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Тема: «Гарячі страви з страви з м`яса і м`ясопродуктів”
Тема заняття: «Приготування і подавання гарячих страв з тушкованого та
запеченого м`яса »
Мета заняття: закрипіти знання з вивченої теми, формувати уміння і навички
приготування гарячих страв з тушкованого і запеченого м`яса ; засвоїти норми
закладання  сировини,виходу напівфабрикатів і готових страв.

Матеріально-техничне забезпечення: плити ПЕ-0,5,столи виробничі,ваги,сково-
роди,дошки,лопатки,ножі;інструкційні картки,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:
• № 642/1 Плов із свинини
• № 631/1 Печеня по-домашньому
• № 629/1 Яловичина духова
• № 682/1 Яловичина  в цибулевому соусі запечена
•

Дослідницьке завдання:
• визначити тривалість тушкування м`яса і м`ясопродуктів.

Після виконання лабораторного заняття студент повинен:
Знати: технологію приготування страв з тушкованого і запеченого м`яса , вимоги
до їх якості.

Вміти: готувати  страви з тушкованого і запеченого м`яса і м`ясопродуктів,
оцінювати їх якість,робити розрахунки сировини.

Завдання для самостійної роботи.
Зробити розрахунки сировини для приготування  страв:
- плов із свинини - 4 порції
- печеня по-домашньому - 4 порції
- яловичина духова - 4 порції
- яловичина  в цибулевому соусі запечена - 4 порції

Визначити вимоги до якості  страв з тушкованого і запеченого м`яса .



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 642/1 Плов із свинини

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

Назва сировини На 1 порцію На 4 порції
Брутто          Нетто Брутто          Нетто

Свинина (лопаточна
частина , грудинка)

173 147 692 588

Рис 65 65 260 260
Маргарин 20 20 80 80
Цибуля ріпчаста 24 20 96 80
Морква 19 15 76 60
Томатне пюре 15 15 60 60
Маса тушкованого м`яса 100
Маса гарніру 200
Вихід 300

Технологія приготування.

М`ясо нарізають кусочками  по 20 – 30 г, посипають сіллю і перцем,
обсмажують, додають пасеровані  моркву та цибулю, томатне – пюре . М`ясо і
овочі заливають бульйоном або водою  доводять до кипіння і всипають перебраний
і промитий рис, варять до напівготовності. Після поглинання рисом води, посуд
закривають кришкою ставлять на лист з водою в жарову шафу на 25-30 хвилин.

Під час подавання рис викладають гіркою, зверху кладуть кусочки м`яса і
посипають зеленню

Плов можна готувати без томатного пюре.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 631/1 Печеня по-домашньому.

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

Брутто Нетто Брутто Нетто
Яловичина (боковий та зовніш-
ний куски тазостегневої частини

216 153 864 636

або свинина (лопаточна шийна
частина )

173 147 692 588

Картопля 253 190 1012 760
Цибуля ріпчаста 30 25 120 480
Жир твариний,топлений
харчовий

12 12 48 48

Томатне пюре 15 15 60 60
Маса тушкованого м`яса 100
Маса готових овочів 250
Вихід 350

Технологія приготування.

М`ясо нарізають  масою 30-40 г по 2-4  кусочка на порцію і обсмажують.
Картоплю і  цибулю нарізають часточками  обсмажують окремо.

Обсмажене м`ясо і овочі кладуть в посуд так,щоб знизу і зверху м`яса були
овочі, додають томатне пюре, сіль, перець і бульйон (продукти повинні бути
повністю покриті рідиною),тушкують при слабкому кипінні і закритій кришці.
За 5-10 хвилин до закінчення тушкування кладуть лавровий лист.

Під час подавання у баранчик кладуть м`ясо разом з овочами і підливкою ,
яка утворилась під час тушкування, посипають подрібненою зеленню. Можна
страву приготувати в порціонних глиняних горщечках з кришкою тоді в них і
подають.

Страву можна готувати без томатного пюре.

.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 629/1 Яловичина духова

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

Б Н Б Н
Яловичина (боковий і
наружний куски тазостегневої
частини)

227 167 908 668

або свинини (лопаткова і
шийна частини)

173 147 632 588

Жир тваринний 15 15 60 60
Картопля 133 100 532 400
Ріпа 33 29 132 116
Морква 44 35 176 140
Петрушка (корінь) 20 15 80 60
Цибуля ріпчаста 42 35 168 140
Томатне пюре 20 20 80 80
Борошно пшеничне 3 3 12 12
Маса тушкованого м`яса:
яловичини

100

свинини 100
Маса соуса і овочів 250
Вихід: 350

Технологія приготування.

М`ясо   нарізають  під  кутом  45 0 на  один  або два приблизно одинакових
за масою порціонні куски , 20-25 мм завтовшки .

Нарізане  м`ясо обсмажують,  додають пасероване томатне пюре      і
тушкують до готовності. На   бульоні , який утворився під час тушкування  м`яса
готують соус, заливають ним м`ясо , додають обсмажену картоплю, ріпчасту
цибулю, моркву нарізані часточками і тушкують до готовності,  потім прянощі і
зелень  видаляють.

Під час подавання в баранчик кладуть м`ясо разом  з овочами, посипають
подрібненою зеленню. Можна страву приготувати в порціонних глиняних горши-
ках з кришкою, тоді в них і подають.



Технологічна картка
№ 682/1 Яловичина в цибулевому соусі запечена

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

Назва продуктів На 1 порцію На 4 порції
Брутто Нетто Брутто Нетто

Яловичина (лопатка , підлапаткова частина) 219 161 876 644
Маса вареної яловичини 100
Картопля 172 129/125 688 516/500
Молоко або вода 25
Масло вершкове 5 5 20 20
Яйця 1/8 шт 5 ½ шт 20
Маса картопляного пюре 155
Соус цибулевий № 827: 100
Соус червоний основний № 822: 80

Кістки харчові 80 80 320 320
Морква 1,2 1 4,8 4
Цибуля ріпчаста 1,1 1 4,4 4
Петрушка (корінь) 1,3 1 5,2 4

Жир тваринний 2,4 2,4 9,6 9,6
Борошно пшеничне 4 4 16 16
Томат-пюре 16 16 64 64
Морква 8 6,4 32 24,6
Цибуля ріпчаста 3,8 3,2 15,2 12,8
Цукор 2 2 8 8

Цибуля ріпчаста 36 30 144 120
Маргарин 4,5 4,5 18 18
Оцет 3% 7,5 7,5 30 30
Маргарин 3 3 12 12

Сир 5,4 5 21,6 20
Маргарин 7 7 28 28
Маса напівфабрикату 367
Вихід: 330

Технологія приготування.
М`ясо варять  великим кускам, потім охолоджують у бульйоні до 600 С і

нарізають по 2 куски на порцію.
Готують картопляне пюре.
Картоплю обчищають, миють, нарізають, кладуть в киплячу воду, солят,

закривають кришкою і варять до готовності. Відвар зливають, картоплю підсушують і
протирають. Додають розтоплене вершкове масло, гаряче кип`ячене молоко; масу
збивають.



Порціонну сковороду змащують жиром і підливають трохи цибулевого соусу.
На середину сковороди кладуть м`ясо, заливають соусом, навколо - з кондитерського
мішка випускають картопляне пюре, посипають тертим сиром, збризкують маслом.

Соус цибулевий .
Соус цибулевий готують на основі соусу червоного  основного.

Соус червоний основний.
Нарізані цибулю ,моркву, петрушку пасерують з жиром, додають томат-пюре і

продовжують пасерувати ще 10-15 хвилин.
Пшеничне борошно пасерують до світло-коричневого кольору.
Охолоджену до 70-80 С борошняну пасеровку розводять теплим бульйоном в

співвідношенні 1:4, ретельно розмішують і вводять в киплячий коричневий бульйон,
потім додають пасеровані з томатом –пюре, овочі; проварюють. В кінці варки додають
сіль, цукор, перець чорний горошком, лавровий лист.
Соус проціджують, протираючи в нього овочі, які розварились і доводять до кипіння.

Мілко нарізану цибулю злегка пасерують, додають оцет, перець чорний
горошком, кип`ятять 5-7 хвилин, закладають в соус червоний основний і варять 10-15
хвилин. Соус заправляють маргарином.



Вимоги до якості

Назва страви Зовнішній
вигляд,в тому
числі і колір

Консистенція Запах Смак

Печення
по-домашньому

Яловичина
духова

Плов із свинини

Яловичина в
цибулевому

соусі запечена

Висновки по роботі:
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