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Тема: «Супи.»
Тема заняття: «Приготування і подавання супів заправних»
Мета заняття:закріпити знання з вивченої теми; формувати уміння і навички
приготування і подавання супів; засвоїти норми закладання сировини, виходу
напівфабрикатів і готових страв.
Матеріально-технічне забеспечення: плити ПЕ-0,51,жарові шафи (ШЖЕ-0,85),
столи виробничі, ваги, сита, каструлі, кондитерські листи, сковороди, дошки,
лопатки,ножі; муляжі і плакати , інструкційні карти, натуральні зразки продуктів.
Правила техніки безпеки:

• Інструкції і журнал з техники безпеки.
Хід заняття та його виконання.

Завдання. Заняття передбачає виконання завдання, що здійснюється поетапно:
- приготування кулінарної продукції на основі конкретних рецептур збірника,
діагностування технологічних процесів з метою управління якістю готової
продукції;
- підготовка і оформлення страв для органолептичної оцінки їх якості;
- проведення органолептичної оцінки та аналізу якості страв

• № 189/1 Борщ український
• № 1.118 Капусняк запорізький
• № 207/1 Розсольник домашній
• № 250/1 Солянка збірна м ясна

Дослідницьке завдання:
• визначити термін варки бульйону;
• визначити термін припускання огірків;
• визначити термін тушкування буряків.

Після виконання лабораторного заняття студент повинен:
Знати: технологію приготування і подавання заправних супів; вимоги до їх якості
і реалізації.
Вміти: готувати і подавати заправні супи.
Завдання для самостійної роботи.

Зробити розрахунки сировини для приготування супів заправних:
- борщ український - 4 порції
- капусняк запорізький - 4 порції
- розсольник домашній - 4 порції
- солянка збірна м`ясна - 4 порції

Визначати вимоги до якості супів



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 1.118 Капусняк запорізький

Збірник рецептур національних страв та виробів.Київ АСК 2000р.

Назва сировини На 1 порцію На 4 порції
Б                         Н Б                    Н

Картопля 100 75 400 300
Капуста квашена 143 85 572 340
Пшено 7,5 7,5 30 30
Цибуля 20\10 25 120 100
Морква 25 20 100 80
Петрушка (корень) 10 7,5 40 30
Жир твариний 12,5 12,5 50 50
Соло шпик 5,2 5 20,8 20
Сметана 10 10 40 40
Бульйон: № 174 350 350 1400 1400
М ясо свинини (лопатка,шия,грудинка) 97 83/50 388 332/200
Вихід : 500/10/35 2000/40/140

Технологія приготування

В киплячий бульйон закладають картоплю нарізану кубиками і варять до
напівготовності, додають тушковану капусту, пшоно і варять 10-15 хв.За 5 хвилин
до закінчення варки кладуть пасеровануі овочі, сіль, розтерту з салом сиру
цибулю, лавровий лист, перець мелений.

Під час подачі, в капусняк кладуть 1-2 кусочки вареної свинини, сметану і
посипають зеленню кропу або петрушки.



ТЕХНОЛОГІЧНА  КАРТА
№ 250/1 Солянка збірна м ясна»

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания,1982 г.
Назва продуктів На 1 порцію На 4 порції

Б Н Б Н
Телятина 47,5 31,5 190 126
Яловичина (лопатка,підлопатка) 55 40,5 220 162
Окіст копчено-варений або варений 26,5 20 106 80
Сосиски або сардельки 20,5 52 82 208
Нирки яловичі 60,5 52 242 208
Маса готової телятини 20 80
Маса готової яловичини 25 100
Маса готового окіста 20 80
Маса готових сосисок або сардельок 20 80
Маса готових нирок 25 100
Цибуля ріпчаста 59 50 236 200
Огірки солоні 50 30 200 120
Капарці 20 10 80 40
Маслини 25 25 100 100
Томатне пюре 25 25 100 100
Масло вершкове 12 12 48 48
Бульйон: № 174 375 375 1500 1500
Кістки харчові 150 150 600 600
Морква 4,9 3,8 19,6 15,2
Петрушка (корень) 9,1 3,0 16,4 12,0
Цибуля ріпчаста 4,5 3,8 18 15,2
Вода 458 458 1832 1832
Лимон 8 5 32 20
Сметана 30 30 120 120
Вихід 500/30 2000/120

Технологія приготування

М` ясні продукти варять поокремо і нарізають скибочками. Солоні огірки обчищають від
шкірочки і насіння, нарізають кубиками і припускають з бульйоном. У киплячий бульйон
кладуть пасеровану цибулю і томатне пюре, припущені огірки, капарці (разом з розсолом),
підготовлені м ясні продукти, сеції і варять 5 - 7  хилин.    Під час подачі у солянку
додають маслини або оливки, кружальце лимона,сметану і посипають посіченою зеленню
петрушки.

Для надання гострого смаку у солянку в кінці варіння додають проціджений і
прокип`ячений огірковий розсіл.

При подачі маслини можна замінити капарцями.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 207/1 Розсольник домашні

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания,1982 г.

Назва сировини На 1 порцію На 2 порції
Б Н Б Н

Капуста свіжа 50 40 200 160
Картопля 120 90 480 360
Морква 25 20 100 80
Петрушка (корінь) 40 30 160 120
Селера (корінь) 14,5 10 58 40
Цибуля ріпчаста 24 20 96 80
Цибуля порей 26,5 20 106 80
Огірки солоні 33,5 30 134 120
Маргарин столовий 10 10 40 40
Бульйон: № 174 375 375 1500 1500
Кістки харчові 150 150 600 600
Морква 4,9 3,8 20 15
Петрушка (корінь) 4,1 3 17 12
Цибуля ріпчаста 4,5 3,8 18 15,2
Сметана 10 10 40 40
Вихід 500/25 2000/100

Технологія приготування .

Солоні огірки обчищають від грубої шкірочки і насіння, нарізають соломкою
або ромбиками і припускають з бульйоном. Цибулю ріпчасту і коріння нарізають
соломкою, пасерують

В киплячий бульйон додають нарізану часточками картоплю, варять до напів-
готовності, потім додають нашатковану соломкою капусту, пасеровані овочі і
припущені огірки, спеції і прянощі

Під час подачи кладуть сметану, посічену зелень петрушки.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 189/1 Борщ українськи

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания,1982 г.

Назва продуктів
На 1 порцію На 4 порції

Н Б Б Н
Буряк 75 60 300 240
Капуста свіжа 50 40 200 160
Картопля 106 80 424 320
Морква 25 20 100 80
Петрушка (корінь) 11 8 44 32
Цибуля ріпчаста 18 15 72 60
Часник 2 1,5 8 6
Томатне пюре 15 15 60 60
Борошно пшеничне 3 3 12 12
Шпик 5 5 20 20
Кулінарний жир 10 10 40 40
Цукор 5 5 20 20
Оцет 3 % 5 5 20 20
Перець солодкий 13 10 52 40
Бульйон: № 174 350 350 1400 1400
Кістки харчові 105 105 420 420
Морква 3,5 3 14 12
Петрушка (корінь) 2,8 2,1 11,2 8,4
Цибуля ріпчаста 3,5 3 14 12
Вода 438 438 1752 1752
Сметана 10 40
Свинина (лопатка,шия,грудинка) 97 83/50 388 332/200
Вихід 500/10 2000/100

Технологія приготування

Обчищені і промиті буряки шаткують соломкою, солять, збризкують оцтом,
додають жир, зібраний з відвару, томат,цукор, бульон перемішують і тушкують до
готовності.Цибулю, моркву та корінь петрушки шаткують соломкою і пасерують.

У проціджений бульйон кладуть нарізану часточками картоплю,варять до
напівготовності, додають нарізану соломкою свіжу капусту, пасеровані овочі,
тушковані буряки, солодкий  перець , доводять до смаку.

Готовий борщ заправляють товченим шпиком з часником,кладуть
кріп,лавровий лист, доводять до кипіння і дають настоятися протягом  15-20
хвилин.При подачі, у борщ кладуть варене м ясо свинини,сметану і посічену
зелень кропу,окремо подають пампушки з часниклвим соусом.



Технологічна карта
№ 190 Пампушки з часником

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания,1982 г.

Назва продуктів На 1 порцію На 4 порції
Б Н Б Н

Борошно пшеничне 80 80 320 320
Вода 35 35 140 140
Цукор 5 5 20 20
Дріжджі 2,55 2,55 10 10
Олія 2 2 8 8
Яйця для змащування 1/20 шт 2 1/5 шт 8
Маса напівфібрикату 120 480
Для соусу:
Часник 3 2 12 8
Олія 5 5 20 20
Сіль 1 1 4 4
Вода 25 25 100 100
Маса соусу 30 120
Вихід 100/30 400/120

Технологія приготування
Для приготування дріжджового безопарного тіста,.в підігріту до 35-40 0С воду додають

розведені у воді та проціджені дріжджі, всипають просіяне борошно (35-60%) та
перемішують до однорідної маси. Поверхню опари посипають борошном,накривають
серветкою і ставлять в тепле місце з температурою 35-40 С   для   бродіння..Коли опара
збільшиться в об ємі і почне опадати, до неї додають розчин цукру   і солі, перемішують,
додають борошно, яке залишилось і замішують тісто.В кінці замішування додають
розтоплений маргарин або олію, закривають серветкою і залишають для бродіння. Під час
бродіння тісто обминають 1-2 рази.

Готове дріжджове тісто порціонують,формують кульки по 30 г,викладають їх на змаще-
ний олією лист і залишають для розстоювання на 30-40 хвилин. Потім змащують яйцем і
випікають за температури 220-240 С.

Під час подачі пампушки поливають соусом. Для приготування соусу часник розтирають
з сіллю, додають олію, холодну кипячену воду і перемішують.



Вимоги до якості

Назва страв Зовнішній вигляд
в т.ч. колір

Консистенція Запах Смак

Борщ
український

Капусняк
запорізький

Солянка
збірна м ясна

Розсольник
домашній

Висновки:


