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

Матеріально-технічне забезпечення: плити ПЕ-0,5,столи виробничі,ваги,м`ясо-
рубка, сковороди, дошки, лопатки, ножі; інструкційні карти, натуральні зразки
продуктів.
Правила техніки безпеки:

• Інструкції і журнал з техніки безпеки.

Хід заняття та його виконання.
Завдання та методичні вказівки:

Приготувати,подати і оцінити якість дієтичних страв:
• № 49 Рибний паштет ( дієти № 1,2,5,7,8,9,10)
• № 60 М`ясний сир  (дієта №1, 2)
• № 788 Горіховий карамельний крем  (дієта № 1)
• № 808  Манний пудинг з чорносливом ( дієти № 1,2,5,7,10)

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

Після виконання лабораторного заняття студент повинен:
Знати: технологію приготування дієтичних холодних і солодких страв ;процеси,
які відбуваються при  цьому;правила подавання дієтичних страв,вимоги до їх
якості і реалізації.
Вміти: приготовляти дієтичні холодні і солодки страви ,оцінювати їх якість,робити
розрахунки сировини.
Завдання для самостійної роботи.

Зробити розрахунки сировини для приготування дієтичних страв:
• рибний паштет - 4 порції
• м`ясний сир - 4 порції
• горіховий карамельний крем - 4 порції
• манний пудинг з чорносливом - 4 порції

Визначити вимоги до якості  дієтичних холодних і солодких страв.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 808 Манний пудинг з чорносливом

Сборник рецептур “Диетическое питание в столовых”,1971 р.
Дієти № 1,2,5,7,10

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

Манна крупа 15 15 60 60
Чорнослив 25 25 100 100
Цукор-пісок 15 15 60 60
Яйця ½ шт 20 2 шт 80
Молоко 60 60 240 240
Вершкове масло 3 3 12 12
Маса пудинга 120 480
Курага 10 10 40 40
Цукор – пісок 15 15 60 60
Вода 5 5 20 20
Маса соуса 30 120
Вихід 150 600

Технологія приготування.

Просіяну манну крупу всипають в кипляче молоко , безперервно
помішуючи, варять до загустіння.Потім нагрівання припиняють, в кашу кладуть
цукор, чорнослив, зварений до напівготовності у воді і дрібно нарізаний, яєчні
жовтки і добре перемішують. Після цього
підготовлену масу змішують із збитими білками і розкладають в змащені
маслом форми, ставлять на парову баню і  варять 20-25 хвилин.

Для дієти № 2 чорнослив протирають.
Подають пудинг з соусом із кураги
Для приготування соусу: курагу перебирають, промивають в теплій воді,

кладуть в посуд, заливають гарячою водою, закривають кришкою і залишають
на 1,5-2 години для набухання. Потім варять в тій же воді   при слабкому
кипінні протягом 25-30 хвилин. Готовий відвар проціджують, курагу
протирають через сито, з`єднують з відваром і цукром, і нагрівають до кипіння.



ТЕХНОЛОГІЧНА  КАРТА
№ 49 Рибний паштет

Сборник рецептур “Диетическое питание в столовых”,1971 г.
Дієти № 1,2,5,7,8,9,10

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

Судак 233 122 932 488
Морква 25 20 100 80
Вершкове масло 30 30 120 120
Сіль 1,5 1,5 6 6
Зелена цибуля 2,5 2,0 10 8

Вихід 150 520

Технологія приготування.

Філе  риби з шкірою без кісток припускають. Моркву дрібно шаткують і
тушкують з маслом. Готове охолоджене філе риби разом з тушкованою морувою
подрібнюють на м`ясорубці з дрібними гратками і добре збивають з маслом до
утворення пухкої маси. Паштет порціонують, кладуть на закусочну тарілку у формі
валика і посипають зеленою цибулею.

Для дієт № 7,10 його подають із скибочками лимона.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
№ 788 Горіховий карамельний крем

Сборник рецептур «Диетическое питание в столовых»,1971 г.
Дієта № 1

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

Вершки (35 % жирності) 45 45 180 180
Цукор – пісок 15 15 60 60
Молоко 20 20 80 80
Яйця 1/5 шт 8 4/5 шт 32
Мигдаль 9 5 36 20
Желатин 2 2 8 8
Карамель (палений цукор) 3 3 12 12

Вихід: 100 400

Технологія приготування.

Охолоджені вершки збивають до густої пухкої маси. Яйця розтирають з
цукром , тонкою цівкою вливають в гаряче молоко з карамеллю і безперервно
помішуючи,нагрівають суміш до 70-800 С.

Горіхи ( мигдаль) обшпарюють, обчищають від оболонки, підсмажують з
цукром ( 20г цукру на 100 г горіхів) до світло-коричневого кольору, охолоджують
і подрібнюють в ступці. Карамель ( палений цукор) розчиняють в кип`яченому
молоці.

Желатин заливають холодною кип`яченою водою для набухання. Після
набухання зайву воду зливають, а желатин нагрівають до повного розчинення.

В яєчно-молочну суміш помішуючи додають підготовлені горіхи і желатин.
Після цього змішують із збитими вершками, розливають у підготовлені форми і
охолоджують до повного застигання. Після цього перекладають у креманки і
подають.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 60 М`ясний сир.

Сборник рецептур «Диетическое питание в столовых»,1971 г.
Дієти № 1,2

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

Яловичина 96 441 385 1761

Масло вершкове 25 25 100 100
Рис 7,5 341 30 1361

Вода 28 28 112 112
Сіль 1,3 1,3 5 5

Вихід: 100 400

1 Маса варених продуктів

Технологія приготування.

М`ясо яловичини ( бокову і зовнішню тазостегнові частини) зачищають від
плівок і сухожилків, промивають і варять. Рис перебирають, промивають і варять
в`язку рисову кашу.

Готове м`ясо трохи охолоджують, тричі подрібнюють на м`яструбці з дрібними
гратками і протирають разом з рисовою кашею. Потім додають розм.`якшене
вершкове масло, перемішують, збивають і охолоджують.

М`ясний сир порціонують, кладуть на  закусочну тарілку у формі кульки або
пірамідки і прикрашають маслом вершковим.



Вимоги до якості

Назва страви Зовнішній
вигляд

в т.ч і колір

Консістенція Запах Смак

Рибний паштет

М`ясний сир.

Горіховий
карамельний крем

Манний пудинг з
чорносливом

Висновки:


