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

Матеріально-технічне забезпечення: плити ПЕ-0,51,столи виробничі, ваги,
кастрюлі, дошки,ножі; м`ясорубка, лотки, шумовка, 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  холодних страв і закусок з м`яса :
• № 161/1 М`ясо заливне
• № 163/1 Курка фарширована (галантин)
• № 164/1 Філе курей фаршироване
• № 165/1 Паштет з печінки

Дослідницьке завдання:
• визначити відповідність маси напівфабрикатів та виходу готових страв.

Після виконання лабораторного заняття студент повинен:
Знати: технологію приготування холодних страв і закусок з м`яса ;правила
подавання страв; вимоги до їх якості і реалізації.
Вміти: готувати холодних страв і закусок з м`яса  ,оцінювати їх якість;робити
розрахунки сировини.
Завдання для самостійної роботи.

Зробити розрахунки сировини для приготування страв:
• м`ясо заливне - 4 порції
• курка фарширована (галантин) - 4 порції
• філе курей фаршироване - 4 порції
• паштет з печінки - 4 порції

Визначити вимоги до якості холодних страв і закусок з м`яса .



Технологічна карта
№ 161/1 М`ясо заливне

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

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

Яловичина 164 121 656 484
або свинина 147 125 588 500
Маса відварного м`яса 75 300

Морква 4 3 16 12
Петрушка (зелень) 4 3 16 12

Желе № 897/1 125 500
Кістки харчові ( яловичі) 125 500
Маса бульйону 125 500

Желатин 5 5 20 20
Морква 3 2,5 12 10
Цибуля ріпчаста 2 1,5 8 6,0
Петрушка (корінь) 1,6 1,25 6,4 5
Оцет 9%-ний 1,6 1,6 6,4 6,4
Яйця (білки) 2/5 шт 9 1 шт 36
Гарнір № 810/1 50 200

Морква 13 13 52 52
Маса готової моркви 10 40

Огірки солоні (не обчищені) 11 10 44 40
Горошок  зелений консервований 8 5 32 20
Картопля 21 21 84 84

Маса готової картоплі 15 60
Майонез 10 40

Соус № 891/1 25 100
Хрін (коріння) 121 7,5 48 80
Оцет 9%-ний 6 6 14 26
Цукор пісок 0,4 0,4 0,5 0,5
Сіль 0,4 0,4 0,5 0,5
Вода ( кріп) 11 11 44 44

Вихід 270 1080

Технологія приготування

Варене м|ясо охолоджують і ріжуть по 1-2 куски на порцію. В лоток наливають тоненький шар желе і
дають йому застигнути. Потім на нього кладуть куски м`яса, зверху прикрашають морквою, зеленню.
Заливають тоненьким шаром желе та охолоджують. Коли желе застигне м`ясо знову заливають желе так,
щоб його шар над продуктами був 5 мм.

Подають з овочевим гарніром, соус хрін подають окремо .
Для приготування желе: кістки харчові обсмажують, заливають гарячою  водою і варять коричневий

бульйон, в ньому ж варять і м`ясо для заливного. Для ароматизації в бульйон додають цибулю ріпчасту і
коріння ( попередньо підпечені) за 30 хвилин до кінця варіння. В готовий гарячий проціджений і знежирений
бульйон кладуть попередньо набухлий в холодній кип`яченій воді желатин і розмішують до повного його
розчинення. Потім додають сіль, лавровий лист, перець чорний горошком, гвоздику, оцет і вводять половину
норми яєчних білків, ретельно змішаних з п`ятикратною кількістю холодного бульйону ( відтяжка). Все це
розмішують, доводять до кипіння, додають решту білків і знову доводять до кипіння. Готове желе
проціджують.

Для приготування гарніру :  картоплю і моркву відварюють в шкірці, охолоджують, обчищають і
нарізають скибочками. Огірки солоні обчищають і нарізають скибочками. Овочі змішують з горошком
зеленим консервованим і заправляють майонезом.



Для приготування соусу хрін: хрін обчищають, натирають на тертці, заправляють кип`ятком
накривають кришкою і дають  охолонути, потім додають сіль, цукор і розводять оцтом.



Технологічна карта
№ 164 Філе з курей  фаршироване

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

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

Курка 147 53 588 213
Печінка ( теляча) 51 45 204 180
Шпик 14 13 56 52
Морква 5 4 20 16
Селера (корінь) 2,5 2 10 8
Цибуля ріпчаста 5 5 20 16
Вино « Мадера» 5 5 20 20
Мускатний горіх 0,5 0,5 2,0 2,0
Перець чорний мелений 0,02 0,02 0,08 0,08
Маса фаршу 41 164
Маса припущеного фаршированого філе 80 320
Желатин 2 2 12 12
Маса желе 20 80
Гарнір № 815 /1 50 200
Огірки мариновані 18 10 72 40
або свіжі 11 10 44 40
Помідори свіжі 17 15 62 60
Горошок зелений консервований 15 11 60 44
Салат зелений 7 5 28 20
Соус  № 887/1 30 120
Майонез 22 22 88 88
Огірки мариновані ( корнішони) 14 7,5 56 30
Соус « Южний» 1,2 1,2 4,8 4,8

Вихід: 180 720

Технологія приготування

Шпик обсмажують , додають нарізані коріння, цибулю, печінку. Обсмажені продукти два рази
пропускають через м`ясорубку з дрібними гратками, в фарш додають мускатний горіх ( порошок), перець,
вино « Мадера» і добре перемішують. Печінку телячу можна замінити печінкою курячою.

На зачищене та тонко відбите філе курки кладуть фарш, краї філе загортають, надають йому
циліндричну форму та припускають до готовності. Потім охолоджують та заливають  шаром желе 1-2 мм,
приготовленим з курячого бульйону з додаванням желатину. Поруч на листя салату зеленого кладуть
овочевий гарнір і посипають посіченим м`ясним желе. Соус подають окремо.

Для приготування гарніру: огірки і помідори нарізають скибочками або фігурно, горошок відціджують
від маринаду, листя салату зеленого ретельно миють і обсушують на повітрі

Для приготування желе: кістки харчові обсмажують, заливають гарячою  водою і варять коричневий
бульйон, в ньому ж варять і м`ясо для заливного. Для ароматизації в бульйон додають цибулю ріпчасту і
коріння ( попередньо підпечені) за 30 хвилин до кінця варіння. В готовий гарячий проціджений і знежирений
бульйон кладуть попередньо набухлий в холодний кип`яченій воді желатин і розмішують до повного його
розчинення. Потім додають сіль, лавровий лист, перець чорний горошком, гвоздику, оцет і вводять половину
норми яєчних білків, ретельно змішаних з  п`ятикратною кількістю холодного бульйону ( відтяжка). Все це
розмішують, доводять до кипіння, додають решту білків і знову доводять до кипіння. Готове желе
проціджують і  охолоджують до повного застигання, потім нарізають.

Для приготування соусу: корнішони дрібно нарізають скибочками і змішують з соусом майонезом і
«Южним». За відсутності соусу «Южного» його можна замінити соусом майонезом відповідно до закладки.



Технологічна карта
№ 163/1 Курка  фарширована (галантин)

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

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

Курка 94 45 376 180
Свинина 27 23 108 92
Шпик 9 9 36 36
Яйця1/4 шт 1/4 шт 10 1 шт 40
Фісташки 16 8 64 32
або горошок зелений консервований 12 8 48 32
Молоко 35 35 140 140
Мускатний горіх 0,1 0,1 0,4 0,4
Перець чорний мелений 0,01 0,01 0,4 0,4
Маса напівфабрикату 129 516
Маса фаршированої курки 75 300
Гарнір № 808 /1 50 200
Огірки свіжі (не обчищені) 21 20 84 80
Помідори свіжі 23,7 20 95 80
Салат зелений 14 10 56 40
Соус  № 889 25 100
Майонез 20,5 20,5 82 82
Хрін ( корінь) 7,8 5 31 20

Вихід: 1500 600

Технологія приготування

Тушку курки обробляють , розрізають шкіру уздовж хребта і знімають її з тушки , підрізаючи

сухожилки. З м`якоті знятої з кісток готують фарш. Для цього м`якоть з додаванням свинини

пропускають через м`ясорубку  два-три рази, потім в декілька прийомів додають сирі яйця,

молоко і вибивають. В фарш кладуть нарізаний дрібними кубиками шпик, фісташки або зелений

горошок, сіль, перець, мускатний горіх і перемішують. Фаршем  наповнюють шкіру, зашивають

розріз і надають виробу форму цілої тушки, загортають її в марлю, перев`язують шпагатом і

варять в бульйоні при слабкому кипінні 1-1,5 години. Готову курку охолоджують в бульйоні,

потім виймають, кладуть під легкий прес і ставлять в холодильник для надання форми. Під час

подачі курку ріжуть по 1-2 куски на порцію, гарнірують, соус подають окремо.

Для приготування  гарніру: огірки і помідори нарізають скибочками або фігурно і викладають

на листя салату зеленого.

Для приготування соусу: в майонез додають ошпарений і охолоджений дрібно натертий хрін і

перемішують.



Технологічна карта
№ 165/1 Паштет 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

Печінка яловича 106 88/601 424 352/240
або печінка свиняча 100 88/601 400 352/240
Шпик 16 15 64 60
Масло вершкове 10 10 40 40
Цибуля ріпчаста 12 10/581 48 40/20
Морква 9 7/51 36 28/20
Яйця 1/10 шт 4 2/5 шт 16
Молоко або бульйон 5 5 20 20

Вихід: 100 400

1 В графі нетто в чисельнику вказана маса продуктів нетто, в знаменнику – маса готового продукті.

Технологія приготування

Нарізану цибулю , моркву підсмажують зі шпиком до напівготовності, додають нарізану

печінку, спеції, все смажать, трохи охолоджують, а потім пропускають через м`ясорубку  з

дрібними гратками , додають дві третини розм.`якшеного вершкового масла, молоко або бульйон

та ретельно вимішують. Формують у вигляді батону та оформляють вершковим маслом та

посіченими яйцями. Замість масла вершкового для паштету можна використовувати  жир курей,

качок або гусей.



Вимоги до якості
Назва страви Зовнішній вигляд,

в т.ч. і колір

Консистенція Запах Смак

М`ясо заливне

Курка
фарширована

(галантин)

Філе з курей
фаршироване

Паштет з
печінки.

Висновки по роботі:


