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Тема: «Супи.»
Тема заняття: «Приготування і подавання супів прозорих, протертих,
молочних і солодких»
Мета заняття:закріпити знання з вивченої теми; формувати уміння і навички
приготування і подавання супів прозорих, протертих, молочних і солодких;
засвоїти норми закладання сировини, виходу напівфабрикатів і готових страв.
Матеріально-техничне забеспечення: плити ПЕ-0,51,жарові шафи (ШЖЕ-
0,85),
столи виробничі, ваги, сита, каструлі, кондитерські листи, сковороди, дошки,
лопатки,ножі; муляжі і плакати , інструкційні карти, натуральні зразки
продуктів.
Правила техніки безпеки:

• Інструкції і журнал з техники безпеки.
Хід заняття та його виконання.

Завдання. Заняття передбачає виконання завдання, що здійснюється поетапно:
- приготування кулінарної продукції на основі конкретних рецептур Збірника;
- підготовка і оформлення страв для органолептичної оцінки їх якості;
- проведення органолептичної оцінки  та аналізу якості страв

• № 206/1 Суп-пюре з картоплі
• № 216/1 Суп молочний з овочами
• № 279/1 Бульйон з профітролями
• № 316/1 Суп солодкий з суміші сухофруктів

Дослідницьке завдання:
• визначити термін прояснення бульйону;
• визначити термін варки овочів;

Після виконання лабораторного заняття студент повинен:
Знати: технологію приготування супів прозорих, протертих, молочних,
солодких; правила їх подавання; вимоги до якості і реалізації.
Вміти: готувати і подавати супи, оцінювати їх якість.
Завдання для самостійної роботи.

Зробити розрахунки сировини для приготування супів :
- суп-пюре з картоплі - 4 порції
- суп молочний з овочами - 4 порції
- бульйон з профітролями - 4 порції
- суп солодкий з суміші сухофруктів - 4 порції

Визначити вимоги до якості  супів.



Технологічна карта
№ 266/1 Суп-пюре з картоплі

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

Назва продуктів На 1 порцію На 4 порції
Б Н Б Н

Картопля 240 180 960 720
Морква 12,5 10 60 40
Петрушка ( корінь) 15 10 52 40
Цибуля ріпчаста 25 20 100 80
Цибуля-порей 13 10 40 40
Борошно пшеничне 10 10 40 40
Масло вершкове 15 15 60 60
Молоко 100 100 400 400
Яйце 1/5шт 8 ½ шт 32
Бульйон № 174 : 375 375 1500 1500

Кістки харчові 150 150 600 600
Морква 4,9 3,8 19,6 15,2
Пертушка (корінь) 4,1 3,0 16,4 12,0
Цибуля ріпчаста 4,5 3,8 18 15,2
Вода 458 458 1832 1832
Вихід 500 2000

Технологія приготування

Картоплю варять у бульйоні до напівготовності, кладуть петрушку (корінь),

потім пасеровані моркву і цибулю ріпчасту, варять до готовності і протирають.

Протерти овочі з`єднають з білим соусом, розводять бульйоном і проварюють

Готовий суп охолоджують до  600 С і заправляють льєзоном (яєчно-

молочною сумішшю) або гарячим молоком з маслом вершковим. Цибулю-порей

нарізають соломкою, пасерують і кладуть в суп під час подачі.

Для приготування бульйону: кістки харчові миють, подрібнюють по 5-7 см,

кладуть в холодну воду, доводять до кипіння, знімають піну і жир з  поверхні і

варять при слабкому кипінні  і відкритій кришці. За 30 хвилин до кінця варіння

кладуть цибулю ріпчасту, коріння і сіль. Готовий бульйон проціджують.



Технологічна карта
№ 261/1 Суп молочний з овочами

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

Назва продуктів На 1 порцію На 4 порції
Б Н Б Н

Молоко 250 250 1000 1000
Вода 100 100 400 400
Капуста білокачанна 62,5 50 250 200
або цвітна 96 50 384 200
Картопля 100 75 400 300
Морква 25 20 100 80
Ріпа 20 15 80 60
Горошок зелений
консервований

77 50 308 200

Масло вершкове 5 51 20 201

Вихід 500 2000

1. 50% масла вершкового використовують для пасерування овочів

Технологія приготування.

Моркву і ріпу нарізають скибочками або частками, картоплю кубиками або

частками, білокачанну капусту – шашками, цвітну капусту розбирають на

дрібне суцвіття. Ріпу, деякі види білокачанної капусти і цвітну капусту

попередньо бланширують для видалення гіркоти.

В киплячу воду кладуть пасеровані моркву і ріпу, картоплю, капусту і

варять при слабкому кипінні до готовності. За 5-10 хв. до  закінчення варки

додають горошок зелений, вливають гаряче молоко, кладуть сіль і доводять до

кипіння. Під час  подачі поливають розтопленим вершковим  маслом.



Технологічна карта
№ 316/1 Суп з суміші сухофруктів

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

Назва продуктів На 1 порцію На 4 порції
Б Н Б Н

Плоди та ягоди сушені (яблука,
груші, чорнослив, урюк, курага,
родзинки та ін)

100 100 400 400

Маса плодів і ягід варених 200 800
Цукор 60 60 240 240
Крохмаль картопляний 10 10 40 40
Вода 425 425 1700 1700
Гарнір № 313 Рис відварний 50 200

Крупа рисова 18 18 72 72
Сметана 25 100

Вихід 500/50/25 2000/200/100

Технологія приготування.

Сушені плоди і ягоди перебирають, промивають і сортують за видами.

Великі яблука та груші розрізати на 2-4 частини, заливають холодною водою і

варять у закритому посуді 15-20 хвилин, потім додають решту плодів і ягід,

цукор і варять до готовності. Крохмаль розводять холодною водою або

фруктовим відваром і вливають у киплячий відвар тоненькою цівкою, помішуючи

в одному напрямку, після чого доводять до кипіння і охолоджують, але можна

подавати і гарячим

Під час подачі у тарілку кладуть гарнір, наливають суп, додають сметану.

Для приготування гарніру: рис перебирають, миють, закладають в киплячу

підсолену воду (1: 6) і  варять 25-30 хвилин при слабкому кипінні. Потім рис

відкидають на сито, промивають гарячою водою і доводять до готовності у

жаровій шафі.



Технологічна карта
№ 279/1 Бульйон м’ясний прозорий з профіт ролями

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий предприятий общественного питания, 1982р.

Назва продуктів На 1 порцію На 4 порції
Б Н Б Н

Кістки харчові (яловичі, крім
хребетних)

150 150 600 600

Яловичина (котлетне м’ясо) для
відтяжки

57 42 228 168

Яйця (білок) для відтяжки 1/8шт 5 1/2шт 20
Морква 4,8 3,9 19 16
Петрушка (корінь) 3,9 2 16 8
Або селера ( корінь) 4,5 2 16 8
Цибуля ріпчаста 4,5 3,9 18 16
Вода 420 420 1680 1680

Вихід 300 1200

Технологія приготування

Для приготування бульйону харчові кістки миють, подрібнюють, заливають холодною

водою і варять дотримуючись слабкого кипіння  ( 90 0С) протягом 3-4 годин. Під час варіння з

поверхні бульйону знімають піну і жир. За 30-40 хвилин до кінця варіння в бульйон додають

петрушку ( корінь),  підпечені без жиру цибулю і моркву, сіль. Можна також покласти в

бульйон стебла кропу, петрушки, селери. Готовий бульйон проціджують.

Для приготування відтяжки котлетне м’ясо пропускають через м’ясорубку, заливають

холодною водою (2 л води на 1 кг м’яса), додають сіль, настоюють на холоді протягом

1-2годин. Можна додати харчовий лід замість частини води. Перед закінченням настоювання у

суміш додають  злегка взбиті яєчні білки і перемішують.

Для надання прозорому бульйону властивого йому коричневого відтінку і аромату

моркву, цибулю і біле коріння підпікають до утворення світло-коричневої кірочки. Відтяжку

розводять невеликою кількості бульйону і вводять її в охолоджений до 55-60°С бульйон, і

обережно перемішують, додають підпечені коріння і цибулю. Бульйон з відтяжкою нагрівають

і проварюють при слабкому кипінні 1-1,5 години, до тих пір, доки відтяжка не осяде на дно і

проціджують. Під час цього бульйон не тільки прояснюється, але і збагачується

екстрактивними речовинами. Прояснений бульйон настоюють 30 хвилин, знімають жир,

обережно зливають і проціджують, після чого доводять до кипіння.

В якості гарніру до прозорих бульйонів використовують овочі, вироби з м`яса, яєць,

крупи - під час подачі  гарнір кладуть в порціонну тарілку і наливають бульйон. Якщо в якості

гарніру використовують пиріжки, кулеб’яки,   розтягаї,   грінки, профітролі – їх подають в

пиріжковій тарілці, а бульйон наливають в бульйонну чашку і посипають зеленню.



Технологічна карта
кулінарного виробу “Профітролі”

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий предприятий общественного питания, 1982р.
Рецептура № 1112

Назва продуктів На 1 порцію На 4 порцій
Б Н Б Н

Борошно пшеничне 13 13 52 52
Масло вершкове 6,3 6,3 25,2 25,2
Яйця 2/5 шт 17 68 68
Вода 13 13 52 52
Цукор 0,2 0,2 0,8 0,8
Сіль 0,3 0,3 1,2 1,2
Маса тіста 48 192

Вихід 21 84
.

Технологія  приготування

В воду додають масло, сіль, цукор і доводять до кипіння, всипають

борошно і помішуючи проварюють 5 хвилин. Потім тісто охолоджують до 60°С і

поступово додають сирі яйця, ретельно вимішуючи до утворення однорідної

маси. Заварне тісто відсаджують з кондитерського мішка на змащений жиром у

вигляді дрібних кульок діаметром 1 см і випікають за температури 180-200°С

протягом 30-35 хвилин.

Вимоги до якості



Назва страв Зовнішній вигляд
в т.ч. колір

Консистенція Запах Смак

Суп-пюре з
картоплі

Суп молочний з
овочами

Бульйон
з профітролями

Суп  солодкий їз
суміші

сухофруктів

Висновки:
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