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Тема: «Гарячі страви з м`яса і м`ясопродуктів»
Тема заняття: «Приготування і подавання страв із січеного м`яса»

Мета заняття: закріпити знання з вивченої теми, формувати уміння і навички
приготування і подавання страв зі січе5ного м`яса ; 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 карти, 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 полтавські № 676 /1
• Биточки по-казацьки № 662/1
• Зрази січені № 664/1
• Тюфтельки № 668 /1
• Дослідницьке завдання:
• визначити відповідність маси напівфабрикатів та виходу готових страв;
• визначити зміну ваги котлет полтавських до і після смаження.

Після виконання лабораторного заняття студент повинен:
знати: технологію приготування страв із січеного м`яса і субпродуктів,  правила
подавання страв; вимоги  до їх якості.
вміти: готувати страви із січеного м`яса і субпродуктів; оцінювати їх якість;
робити розрахунки сировини.
Завдання для самостійної роботи.

Зробити розрахунки сировини для приготування страв:
- котлети полтавськи - 4 порції
- биточки по-казацьки - 4 порції
- зрази січені - 4 порції
- тюфтельки - 4 порції

Визначити вимоги до якості страв із січеного м`яса



ТЕХНОЛОГІЧНА  КАРТА
№ 668/1 Тюфтельки з соусом червоним з коріннями.

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

Назва продуктів
На 1 порцію На 4 порції

Брутто Нетто Брутто Нетто
Яловичина ( котлетне м`ясо) 103 76 412 304
Або свинину 89 76 336 304
Хліб 16 16 64 64
Молоко 24 24 96 96
Цибуля ріпчаста 29 24 116 96
Жир тваринний 4 4 16 16
Маса смаженої цибулі 12
Борошно пшеничне 8 8 32 32
Маса напівфабрикату 135
Жир твариний 7 7 7 28
Маса готових тюфтельок 115
Соус червоний № 833 75
Соус червоний основний №824 64
Бульйон коричневий № 822 64
Кістки 48 48 192 192
Морква 96 77 3,68 3,08
Цибуля ріпчаста 89 77 3,56 3,08
Петрушка (корень) 1 77 4 3,08
Жир тваринний 1,6 1,6 6,4 6,4
Борошно пшеничне 3 3 12 12
Томатне-пюре 9,6 9,6 38,4 38,4
Морква 6,4 5,1 25,6 20,4
Цибуля ріпчаста 2,3 2,0 9,2 8
Петрушка корень 1,2 0,9 4,8 3,6
Цукор пісок 1,2 1,2 4,8 4,8

Морква 9,4 7,5 37,6 30
Цибуля ріпчаста 9 7,5 36 30
Петрушка корень 9 75 3,6 3
Перець солодкий свіжий 4 3 16 12
Жир тваринний 2,7 2,7 10,8 10,8
Вино 3,75 3,75 15 15
Гарнір № 759 100
Картопля 165 124 660 496
Молоко 24 24 96 96
Масло вершкове 9 9 36 36
Вихід 290



Технологія приготування.

Для приготування напівфабрикатів в котлетную массу додають пасеровану цибулю,

порціонують по 2-4 штуки на порцію, формують у вигляді кульок, обкачують в борошні.

Підготовлені напівфабрикати обсмажують заливають соусом червоний з корінням    і

тушкують 10-12 хвилин у жаровій шафі.

Подаючи на стіл, у баранчик або тарілку кладуть гарнір (картопляне пюре), поряд –

тюфтельки, политі соусом, у якому їх тушкували, посипають подрібненою зеленю петрушки або

січеним часником.

Соус червоний з корінням

Спочатку готують соус червоний, для  якого нарізані моркву, цибулю, корінь петрушки

пасерують з жиром, додають томат-пюре і  продовдують пасерувати.

Борошно пшеничне пасерують до появи світлокоричневого кольору.

Охолоджену до 70-80 0С борошняну пасеровку розводять теплим бульоном в співвідношенні

1:4, ретельно вимішують і вводять в киплячий коричневий бульйон, потім додають пасеровані з

томатним пюре овочі і при слабкому кипінні проварюють їх.

В  кінці варки додають сіль, цукор, перець чорний горошком, лавровий лист. Соус

проціджують, протирають в нього овочі, які разварились, доводять до кипіння.

Овочі і цибулю нарізають соломкою, пасерують, з`єднають з готовим соусом червоним

основним, додають духм`яний перець горошком і варять 10-15 хвилин, в кінці варки додають

прокип`ячене вино.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 676/1 Котлети полтавські.

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

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

Яловичина ( котлетне м`ясо) 141 104 564 408
Вода 10 10 40 40
Шпик 10 10 40 40
Часник 1,3 1 5,2 4
Сухарі 12 12 48 48
Маса напівфабрикату 100
Жир тваринний 9 9 36 36
Маса смажених котлет 75
Гарнір № 761/1 150
Картопля 290 217 1160 868
Олія 15 15 60 60
Масло вершкове 5 5 20 20
Вихід: 230

Технологія приготування.

Яловичину припускають двічі через м`ясорубку, додають воду, шпик, нарізаний

дрібними кубиками, подрібнений часник, сіль, перець, перемішують. Вибивають і

порціонують. З підготовленої маси формують котлети ( по 2 штуки на порцію),

панірують в сухарях і обсмажують основним способом.

Подають зі смаженою картоплею,. котлети поливають вершковим маслом.

Для приготування гарніру: картоплю обчищають, промивають, нарізають ,

обсушують та обсмажують на сковороді помішуючи.

Солять після утворення рум`яної кірочки



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 664/1 Зрази січені.

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

Назва продуктів
На 1 порцію На 4 порції

Брутто Нетто Брутто Нетто
Яловичина ( котлетне м`ясо) 103 76 412 152
Хліб 16 16 64 32
Молоко 23 23 92 44
Котлетна маса 113
Фарш
Цибуля ріпчаста 62 52 248 208
Жир тваринний 7 7 28 28
Маса смаженої цибулі 26
Яйце 1/4 10 1 шт 40
Петрушка зелень 5 4 20 16
Маса фаршу 40
Сухарі 12 12 48 48
Маса напівфабрикату 165
Жир твариний 6 6 24 24
Маса смаженних зраз 140
Гарнір № 744 100
Крупа гречана 48 48 192 192
Маргарин 6 6 24 24
Соус № 824 Червоний основний 50
Бульйон коричневий 50
Кістки харчові 37 37 148 148
Морква 0,7 0,6 2,8 2,4
Цибуля ріпчаста 0,7 0,6 2,8 2,4
Петрушка ( корінь) 0,8 0,6 3,2 2,4
Жир тваринний 1,25 1,25 5 5
Борошно пшеничне 2,5 2,5 10 10
Томат-пюре 7,5 7,5 30 30
Морква 5 4 20 16
Цибуля ріпчаста 1,8 1,5 9 6
Петрушка (корень) 1,0 1,0 4,0 4,0
Цукор 1,0 1,0 4,0 4,0

Вихід: 270

Технологія приготування.

Приготувати напівфабрикат, підсмажити загальним способом, довести до
готовності у жаровій шафі.

Зрази січені формують так: на середину кружальця 1 см завтовшки кладуть
фарш, краї з`єднають, обкачують в червоній паніровці і формують у вигляді
цеглинки з овальними краями по 2 штуки на порцію.

Для фаршу пасеровану ріпчасту цибулю з`єднають  з вареними січеними
яйцями, додають сіль, зелень петрушки, мелений чорний перець і перемішують



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 662/1 Биточки по козацьки

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  (котлетне м`ясо) 101 74 0,404 0,296
Хліб пшеничний 18 18 0,072 0,072
Молоко 24 24 0,096 0,096
Сухарі 10 10 0,040 0,040
Маса напівфабрикату 123
Жир 6 6 0,024 0,024
Маса смажених биточків 100
Гарнір № 749 140
Бульйон 92
Рис 48 48 0,192 0,192
Маргарин 6,3 6,3 0,034 0,034
Томат-пюре 8,4 8,4 0,034 0,034
Соус  сметанний № 863 100
Сметана 50 50 0,200 0,200
Борошно пшеничне 5 5 0,020 0,020
Сир 4,3 4 0,017 0,016
Маса напівфабрикату 341
Вихід : 300

Технологія приготування.

М`ясо зачистити від сухожилків, нарізати кусочками і пропустити через
м`ясорубку. Черствий хліб з пшеничного борошна 1 сорту замочити у воді або молоці.
Подрібнене м`ясо з`єднати із замоченим хлібом, добре перемішати., пропустити через
м`ясорубку, додати сіль, перець, воду або молоко, ретельно вимішати.

З готової котлетної маси  формувати вироби, запанірувати і надати
приплюснуто-округлу форму ( 2-2,5 см завтовшки, діаметром 6 см)

На порційну сковороду, змащену жиром, покласти рис, припущений з
томатом, зверху покласти смажені до напівготовності биточки, залити сметанним
соусом, посипати тертим сиром  та і запікати.  при температурі 230-240 0С



Вимоги до якості

Назва страви Зовнішній
вигляд,в тому
числі і колір

Консистенція Запах Смак

Зрази січені

Котлети
полтавські

Тюфтельки з
соусом червоним

з коріннями

Биточки по-
казацьки

Висновки по роботі:
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