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Тема: «Технологія приготування страв і кулінарних виробів дієтичного
харчування.»
Тема заняття: «Приготування і подавання рибних і м ясних діэтичних страв”
Мета заняття: закрипіти знання з вивченої теми, формувати уміння і навички
приготування рибних і мя сних дієтичних страв;
засвоїти норми закладання сировини,виходу напівфабрикатів і готових страв.

Матеріально-техничне забезпечення: плити ПЕ-0,5,столи виробничі,ваги,м ясо-
рубка,сковороди,дошки,лопатки,ножі;пароварка,інструкційні картки,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 дієтичних страв:
• Кнелі рибні № 357 (дієти № 1,5,7,9,10)
• Бефстроганов з відварного м яса № 369 (дієти № 1,5,7,9,10)
• Оладки з яловичої печінки № 407 (дієта № 2)
• Зрази з курки з омлетом № 433 (дієта № 2)

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

Після виконання лабораторного заняття студент повинен:
Знати: технологію приготування рибних і м ясних дієтичних страв;
процеси,які відбуваються при  цьому;правила подавання дієтичних страв,вимоги
до їх якості.
Вміти: приготовляти дієтичні рибні і м ясні  страви,оцінювати їх якість,робити
розрахунки сировини.

Завдання для самостійної роботи.
Зробити розрахунки сировини для приготування дієтичних страв:
- кнелі рибні - 4 порції
- бефстроганов з відварного м яса - 4 порції
- оладки з печінки - 4 порції
- зрази з курки з омлетом - 4 порції
Визначити вимоги до якості рибних і м ясних дієтичних страв.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
№ 170 Кнелі рибні.

Збірник рецептур “Диетическое питание в столових”,1971 р.
Дієти № 1,5,7,8,9,10

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

Судак 166,6 80 666 320
Хліб пшеничний 9 9 36 36
Яєчні білки 3 3 12 12
Сіль 0,8 0,8 0,002 0,002
Вершки 15 15 60 60
Молоко 15 15 60 60

Вихід н/ф 120
Гарнір № 324 150

Масло вершкове 5 5 20 20
Картопля 178 133 712 532
Молоко 24 24 96 96
Масло вершкове 3 3 12 12
Сіль 1 1 0,004 0,004
Масло вершкове 3 3 12 12

Вихід 110/150/5

Технологія приготування.

Рибне філе без шкіри і кісток пропускають через м ясорубку,додають
розмочений в молоці
і віджатий хліб і знову пропускають через м ясорубку 2 рази. Рибну масу ретельно
збивають,додаючи в неї поступово яєчні білки і вершки.Перед закінченням
збивання масу солять і формують у вигляді кульок,які викладають на
лист,змащений маслом,заливають гарячою водою і припускають.

Подають з гарніром і маслом .
Гарнір- картопляне пюре.



ТЕХНОЛОГІЧНА  КАРТКА
№ 319 Оладки з яловичої печінки

Збірник р-р “Диетическое питание в столових”,1971 г. Дієти № 2

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

Печінка яловича 99 92 396 368
Масло вершкове 10 10 40 40
Топлене масло 10 10 40 40
Сіль 1 1 0,004 0,004
Пшеничний хліб 20 20 80 80
Вихід 105/90

Гарнір № 587 150
Локшина 50 50 200 200
Сіль 1,5 1,5 0,006 0,006
Масло вершкове 7 7 28 28
Масло вершкове 5 5 20 20

Вихід 90/150/5

Технологія приготування.

Яловичу печінку зачищають від плівок,пропускають через м ясорубку,
з єднують з черствим хлібом, протертим через сито, додають масло вершкове і
порціонують у вигляді оладок по 2-3 шт на порцію.

Смажать оладки перед подаванням на дуже гарячій сковороді при температурі
160-170 С.

Подають оладки з  гарніром і маслом. Гарнір- локшина відварна.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
№ 205 Бефстроганов з відварної яловичини.

Збірник р-р.»Диетическое питание в столових»,1971 г.
Дієти  № 1,5,7, 8,9,10

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

Яловичина (бокова та наружні
частини задньої ноги)

164 121 656 484

Морква 4 3 16 12
Петрушка (корень) 3 2 13 8
Цибуля репчаста 4 3 16 12
Сіль 1 1 4 4

Маса готового м яса 75
Морква 32 25 128 100

Соус сметанний № 681 100
Сметана 50 50 200 200
Масло вершкове 5 5 20 20
Борошно пшеничне 5 5 20 20
Відвар овочевий або вода 50 50 200 200
Сіль 0,8 0,8 3 3

Маса соусу 100
Гарнір № 590 150

Картопля 207 154 828 616
Масло вершкове 7 7 28 28

Вихід 75\100/150

Технологія приготування.

Відварне м ясо зачищають від плівок,нарізають соломкою і з єднують з
протертою вареною морквою.Потім м ясо заливають сметанним соусом і варять
на слабкому вогні 5-10 хв. при закритій кришці.

Подають з  гарніром і соусом .
Гарніри:

для дієту № 1 – вермішель або локшина відварні;овочі або овочеві пюре;
для дієти № 5,7,10- картопля відварна,картопляне пюре;
для дієти № 8,9- капуста відварна,салат зелений або з інших овочів,в яких не
знаходиться багато цукру та крохмалю.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
№ 277 Зрази з курки з омлетом.

Збірник р-р «Диетическое питание в столових»,1971 г. Рецептура № 277
Дієти № 1

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

Куриця (феле) 224 74 896 296
Хліб пшеничний 15 15 60 60
Молоко 23 23 92 92
Сіль 1 1 4 4
Масло вершкове 5 5 20 20

Вага котлетної маси 117
На фарш

Яйце ¼ шт 10 1 шт 40
Молоко 5 5 20 20
Морква 14,5 10 58 40
Кабачки 19 10 76 40
Масло вершкове 2 2 8 8

Вихід 140/120
Гарнір № 324 150

Картопля 178 133 712 532
Молоко 24 24 96 96
Масло вершкове 3 3 12 12
Сіль 1 1 4 4
Масло вершкове 3 3 20 20

Технологія приготування.

Готують котлетну масу з філе курей. Очищену моркву і кабачки дрібно
шаткують, додают масло вершкове, кладуть на сковороду, змащену маслом, залива-
ють яйцями, змішаними з молоком і доводять до готовності.

Котлетну масу формують кружальцями завтовшки 1 см, на середину кладуть
омлет, нарізаний дрібними шматочками, після цього краї  з єднують, придають
виробам овальну форму, варять їх на пару.

Подають зрази з гарніром і маслом.
Гарнір- картопляне пюре..



Вимоги до якості
Назва страви Зовнішній вигляд

в т.ч. колір
Консистенція Запах Смак

Кнелі рибні

Бефстроганов з
відварного

м яса

Оладки з яловичої
печінки

Зрази з курки з
омлетом

Висновки по роботі:




