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Тема: «Гарячі страви з м`яса і м`ясопродуктів»
Тема заняття: «Приготування і подавання страв із відварного та смаженого м`яса і
субпродуктів»

Мета заняття: закріпити знання з вивченої теми, формувати уміння і навички
приготування і подавання страв зі смаженого м`яса і субпродуктів;
засвоїти норми закладання сировини,виходу напівфабрикатів і готових страв.

Матеріально-технічне забезпечення:плити ПЕ-0,51,столи виробничі,ваги,сита,
каструлі,сковороди,дошки,лопатки,ножі,інструкційні картки,муляжі, плакати,
натуральні зразки продуктів.
Правила техніки безпеки:

• Інструкції і журнал з техники безпеки.

Хід заняття та його виконання.
Завдання та методичні вказівки:

Приготувати,подати і оцінити якість  страв:
• Котлети відбивні №602/1
• Піджарка  №599/1
• Печінка по-строганівськи №619/1
• Котлети натуральні парові №577/1
• Дослідницьке завдання:
• визначити відповідність маси напівфабрикатів та виходу готових страв;
• визначити готовність страв зі смаженого та запеченого м`яса і м `ясо-

продуктів
Після виконання лабораторного заняття студент повинен:
знати: технологію приготування страв зі смаженого та запеченого м`яса і суб-
продуктів;правила подавання страв; вимоги  до їх якості.
вміти: готувати страви зі смаженого та запеченого м`яса і субпродуктів;оцінюва-
ти їх якість;робити розрахунки сировини.
Завдання для самостійної роботи.

Зробити розрахунки сировини для приготування страв:
- котлети відбивні - 4 порції
- піджарка - 4 порції
- печінка по- строгановськи - 4 порції
- котлети  натуральні парові - 4 порції

Визначити вимоги до якості  страв зі  смаженого м`яса і субпродуктів.



ТЕХНОЛОГІЧНА  КАРТА
№ 610/1 Котлета відбивна

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

Назва продуктів
На 1 порцію На 4 порції

Брутто Нетто Брутто Нетто
Свинина (корейка з кісткою) 168 143+201 672 572+80
Яйця 15 8 4/5 шт 32
Сухарі 22 22 88 88
Маса напівфабрикату 171/201

Жир твариний топлений харчовий 12 12 48 48
Маса смажених котлет: 125/201

Гарнір № 760 150
Картопля 289 216 1156 864
Олія 15 15 60 60
Віхід: 295

1. Маса реберної кістки

Технологія приготування.

Порціонні куски м`яса нарізають з корейки з кісткою (  ( по одному куску на
порцію, злегка відбивають, змочують в ль`єзоні, панірують в сухарях і смажать з
двох боків.

Під час подачі гарнірують і поливають маслом вершковим.
Для приготування гарніру:
Картоплю миють, обчищають, промивають, нарізають брусочками,  обсушують

та обсмажують   на сковороді з розігрітим жиром, помішуючи. Солять після
утворення рум `яної кірочки.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 619/1 Печінка по-строганівськи»

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

Назва продуктів
На 1 порцію На 4 порції

Брутто Нетто Брутто Нетто
Печінка яловича 177 147 708 588
або свиняча 167 147 668 588
Жир твари48н48ий топлений харчовий 12 12
Маса готовой печінки 100
Соус сметанний з цибулею № 865 100
Соус сметанний № 863 80

Сметана 80 80 44 44
Борошно 4 4 16 16
Масло вершкове 4 4 16 16

Цибуля 35,7 30 48 40
Масло вершкове 3 3 12 12
Соус “Южний” 4 4 16 16

Томатне –пюре 10 10 40 40
Соус “Южний” 5 5 20 20

Гарнір № 757/1 150
Картопля 195 147 780 588
Масло вершкове 9 9 36 36
Вихід: 365

Технологія приготування.

Зачищену печінку нарізають соломкою довжиною 3-4 см , масою 5-7 г, посипають сіллю та
перцем, кладуть рівним шаром на розігріту сковороду з жиром і смажать  помішуючи 3-4
хвилини.Потім заливають соусом сметанним з цибулею, додають томатне-пюре, соус “Южний”,
розмішують і доводять до кипіння.

Для приготування соусу: борошно пасерують без масла, охолоджують, змішують з маслом,
кладуть розігріту сметану, доводять до кипіння, розмішуючи, додають сіль, перець, варять 3-5
хвилин і проціджують

Цибулю шинкують, пасерують, кладуть в соус, додають соус « Юний» і доводять до кипіння.
Для приготування гарніру:

Картоплю миють, обчищають, промивають, нарізають часточками і відварюють. Відварну картоплю
заправляють маслом вершковим.

Подають печінку на порціонній сковороді разом з соусом,окремо подають гарнір- картопля
відварна.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 599/1 Піджарка

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

Брутто Нетто Брутто Нетто
Яловичина (товстий,тонкий краї, верхня і
внутрішня частини задньої ноги)

216 159 864 636

або свинина (корейка,тазостегнова частина) 173 147 692 588
або  баранина козлятина(корійка,тазостегно-
ва частина)

222 153 888 636

або телятина (корейка,тазостегнова частина) 241 159 964 636
Маса смаженого м яса 100
Цибуля ріпчаста 48 40 192 160
Жир тваринний,топлений харчовий 15 15 60 60
Маса пасерованої цибулі 20
Томатне-пюре 20 20 80 80
Маса пасерованої цибулі  і томату 35
Гарнір № 773 150
Капуста білокачанна свіжа 187,5 150 750 600
або квашена 180 126 720 504
Жир тваринний 9 9 36 36
Морква 7,5 6 30 24
Цибуля ріпчаста 14 12 56 48
Томатне-пюре 15 15 60 60
Борошно пшеничне 1,8 1,8 7,2 7,2
Оцет 3% 4,5 4,5 18 18
Цукор 4,5 4,5 18 18
Перець чорний горошком 0,03 0,03 0,12 0,12
Лавровий лист 0,015 0,015 0,06 0,06
Вихід 285

Технологічна  картка.

М ясо,нарізане брусочками,масою 10-15 г,посипають сіллю,перцем,смажать до готовності.

Додають дрібно нарізану пасеровану цибулю, томатне-пюре і смажать 2-3 хвилини.

Для приготування гарніру

Нарізану соломкою капусту кладуть в каструлю або сотейник, додають бульйон або воду

(20-30% до маси сирої капусти),оцет,жир,пасероване томатне-пюре і тушкують до напівготовності

Потім додають пасеровані нарізані соломко моркву і цибулю,лавровий лист, перець горошком і

тушкують до готовності. За 5 хвилин до закінчення тушкування капусту заправляють борошняною

пасеровкою.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 577/1 Котлети натуральні парові»

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

Назва продуктів
На 1 порцію На 4 порції

Брутто Нетто Брутто Нетто
Свинина (корейка) 244 208+201 976 832+801

або телятина (корейка) 295 195 +201 1680 780+801

Маса готової котлети : із свинини 125+20 600+80
із телятини 125+20 600+80

Маса припущеного м яса 100
Шампіньйони свіжі 47 36 188 144
або гриби білі свіжі 43 33 172 132
Маса варених грибів 25 100

Гарнір № 765 150 600
Капуста білокачанна 198 158 792 632
або капуста цвітна 304 158 1216 632
або гарбуз 249 171 996 684

Маса відварних овочів 143 572
Масло вершкове 9 9 36 36

Соус №  844 100 400
Соус білий основний № 843 90 360

бульйон 99 99 396 396
маргарин столовий 4,5 4,5 18 18
борошно пшеничне 4,5 4,5 18 18
цибуля ріпчаста 4,3 4 17,2 16
петрушка (корінь) 4,5 2,7 18 10,8

вино ( біле сухе) 10 10 40 40
кислота лимонна 0,01 0,01 0,04 0,04
масло вершкове 7 7 28 28

Вихід: з соусом
свинини 420 1680
телятини 420 1680

1. маса реберної кістки

Технологія приготування.

Порціонні куски м`яса , нарізані з корейки з кісткою (по одному куску на
порцію) злегка відбивають і припускають в невеликій кількості бульйону. За 20-25 хв.
до  готовності додають шляпки шампіньйонів або білих грибів ( гриби можна нарізати
скибочками). На бульйоні, що залишився після припускання, готують соус паровий.

При подачі на котлету кладуть готові гриби, поливають соусом або маслом
вершковим і гарнірують. Страву можна готувати без грибів..

Соус білий основний
В розтопленому жирі пасерують борошно до кремового кольору. В охолоджене

до 70 0С борошно вливають   четверту частину гарячого бульйону, вимішують до
однорідної маси, поступово додають бульйон, що залишився. В соус кладуть корінь
петрушки, цибулю і варять 25-30 хв, додають сіль і перець чорний мелений, лавровий
лист. Потім соус проціджують, протираючи овочі, що розварились, доводять до
кипіння.



Соус паровий.
В соус білий основний додають кислоту лимонну, доводять до кипіння і

вливають підготовлене вино «вино вливають в підігрітий посуд, якій закривають
кришкою, доводять до кипіння і швидко вливають в посуд). Соус заправляють
маслом вершковим.

Гарнір- овочі відварні з жиром.
Капусту білокачанну нарізають шашками; цвітну - розбирають на суцвіття ;

гарбузи нарізають кубиками і відварюють в підсоленій воді, воду зливають, овочі
заправляють маслом вершковим



Вимоги до якості

Назва страви Зовнішній
вигляд,в тому
числі і колір

Консистенція Запах Смак

Котлети відбивні

Котлети парові

Печінка
по-строганівськи.

Піджарка

Висновки по роботі:
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