ТЕМА: Организация рабочего места повара. Виды ножей. Конструкция  ножа. Уход за ножом

ЗАДАНИЕ: Ознакомьтесь с лекционным материалом. Запишите в свою рабочую тетрадь строение ножа,   виды ножей.


Ножи – это самые важные предметы в наборе инструментов шеф-повара.
С помощью острого ножа опытный повар может выполнить целый ряд задач быстрее и эффективнее, чем любая машина. Качественные ножи стоят дорого, но при правильном уходе прослужат долгие годы. Выбирайте хорошо заточенные, хорошо сконструированные ножи, которые удобны и сбалансированы.
Конструкция ножа. Хороший нож начинается с одного куса металла, штампованного, вырезанного или выкованного и закаленного на лезвие нужной формы. Для изготовления ножей лезвий обычно используются следующие металлы:
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