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Тема: «Гарячі страви з сільськогосподпрської птиці і пернатої дичини»
Тема заняття: «Приготування і подавання страв із смаженої та запеченої птиці»

Мета заняття: закріпити знання з вивченої теми, формувати уміння і навички
приготування і подавання страв із смаженої та запеченої  птиці; засвоїти норми
закладання сировини,виходу напівфабрикатів і готових страв.

Матеріально-технічне забезпечення:плити ПЕ-0,51,столи виробничі,ваги,сита,
каструлі,сковороди,фритюрниця, 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:
• №722/1 Шніцель по – столичному
• № 720/1 Котлети по - київському
• № 735/1 Биточки січені з птиці фаршировані шампіньйонами
• №737/1 Котлети січені з курей , запечені з соусом молочним

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 зі смаженої та запеченої птиці, правила
подавання страв; вимоги  до їх якості.
вміти: готувати страви зі смаженої та запеченої птиці;оцінювати їх якість; робити
розрахунки сировини.
Завдання для самостійної роботи.

Зробити розрахунки сировини для приготування страв:
- шніцель по-столичному - 4 порції
- котлети по-київському - 4 порції
- биточки січені з птиці фаршировані шампіньйонами - 4 порції
- котлети січені з курей, запечені з соусом молочним - 4 порції

Визначити вимоги до якості  страв зі  смаженої та запеченої птиці.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 737/1 Котлети січені з курей, запечені з соусом молочним.

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

Брутто Нетто Брутто Нетто
Куриця 231 111 924 444
Хліб пшеничний 27 27 108 108
Молоко або вода 39 39 156 156
Внутрішній жир 6 6 24 24
Маса котлетної маси 172
Соус молочний густий № 862/1 75
Молоко 68 68 272 272
Масло вершкове 9,75 9,75 39 39
Борошно пшеничне 9,75 9,75 39 39
Масло вершкове 15 15 60 60
Сир твердий 9,8 9 39 36
Маса напівфабрикату 270
Маса запечених котлет 210
Гарнір № 757/1 Картопля відварна 150
Картопля 200 150 800 600
Маса вареної картоплі 144
Масло вершкове 9 9 36 36
Соус червоний  з вином  № 826/1 50
Соус червоний основний № 824/1 45
Бульон коричневий № 822 45 45 180 180
Кістки харчові 45 45 180 180
Морква 0,07 0,07 0,28 0,28
Цибуля ріпчаста 0,06 0,06 0,24 0,24
Петрушка (корінь) 0,07 0,07 0,28 0,28
Жир тваринний 1,35 1,35 5,4 5,4
Борошно пшенияне 2 2 8 8
Томатне пюре 9 9 36 36
Морква 4,5 4,5 18 18
Цибуля ріпчаста 2,2 2,2 8,8 8,8
Петрушка  (корінь) 1,2 1,2 4,8 4,8
Цукор пісок 1,1 1,1 4,4 4,4
Вино 1 5 5 20 20
Маргарин 3,5 3,5 14 14
Вихід 410

1. використовують вина типу мадери, муската, портвейна

Технологія приготування.

Для приготування котлетної маси м`ясо птиці нарізають на кусочки та пропускають через
м`ясорубку разом з внутрішнім жиром. Січене м`ясо з`єднують з замоченим в молоці і віджатим
хлібом, додають сіль перець, перемішують і пропускають через м`ясорубку та вимішують. Потім
масу вибивають, порціонують, формують котлети. Сформовані котлети кладуть на змащену жиром
порціонну сковорідку, в середині по довжині котлети роблять заглиблення, яке заповнюють густим
молочним соусом, посипають тертим сиром, збризкують маслом і запікають.



Під час подачі котлети  гарнірують відварною картоплею, з боків поливають соусом
червоним з вином, або  подають його окремо.

Картопля відварна
Однакову за величиною  картоплю миють, обчищають, нарізають часточками кладуть в посуд,

заливають гарячою водою, накривають кришкою, доводять до кипіння,солять і варять при слабкому
кипінні до готовності.

Соус молочний .
У посуді з товстим дном готують білу борошняну жирову пасеровку,яку поступово розводять

гарячим молоком,безперервно  помішуючи, проварюють 7-10 хв. ,додають сіль.
Соус проціджують,доводять до кипіння і защипують кусочками вершкового масла,щоб при
зберіганні на поверхні не утворилась плівка.

Соус червоний основний.
Нарізані цибулю , моркву, петрушку пасерують з жиром, додають томатне пюре і продовжують

пасерувати ще 10-15 хвилин.
Пшеничне борошно пасерують до світло-коричневого кольору.
Охолоджену до 70-800 С борошняну пасеровку розводять теплим бульйоном у співвідношенні

1:4, ретельно розмішують і вводять в киплячий коричневий бульйон, потім додають пасеровані з
томатним 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.

Соус червоний з вином.
Вино наливають в нагрітий посуд, який закривають кришкою, дають закипіти і швидко вливають

його в готовий соус червоний основний, після чого соус заправляють маргарином аба маслом
вершковим.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 735/1 Биточки січені з птиці фаршировані шампіньйонами.

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

Назва продуктів
На 1 порцію На 4 порції

Брутто Нетто Брутто Нетто
Куриця(м`якось без шкіри) 308 111 1232 444
Хліб пшеничний 27 27 108 108
Молоко або вода 39 39 156 156
Внутрішній  жир 4 4 16 16
Маса котлетної маси 180
Шампіньони свіжі 66 50 264 200
Маса припущених грибів 30
Сухарі 15 15 60 60
Маса напівфабриката 225
Маргарин столовий 10 10 40 40
Маса смажених биточків 180
Масло вершкове 10 10 40 40
Гарнір: Картопля смажена  № 761/1 150
Картопля 289 217 1156 868
Жир топлений або олія 15 15 60 60
Вихід: 215

Технологія приготування.

Для приготування котлетної маси. м`ясо птиці нарізають на кусочками та пропускають через
м`ясорубку разом з внутрішнім жиром. Січене м`ясо з`єднують з замоченим в молоці і віджатим
хлібом, додають сіль перець, перемішують і пропускають через м`ясорубку та вимішують. Потім
масу порціонують, надають форму круглих коржиків завтовшки 1 см, на середину кладуть дрібно
січені варені гриби, краї з`єднують, панірують в сухарях, формують биточки та смажать з обох боків
до утворення рум`яної кірочки..

Для приготування картоплі смаженої,  картоплю миють, обчищають, промивають, нарізають
брусочками, промивають, обсушують та обсмажують на сковороді з розігрітим  жиром, помішуючи.
Солять після утворення рум`яної кірочки.

Під час подачі на підігріту тарілку кладуть гарнір з - картоплі смаженої , поряд – биточки,
поливають вершковим маслом..



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 720/1 Котлети по – київському

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

Назва продуктів
На 1 порцію На 4 порції

Брутто Нетто Брутто Нетто
Куриця 1 231 83+72 924 360
Масло вершкове 30 30 120 120
Яйця ¼ шт 10 1 шт 40
Хліб 28 25 112 100
Маса напівфабрикату 145+72

Кулінарний жир 15 15 60 60
Маса смажених котлет 128+72

Гарнір № 762/1 Картопля, смажена у
фритюрі

150

Картопля 500 375 2000 1500
Олія 34 34 136 136
Масло вершкове 10 10 40 40
Вихід 288+72

1. М`якоть без шкіри.
2. Маса кісточки

Технологічна  картка.

Філе складається з двох частин: великого (зовнішнього) і маленького (внутрішнього). Спочатку
відокремлюють маленьке філе і видаляють з нього сухожилки. З великого філе виймають ключицю,
зачищають крильну кістку (зрізають з неї м`ясо, сухожилки, відрубають потовщену частину) і
тонким гострим ножем зрізають зовнішню плівку. Велике філе надрізають з внутрішньої сторони
уздовж, трохі розвертають, перерізають в 2-3 місцях сухожилки

На середину підготовленого великого філе кладуть кусочок  охолодженого вершкового
масла,зверху закривають підготовленим малим філе.Краї філе загортають так,щоб м`ясо рівномірно
покривало масло.Виробу надають форму валика,змочують в л`єзоні,обкачують в білій паніровці,зно-
ву  змочують в л`єзоні,обкачують в білому хлібі,  натертому на тертці.

Охолоджений напівфабрикат обсмажують у фритюрі 7-10 хв. до утворення золотистої
кірочки,потім у жаровій шафі доводять до готовності 2-3 хв.

Для приготування картоплі смаженої у фритюрі,  картоплю миють,   обчищають,    промивають,
нарізають брусочками, промивають, обсушують і смажать у фритюрі до готовності. Смажену
картоплю відкидають на друшляк для стікання жиру і посипають дрібною сіллю.

Під час подачі на підігріту тарілку кладуть гарнір, поряд крутон з пшеничного хліба, на нього
кладуть котлету (кісткою до краю тарілки )



Вимоги до якості

Назва страви Зовнішній
вигляд,в тому
числі і колір

Консистенція Запах Смак

Рагу з птиці

Котлети
по-київському

Шніцель
по - столичному

Котлети січені з
курей, запечені з
молочним соусом

Висновки по роботі:
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