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Тема: «Холодні страви і закуски»
Тема заняття: «Приготування і подавання банкетних закусок .»
Мета заняття: закріпити знання з вивченої теми, формувати уміння і навики
приготування і подавання холодних страв і закусок ; засвоїти норми
закладання сировини, виходу  готової продукції.

Матеріально-технічне забезпечення: плити ПЕ-0,51, столи виробничі, ваги,
кастрюлі, дошки, ножі; м`ясорубка, лотки, сито, посуд та приладдя для
подавання, натуральні зразки продуктів, інструкційні карти, муляжі і плакати.

Правила техніки безпеки:
• Інструкції і журнал з техніки безпеки.

Хід заняття та його виконання.
Завдання та методичні вказівки:

Приготувати, подати і оцінити якість банкетних закусок  :
• № 1112/165 Профітролі з паштетом з печінки .
• № 32/ 100 Корзиночки з салатом м`ясним .
• № 36/101 Воловани з салатом столичним.
• № 121 Помідори, фаршировані салатом рибним.

Дослідницьке завдання:
• визначити відповідність виходу готових банкетних закусок.

Після виконання лабораторного заняття студент повинен:
Знати: технологію приготування і подавання банкетних закусок ; вимоги до
їх якості, термін і умови реалізації.
Вміти: готувати банкетні закуски ,оцінювати їх якість; робити розрахунки
сировини.
Завдання для самостійної роботи.

Зробити розрахунки сировини для приготування банкетних закусок:
• профітролі з паштетом з печінки - 4 порції
• корзиночки з салатом м`ясним - 4 порції
• воловани з салатом столичним - 4 порції
• помідори, фаршировані салатом рибним. - 4 порції

Визначити вимоги до якості банкетних закусок .



Технологічна карта
№ 1112/165 Профітролі з паштетом з печінки

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

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

Профіт ролі № 1112 2 шт 40 8 шт 160
борошно пшеничне 26 26 104 104
масло вершкове 12 12 48 48
яйця ¾ шт 32 3 шт 128
вода 26 26 104 104
цукор 0,4 0,4 1,6 1,6
сіль 0,6 0,6 2,4 2,4
Маса тіста 91 364
маргарин для
змащування листів

0,6 2,4

Паштет з печінки  № 165 60 240
печінка яловича 64 53 256 212
або печінка свиняча 60 53 240 212
масло вершкове 6 6 24 24
шпик 9 9 36 36
цибуля ріпчаста 7 7 28 28
морква 6 4 24 16
яйця 1/

20 шт 2 1/
5 8

молоко або бульйон 3 3 12 12
Вихід 40/60 160/240

Технологія приготування

Профітролі. У воду додають сіль, масло, цукор, доводять до кипіння, всипають
борошно і проварюють помішуючи 5 хвилин. Потім тісто охолоджують до 60-700 С
поступово додають сирі яйця, ретельно вимішуючи до утворення однорідної маси.
Тісто відсаджують з кондитерського мішка на змащений жиром лист у вигляді кульок
і випікають за температури 180-2000С протягом 30-35 хвилин. Охолоджують, і
наповнюють паштетом і прикрашають.

Паштет із печінки. Нарізані моркву, цибулю обсмажують зі шпиком до
напівготовності, додають нарізану печінку, спеції все смажать до готовності,
охолоджують до 600С, пропускають двічі через м`ясорубку з дрібними отворами
граток , додають частину розм`якшеного вершкового масла, молоко або бульйон,
ретельно вимішують . Паштет викладають в кондитерський мішок і наповняють
ним профітролі.



Технологічна карта
№ 32 Корзиночки з салатом м`ясним .

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

Брутто Нетто Брутто Нетто
Корзиночки № 1114: 2 шт 50 8 шт 200

борошно пшеничне 33 33 132 132
маргарин столовий 8 8 32 32
молоко 8 8 32 32
сметана 4 4 16 16
меланж 5 5 20 20
цукор 1 1 4 4
сіль 0,3 0,3 1,2 1,2

Маса тіста 50 200
Салат м`ясний № 100 50 200

яловичина 22 16 88 64
або баранина 22 16 88 64
або свинина 20 17 80 68
або телятина 24 16 96 64
або язик яловичий 17 17 68 68
Маса м`ясних відварних продуктів 10 40
картопля 18 13 1 72 52
огірки свіжі або солоні 13 10 52 40
яйця ¼ шт 5 ½ шш 20
Краби 2 2 2 8 8
майонез 10 10 40 40
соус «Южний» 3 3 12 12

Вихід: 50/50 200/200

1.Маса вареної обчищеної картоплі
2. Консерви

Технологія приготування
Випечені корзиночки наповнюють готовим салатом, оформлюють продуктами,

які входять до складу салату та зеленню.
Для приготування корзиночок (тарталеток) в молоці розчиняють меланж, цукор,

сіль, додають борошно розм.`якшений маргарині сметану, все перемішують до
однорідної консистенції . Готове   тісто  розкачують  в  пласт   товщиною 2-3 мм і
вирізають кружальця за розміром форми. Вирізані кружальця вкладають в фор -
мочки, придавлюють тісто до внутрішньої поверхні форм, проколюють в декількох
місцях, заповнюють горохом для збереження форми і випікають. Після
охолодження заповнюють салатом і прикрашають.

Для приготування салату варені м`ясні продукти, картоплю та свіжі або солоні
огірки нарізають тоненькими скибочками, заправляють частиною майонезу з
додаванням соусу «Южного», викладають гіркою, прикрашають яйцем,
шматочками вареного м`яса, крабами, салатом зеленим та майонезом, що
залишився. Замість крабів можна використати ракові шейки або креветки в тій же
кількості.



Технологічна карта
№ 36 Воловани з салатом столичним

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

Брутто Нетто Брутто Нетто
Воловини № 1113 2 шт 40 8 160

борошно пшеничне 23 23 92 92
в тому числі борошно на підпил 1 1 4 4
маргарин столовий 15 15 60 60
меланж 2 2 8 8
Оцет 9% 0,1 0,1 0,4 0,4
сіль 0,25 0,25 1 1
вода 8 8 32 32

Маса тіста 47 118
Меланж для змащування волованів 1 1 4 4

Салат столичний № 101 30 120
курка 30 21 120 84
або індичка 26 19 104 76
або куріпка 26 19 104 76

Маса вареної м`якоті птиці 8 32
картопля 5 4 1 20 16
огірки свіжі або солоні 5 4 20 16
салат 3 2 12 8
яйця 1/3 шт 3 ¼ шт 12
краби 2 1 1 4 4
майонез 9 9 36 36

Вихід: 30 120
1. Маса вареної обчищеної картоплі
2. Консерви

Технологія приготування

Випечені воловани наповнюють готовим салатом, прикрашають продуктами,
які входять до складу салату та зеленню.

Воловини.
З прісного листкового тіста розкачують пласт товщиною 5 мм і гофрованою

виїмкою круглої або овальної форми вирізають кружальця по два на кожний
волован.

Половину кружалець викладають на змочений холодною водою лист і змащують
їх меланжем. На них викладають другі кружальця з вирізаною серединою. Вироби
змазують меланжем і випікають за температури 250=2600С протягом 25-30 хвилин.

Салат столичний
Для салату  використовують м`якоть птиці або дичини без шкіри.  Половину

м`якоті дрібно нарізають, решту використовують для прикрашення салату.
Всі продукти нарізають тонкими скибочками, заправляють майонезом.



Технологічна карта
№ 121 Помідори, фаршировані салатом рибним.

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

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

Помідори свіжі 141 120 564 480
Салат рибний № 98 80 160

окунь морський 1 40 26 160 104
або сом 58 26 232 104
або льодяна риба 58 26 232 104

Маса припущеної риби 21 84
картопля 14 112 56 44
огірки свіжі або солоні 17 13 68 52
помідори свіжі 16 13 64 52
салат 8 6 32 24
або горошок зелений консервований 8 5 32 24
майонез 16 16 64 64
Соус Южний 3 3 12 12

Вихід: 120/80 480/320
1. Норми закладки    дані  на окунь морський потрошений без голови
2. Маса вареної обчищеної картоплі

Технологія приготування

Верхню частину помідора підрізають так, щоб утворилося кришечка. В ніжній
частині помідора роблять заглиблення для фаршу, виймаючи частину м`якоті.
Помідори  посипають сіллю і перцем і наповнюють салатом перед подачею
поливають майонезом з додаванням союсу Южний і прикрашають зеленню.

Для приготування салату рибного.
Філе риби без шкіри і кісток припускають, охолоджують і нарізають тоненькими

скибочками. Огірки і картоплю нарізають скибочками , змішують з частиною
нарізаного зеленого салату або зеленим горошком, додають рибу, заправляють
майонезом з соусом Южний.



Вимоги до якості
Назва страви Зовнішній вигляд,

в т.ч. і колір

Консистенція Запах Смак

Профітролі з
паштетом з

печінки

Корзиночки з
салатом м`ясним

Воловини з

салатом

столичним

Помідори,

фаршировані

салатом рибним

Висновки по роботі:


