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Тема: «Гарячі страви з сільськогосподарської птиці і пернатої дичини»
Тема заняття: «Приготування і подавання страв з відварної та тушкованої птиці»

Мета заняття: закріпити знання з вивченої теми, формувати уміння і навички
приготування і подавання страв з відварної та тушкованої  птиці; 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:
• № 697/1 Кури відварні з гарніром, соус паровий
• № 702/1 Рагу з птиці
• №705/1 Плов з птиці
• №708/1 Качка, гуска по-домашньому
• Дослідницьке завдання:
• визначити відповідність маси напівфабрикатів та виходу готових страв;
• визначити готовність страв зі смаженої та запеченоі птиці

. Після виконання лабораторного заняття студент повинен:
знати: технологію приготування страв з відварної та тушкованої птиці, правила
подавання страв; вимоги  до їх якості.
вміти: готувати страви з відварної та тушкованої птиці;оцінювати їх якість; робити
розрахунки сировини.
Завдання для самостійної роботи.

Зробити розрахунки сировини для приготування страв:
- кури відварні з з гарніром, соус паровий - 4 порції
- рагу з птиця - 4 порції
- плов з птиці - 4 порції
- качка, гуска по-домашньому - 4 порції

Визначити вимоги до якості  страв зі  смаженої та запеченої птиці.



ТЕХНОЛОГІЧНА  КАРТА
№ 697/1 Кури відварні з рисом, соус паровий.

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

Назва продуктів
на 1 порцію на 4 порції

Брутто Нетто Брутто Нетто
Кури 260 179 1040 716
або бройлерні-курчата 218 157 872 628
Цибуля ріпчаста 5 4 20 16
Маса варених курей 125
Гарнір: № 747/1 150
Крупа рисова 53 53 212 212
Масло вершкове 9 9 36 36
Соус паровий № 844/1 75
Соус білий основний № 843/1 68 272
Бульйон № 842/1 75 300
Кістки птиці 75 75 300 300
Вода 105 105 420 420
Цибуля ріпчаста 1,1 0,9 4 3,6
Морква 1,1 0,9 4,4 3,6
Петрушка (корінь) 1,2 0,9 4,8 3,6

Маргарин столовий 3,4 3,4 13,6 13,6
Борошно пшеничне 3,4 3,4 13,6 13,6
Цибуля ріпчаста 3,3 2,7 13,2 10,8
Петрушка (корінь) 2,7 2 10,8 8
Вино біле сухе 7,5 7,5 30 30
Кислота лимонна 0,1 0,1 0,4 0,4
Масло вершкове 5 5 20 20

Вихід 325

Технологія приготування.

Оброблені тушки птиці перед варінням формують ( надають їм компактну форму). Потім
кладуть в гарячу воду (2 л на 1 кг), швидко доводять до кипіння і зменшують нагрівання. З
поверхні закипівшого бульйону знімають піну, додають нарізане коріння, цибулю, сіль, варять
дотримуючись слабкого кипіння в закритому посуді до готовності. Після чого птицю виймають з
бульйону, охолоджують, порціонують по 2 кусочки на порцію ( філе і окісточок). Потім
заливають гарячим бульйоном, доводять до кипіння і зберігають на марміті в закритому посуді.

Під час подачі відварну птицю гарнірують і поливають соусом.
Гарнір – рис відварний

Перебраний і промитий рис кладуть в підсолену киплячу воду (1:6) і варять дотримуючись
слабкого кипіння. Коли зерна набухнуть і стануть м`якими, рис відкидають і промивають
гарячою кип`яченою водою. Після стікання води рис кладуть в посуд, заправляють маслом
вершковим, перемішують і прогрівають.



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

підготовлене вино. Для цього вино наливають в нагрітий посуд, який  закривають кришкою,
дають закипіти і швидко вливають його в готовий соус. Соус заправляють маслом вершковим. В
готовий соус можна додати припущені шампіньйони ( 50 г на 1 кг соусу).

Соус білий основний.
Маргарин розтоплюють, додають просіяне борошно і пасерують помішуючи, не допускаючи

підгоряння, до злегка кремового відтінку. Пасероване борошно охолоджують до 60-700С,
вливають ¼ частину гарячого бульйону і вимішують до утворення однорідної маси, потім
поступово додають решту бульйону. Після цього в соус кладуть нарізані петрушку, селеру,
цибулю і варять 25-30 хвилин. В кінці варки додають сіль, перець чорний горошком, лавровий
лист. Потім соус проціджують, протираючи розварені овочі і доводять до кипіння.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 702/1 Рагу з птиці.

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

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

Кури 265 181 1060 724
або бройлер-курчата 270 171 960 684
Маргарин столовий 5 5 20 20
Маса смажених птиці 125
Картопля 133 100 532 400
Морква 44 35 176 140
Ріпа 33 25 132 100
Томатне пюре 20 20 80 80
Петрушка (корінь) 20 15 80 60
Цибуля ріпчаста 42 35 168 140
Маргарин столовий 10 10 40 40
Борошно пшеничне 3 3 12 12
Маса гарніра і соуса 250
Вихід 375

Технологія приготування.

Оброблені тушки птиці розрубують на куски масою 40-50 г. Підготовлені
продукти обсмажують до утворення рум`яної кірочки , солять, складають у горщик
або сотейник , заливають гарячим бульйоном або водою ( 20-30 % до маси продуктів) ,
додають пасероване томатне пюре і тушкують 30-40 хвилин. На бульйоні  , що
утворився під час тушкування готують соус червоний основний, яким  заливають
кусочки птиці, додають обсмажені, нарізані кубиками картоплю, моркву,  ріпу
(попередньо бланшировану), петрушку, цибулю і тушкують 15-20 хвилин.
Подають рагу разом з соусом і гарніром в баранчиках, перед подачею посипають
дрібно нарізаною зеленню кропу або петрушки.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 708/1 Качка, гуска  по - домашньому.

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

Назва продуктів
на 1 порцію на 4 порції

Брутто Нетто Брутто Нетто
Качки 300 192 1200 768
або гуси 318 208 1272 832
Цибуля ріпчаста 24 20 96 80
Картопля 213 160 852 640
Маргарин столовий 10 10 40 40
Бульйон або вода 100 100 400 400
Маса тушкованої птиці 125
Маса гарніру 250
Вихід: 375

Технологія приготування.

Оброблені тушки птиці розрубують на куски , обсмажують, кладуть у

горщик, додають сиру картоплю, нарізану часточками, пасеровану нашатковану

цибулю, лавровий лист, перець, сіль. Потім заливають бульйоном або водою так, щоб

продукти були повністю покрити рідиною і тушкують в жаровій шафі до готовності

45-60 хвилин

Подають страву в горщиках, в яких її готували, перед подачею посипають дрібно

нарізаною зеленню кропу або петрушки



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 705/1 Плов з птиці

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

Назва продуктів
на 1 порцію на 4 порції

Брутто Нетто Брутто Нетто
Кури 265 181 1060 724
або бройлер-курчата 240 171 960 684
Маргарин столовий 20 20 80 80
Цибуля ріпчаста 24 20 96 80
Морква 25 20 100 80
Томатне-пюре 10 10 40 40
Крупа рисова 65 65 260 260
Маса тушкованої птиці 125
Маса готового рису з овочами 200
Вихід 325

Технологія приготування

Оброблені тушки птиці нарізають на порції (по 1-2 куски), обсмажують до

утворення кірочки, посипають сіллю, перцем, кладуть в сотейник , додають  дрібно

нарізані, пасеровані моркву та цибулю, томатне пюре, заливають гарячим бульйоном

або водою та дають закипіти. Потім кладуть  перебрану і промиту рисову крупу та

варять до загустіння. Після чого сотейник з пловом ставлять на 40-50 хвилин у жарову

шафу для доведення до готовності страви.

Подають плов у баранчику, зверху посипають різаною зеленню петрушки або

кропу.



Вимоги до якості

Назва страви Зовнішній вигляд
в т.ч колір

Консистенція Запах Смак

Рагу з птиці

Кури відварні з
гарніром,

соус паровий

Плов з птиці

Качка , гуска
по-домашньому
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