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Тема: «Борошняні страви і кулінарні вироби.»
Тема заняття: «Приготування і подавання борошняних страв і кулінарних виробів
з безопарного дріжджового тіста»
Мета заняття: закріпити знання з вивченої теми; формувати уміння і навички
приготування і подавання борошняних страв і кулінарних виробів з безопарного
дріжджового тіста;засвоїти норми закладки сировини  виходу напівфабрикатів,
готових страв і виробів.
Матеріально-техничне забеспечення: плити ПЕ-0,51,жарові шафи (ШЖЕ-0,85),
столи виробничі,м ясорубка,ваги,сита,плотики,каструлі, сковороди,дошки,лопатки,
ножі;муляжі і плакати борошняних страв і кулінарних виробів, інструкційні карти,
контрольні 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 борошняних страв і кулінарних виробів з

безопарного дріжджового тіста:
• № 1081/1 Млінці з повидлом
• № 1085/1 Оладки з сметаною
• № 1095 Пончики
• № 1092/1 Пиріжки смажені з печінкою

Дослідницьке завдання:
• визначити відповідність виходу напівфабрикатів, готових страв і виробів;
• визначити термін процесу бродіння і розстоювання тіста;
• визначити готовність борошняних страв і кулінарних виробів

Після виконання лабораторного заняття студент повинен:
Знати: технологію приготування дріжджового безопарного тіста і виробів з
нього;процеси, які   відбуваються при цьому;правила подавання борошняних страв
і кулінарних виробів; вимоги до їх якості і реалізації.
Вміти: готувати безопарне дріжджове тісто і вироби з нього,оцінювати їх якість,
робити  розрахунки сировини.
Завдання для самостійної роботи.

Зробити розрахунки сировини для приготування борошняних страв і кулінарних
виробів:

- млинці з повидлом - 4 порції
- оладки з сметаною - 4 порції
- пончики - 10 шт по 45 г
- пиріжки смажені з печінкою - 10 шт по 75 г
Визначити вимоги до якості борошняних страв і кулінарних виробів з
безопарного дріжджового тіста.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 1081/1 Млинці з повидлом

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

Назва сировини На 1 порцію На 4 порції
Брутто Нетто Брутто              Нетто

Борошно пшеничне 66 66 264 264
Яйця 1/4 шт 10 1 шт 40
Цукор 4 4 16 16
Маргарин столовий 5 5 20 20
Молоко 110 110 440 440
Дріжджі (пресовані) 4 4 16 16
Сіль 1,5 1,5 6 6
Маса тіста 195
Олія 4 4 16 16
Маса готових  млинців 150
Повидло 20,2 20 80,8 80
Вихід з повидлом 170 680

Технологія приготування

В невеликий кількості  молока  розчиняють сіль,цукор,додають попередньо
розведені дріжджі;суміш проціджують,з`єднують з молоком,що залишилось (t0 35-
400 С),додають яйця, борошно і перемішують до утворення однорідної маси, потім
додають розтоплений маргарин і знову перемішують до утворення однорідної
маси.

Тісто залишають в теплому місце (25-350 С) на 1-2 години для бродіння.У
процесі бродіння тісто перемішують (обминают) 2-3 рази.

Випікають млинці з обох боків на розігрітих сковородах, змащених жиром.
Товщина млинців повинна бути не менше 3 мм,а діаметр 100-120 мм.

Подають млинці по 3 шт на порцію з маслом вершковим або сметаною, або
повидлом та ін.



ТЕХНОЛОГІЧНА  КАРТА
№ 1092 Пиріжки смажені з печінкою

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

Назва сировини Витрати сировини і напівфабрикатів, г
Брутто Нетто

Тісто дріжджове № 1089 510
Борошно пшеничне 310 310
Цукор 20 20
Маргарин 10 10
Сіль 5 5
Дріжджі пресовані 10 10
Вода 170 170
Фарш № 1120 250
Печінка (яловича) 400 330
Маргарин столовий 20 20
Цибуля ріпчаста 30 25
Маса пасерованої цибулі 13
Борошно пшеничне 35 3
Сіль 2,5 2,5
Перець чорний мелений 0,1 0,1
Олія для змащування листів 2,5 2,5
Жир для смаження 60 60
Вихід 10 шт  по 75 г

Технологія приготування

Тісто дріжджове для пиріжків смажених готують  безопарним способом
слабкої консистенції. Для цього в підігрітій до 400С воді розчиняють сіль, цукор,
додають попередньо
розведені дріжджі; суміш проціджують, додають борошно і перемішують. Після
цього додають розтоплений маргарин і замішують  до тих пір, поки  тісто  стане
однорідним і буде легко відділятись від посуду. Посуд накривають серветкою і
залишають для бродінні в приміщенні з температурою 35-400 С. Коли тісто
збільшиться в об`ємі у 1,5 рази, його обминають протягом 1-2 хвилин і знову
залишають для бродіння,  у процесі якого тісто обминають ще1-2 рази.

Для формування виробів обладнання і інвентар змащують олією.
Тісто порціонують по 50 г, потім формують у вигляді кульок, розкладають на

змащений олією стіл на відстані 4-5 см один від одного. Після 5-6 хвилин розстою-
вання кульки перевертають на другий бік і розкачують товщиною 5 мм. На
середину коржика кладуть фарш, краї тіста з`єднують, защипують, надають
виробам форму напівмісяця і перекладають на змащені маслом  кондитерські
листи.



Після 20-30 хвилин вистоювання пиріжки смажать у фритюрі нагрітому до
180-190 0С у співвідношенні 1:4. У процесі смаження пиріжки перевертають і
продовжують смажити до утворення рівномірної золотистої кірочки на свій
поверхні. Готові пиріжки викладають на сито і дають стекти жиру.

Для приготування фаршу: печінку промивають і нарізають на кусочки,
смажать. Потім трохи охолоджують , пропускають через м`яструбку, кладуть на
розігріту сковороду з маргарином і обсмажують  помішуючи.

В цю масу додають пасеровану цибулю ріпчасту, білий соус, сіль, перець і
перемішують.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 1085 Оладки з сметаною.

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

Назва сировини На 1 порцію На 4 порції
Брутто Нетто Брутто Нетто

Тісто для оладків № 1084 176 704
Борошно пшеничне 85 85 340 340
Яйця 1/10 шт 4 2/5шт 16
Молоко 85 85 340 340
Дріжджі (пресовані) 2,5 2,5 10 10
Цукор 3 3 12 12
Сіль 1,5 1,5 6 6
Олія 7 7 28 28
Маса готових оладок 150 600
Сметана 20 20 80 80
Вихід: зі сметаною 170 680

Технологія приготування .

В невеликій кількості молока розчиняють сіль, цукор, додають попередньо
розведені дружджі, суміш проціджують, з`єднують з рештою молока (t 35-400 С),
додають борошно, яйця і перемішують до утворення однорідної маси. Тісто
залишають в теплому місці (25-350 С) для бродіння. У процесі бродіння тісто
перемішують (обминають).

Оладки випікають на розігрітих сковородах, змащених жиром, з двух сторін.
.Товщина готових оладок повинна бути 5-6 мм.

Подають оладки по 2-3 шт на порцію зі сметаною, або маслом, джемом, медом,
варенням, цукром.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 1095/1 Пончики.

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

Назва сировини Витрати сировини і напівфабрикатів,г

Брутто Нетто
Борошно пшеничне 265 265
Цукор 30 30
Маргарин столовий 15 15
Меланж 10 10
Сіль 2,5 2,5
Дріжджі (пресовані) 8 8
Вода 155 155

Маса тіста: 450
Рафінадна пудра 30 30
Олія для змащування листів 2,5 2,5
Олія для смаження 50 50

Вихід : 10 шт по 45г
+ 3 г пудри

Технологія приготування

Тісто готують безопарним способом слабкої консистенції. Для цього воду
підігрівають до 400 С, додають розчин солі і цукру, розведені дріжджі,
проціджують додають яйця, борошно і перемішують, в кінці  замішування
додають розтоплений маргарин і продовжують вимішувати до однорідної
консистенції.

Тісто залишають для бродіння в теплому місці. У процесі бродіння тісто
обминають 2-3 рази.

Готове тісто порціонують (по 45 г), надають форму  кульок або кілець.. Після
20-30 хвилин вистоювання пончики смажать у фритюрі, розігрітому до 180-190 С у
співвідношенні 1:4.

У процесі смаження пончики перевертають і продолвжують смажити до
утворення рівномірної золотистої кірочки на всій поверхні. Готові пончики
викладають на сито і дають стекти жиру.

Під час подачі пончики посипають рафінадною пудрою.



Вимоги до якості

Назва страв Зовнішній вигляд
в т.ч. колір

Консистенція Запах Смак

Млинці з повидлом

Оладки з сметаною

Пончики

Пиріжки смажені
з печінкою

Висновки по роботі:


