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Тема: «Технологія приготування  страв шкільного харчування і учнів ПТУ.»
Тема заняття: «Приготування і подавання страв шкільного харчування»
Мета заняття: закріпити знання з вивченої теми, формувати уміння і навички
приготування і подавання страв шкільного харчування; засвоїти норми закладання
сировини, виходу напівфабрикатів і готових страв.

Матеріально-технічне забезпечення: плити ПЕ-0,51, столи виробничі, ваги, сита,
каструлі, сковороди, дошки, лопатки, ножі; інструкційні карти, муляжі і плакати,
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  страв:
• № 122 Котлети картопляні, соус сметанний
• №159 Биточки рисові з морквою;
• №129 Оладки з гарбуза;
• №132 Моркв`яники з яблуками.

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

Після виконання лабораторного заняття студент повинен:
Знати: технологію приготування страв  для шкільного харчування і учнів ПТУ;
процеси,які відбуваються при  цьому;правила подавання страв ; вимоги  до їх
якості.
Вміти: готувати страви для шкільного харчування і учнів ПТУ,оцінювати їх якість,
робити розрахунки  сировини.
Завдання для самостійної роботи.

Зробити розрахунки сировини для приготування страв:
- котлети картопляні, соус сметанний - 4 порції
- биточки рисові з морквою - 4 порції
- оладки з гарбуза - 4 порції
- моркв`яники з яблуками - 4 порції

Визначити вимоги до якості страв шкільного харчування і учнів ПТУ.



Технологічна  карта
№ 159 Биточки рисові з морквою.

Сборник рецептур блюд школьного  питания,1987 г
Назва продуктів На  1 порцію На 4 порції

Нетто Брутто Нетто Брутто
Крупа рисова 35 35 140 140
Вода (на кашу) 114 114 456 456
Морква 36 29 144 116
Масло вершкове 3 3 12 12
Яйця 1/13 шт 3 1 шт 12
Сухарі пшеничні 5 5 20 20
Маса напівфабрикату 170
Олія 6 6 24 24
Маса смажених виробів 150
Сметана 15 15 60 60
або соус сметанний
Соус сметанний № 314 30

Сметана 7,5 7,5 30 30
Борошно пшеничне 2,3 2,3 9 9
Вода 22,5 22,5 90 90
Маса білого соусу 22,5

Вихід: з соусом 180

Технологія  приготування

Сиру обчищену моркву нарізають соломкою, пасерують з маслом і
протирають. Варять рисову в`язку кашу, додають в неї  морквяне пюре,
охолоджують до 60-70 С, додають яйця і перемішують. Потім з приготовленої маси
формують биточки, панірують в сухарях і обсмажують основним способом
протягом 10 хвилин.

Подають зі сметаною або молочним , або сметанним соусом.



Технологічна     карта
№ 132 Моркв`яники з яблуками

Сборник рецептур блюд школьного  питания,1987 г

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

Морква 144 115 576 460
Яблука свіжі 71 50 284 200
Вода 10 10 40 40
Цукор 5 5 20 20
Крупа манна 15 15 60 60
Цукор ванільний 0,1 0,1 0,4 0,4
Борошно пшеничне 10 10 40 40
Маса напівфабрикату 180
Олія 10 10 40 40
Маса готових моркв`яників 150
Сметана 15 15 60 60
або масло вершкове 5 5 20 20
або Соус молочний № 311 30
Молоко 15 15 60 60
Масло вершкове 1,7 1,7 7 7
Борошно пшеничне 1,7 1,7 7 7
Вода 15 15 60 60
Цукор пісок 0,3 0,3 1 1
Вихід: зі сметаною 165

з маслом вершковим 155
з соусом 180

Технологія приготування.

Яблука обчищають, видаляють насіневе гніздо і припускають у воді, моркву
відварюють. Варену моркву і припущені яблука протирають, додають цукор, сіль і
прогріваючи вводять манну крупу. Охолоджену масу заправляють ванільним
цукром. Масу порціонують і формують вироби кругло-приплюснутої форми,
товщиною 1,5-2 см, панірують в борошні.

Підготовлений напівфабрикат обсмажують основним способом. подають зі
сметаною, або маслом вершковим, або соусом молочним.



Технологічна     карта
№ 129 Оладки з гарбуза

Сборник рецептур блюд школьного  питания,1987 г

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

Гарбуз 167 117 668 468
Борошно пшеничне 30 30 120 120
Молоко 18 18 72 72
Яйця ¼ шт 10 1 шт 40
Цукор пісок 10 10 40 40
Олія 9 9 36 36
Маса смажених оладків 150
Сметана 15 15 60 60

Технологія приготування.

Гарбуз обчищають від шкірочки, видаляють насіння, натирають на тертці. В
одержану масу додають просіяне борошно, молоко, цукор, сіль, ретельно
перемішують і вводять збиті яйця.

На розігріту сковороду, змащену олією, ложкою викладають тісто і смажать
з двух боків. Подають по 2 штуки на порцію, при подачі
поливають сметаною.



Технологічна карта
№ 122 Котлети картопляні, соус сметанний.

Сборник рецептур блюд школьного питания, 1987 г .
Назва продуктів На 1 порцію На 4 порції

Брутто Нетто БруттоНетто
Картопля 213 160 852 640
Яйце 1/5шт 8 1/4 шт 32
Сухарі 10 10 40 40
або борошно пшеничне 10 10 40 40
Маса напівфабрикату 170
Олія 10 10 40 40
Маса смажених котлет 150
Масло вершкове 5 5 20 20
або Соус  сметанний  № 314/1 30

Сметана 7,5 7,5 30 30
Борошно 2,2 2,2 9 9
Вода 22,5 22,5 90 90
Вихід з маслом 155

з соусом 180

Технологія приготування

Картоплю миють, обчищають, розрізають на однакові за масою кусочки,
закладають в киплячу підсолену воду і варять при закритій кришці і помірному
кипінні до готовності. Відвар зливають, картоплю підсушують і гарячою протирають.
Масу охолоджують до 40-500С, додають яйця і вимішують.

Із теплої картопляної маси формують котлети по 2 шт на порцію, панірують в
борошні або сухарях, надаючи овально приплюснутої форми.

Смажать котлети основним способом з обох боків до утворення рум`яної кірочки.
Подають з маслом або сметаною, або соусом сметанним.

Для приготування соусу сметанного . В гарячий білий соус додають сметану,
доведену до кипіння, розмішують, заправляють сіллю і варять 3-5 хвилин, при
слабкому кипінні ,проціджують і доводять до кипіння.

Для приготування соусу білого просіяне борошно пасерують помішуючи, не
допускаючи підгорання, до злегка кремового відтіннку. В пасероване борошно
охолоджене до 60 0 С, вливають ¼ частину гарячої води і вимішують до утворення
однорідної маси, потім поступово додають решту води. і варять 15-20 хв., потім соус
проціджують, і доводять до кипіння.



Вимоги до якості.
Назва страви Зовнішній

вигляд,в тому
числі і колір

Консистенція Запах Смак

Котлети картопляні,
соус сметанний

Биточки рисові з
морквою.

Моркв`яники з
яблуками.

Оладки з гарбуза

Висновки по роботі:
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