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Тема: «Гарячі страви і гарніри з овочів і грибів.»
Тема заняття: «Приготування і подавання гарячих страв з припущених і
тушкованих овочів.”
Мета заняття: закрипіти знання з вивченої теми, формувати уміння і навики
приготування і подавання гарячих страв з припущених і тушкованих овочів;
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 техники безпеки.

Хід заняття та його виконання.
Завдання та методичні вказівки:

Приготувати,подати і оцінити якість  страв:
• №341/1 Овочі припущені в молочному соусі
• №345 Буряки, тушковані з яблуками
• №348/1 Рагу овочеве
• №342/1 Капуста тушкована
Дослідницьке завдання:
• визначити відповідність маси напівфабрикатів та виходу готових страв;
• визначити готовність страв з припущених і тушкованих овочів.

Після виконання лабораторного заняття студент повинен:
Знати: технологію приготування страв з припущених і тушкованих овочів;
правила подавання страв з припущених і тушкованих овочів; вимоги  до їх якості.
Вміти: готувати страви з припущених і тушкованих овочів;оцінювати їх якість;
робити розрахунок сировини.
Завдання для самостійної роботи.

Зробити розрахунки сировини для приготування страв:
- овочі припущені в молочному соусі - 4 порції
- буряки тушковані з яблуками - 4 порції
- рагу овочеве - 4 порції
- капуста тушкована - 4 порції
Визначити вимоги до якості  страв з припущених і тушкованих овочів.



ТЕХНОЛОГІЧНА  КАРТА
№ 342/1 Капуста тушкована.

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий предприятий обществненного питания,1982

Назва продуктів
На 1 порцію На 4 порції

Брутто Нетто Брутто Нетто
Капуста свіжа білокачанна 250 200 1000 800

або квашена 243 170 972 680
Оцет 3%-ний 6 6 24 24
Кулінарний жир або олія 12 12 48 48

або шпик 16 15 64 60
або грудинка копчена 32 25 128 100

Томатне пюре 20 20 80 80
Морква 13 10 52 40
Петрушка (корінь) 7 5 28 20
Цибуля ріпчаста 18 15 72 60
Лавровий лист 0,02 0,02 0,08 0,08
Перець мелений 0,05 0,05 0,2 0,2
Борошно пшеничне 4 4 16 16
Цукор 5 5 20 20
Вихід 200 800

Технологія приготування.
Свіжу капусту зачищають, миють, шаткують соломкою, кладуть у казан шаром

не більше 30 см, додають бульйон або воду (20-30% від маси капусти), жир, оцет,
пасероване томатне пюре і тушкують, періодично помішуючи, до напівготовності.
Потім додають пасеровані цибулю і коріння, нарізані соломкою, лавровий лист,
перець і продовжують тушкувати до готовності. За 5 хвилин до закінчення
тушкування додають борошняну пасеровку , розведену бульйоном, сіль, цукор і
доводять до кипяння.

Якщо свіжа капуста гірчить, її перед тушкуванням обшпарюють протягом 3-5
хвилин. Якщо використовують квашену капусту, оцет не додають, і збільшують
кількість цукру до 10 г на порцію.

Якщо тушковану капусту готують з шпиком або копченою грудинкою, то їх
попередньо обсмажують і кладуть в капусту на початку тушкування. Витоплений
під час обсмажування шпика або грудинки жир використовують для пасерування
овочів.

Подають в баранчику або мілкій столовій тарілці, можна посипають
подрібненою зеленню.



Технологічна карта
№ 345 Буряки, тушковані з яблуками.

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания 1982

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

Буряки 223 1751 892 7001

Яблука 71 502 284 2002

Масло вершкове 10 10 40 40
Цукор 5 5 20 20
Соус № 863/1: 25 100
Сметана 25 25 100 100
Масло вершкове 1,25 1,25 5 5
Борошно пшеничне 1,25 1,25 5 5

Маса припущених буряків 250 1000
Масло вершкове 10 10 40 40
Вихід 260 1040

1 Маса варених обчищених буряків
2 Маса яблук без шкірки і насіннєвих гнізд

Технологія приготування.

Буряки варять, охолоджують, обчищають і нарізають скибочками. Яблука

обчищають, видаляють насіннєві гнізда і нарізають скибочками. Потім буряки

змішують з яблуками, заправляють маслом, цукром, сметанним соусом і тушкують 10-

15 хвилин. Під час подачі страву поливають маслом і посипають зеленню.

Для приготування соусу: борошно злегка пасерують з маслом, охолоджують,

додають доведену до кипіння сметану і ретельно розмішують. Потім заправляють

сіллю, перцем, проварюють 5 хвилин, проціджують і доводять до кипіння.



Технологічна  карта
№ 341/1 Овочі припущені в молочному соусі.

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

Назва продуктів
На 1 порцію На 4 порції

Брутто Нетто Брутто Нетто
Морква 63 50 252 200
Гарбузи 51 36 204 144
або кабачки 57 38 226 152

Капуста цвітна 63 33 252 132
Горошок зелений консервованний 31 20 124 80
Маргарин столовий 10 10 40 40
Маса припущених овочів 125 500
Цукор 2 2 8 8
Соус № 859/1: 75 300
Молоко 75 75 300 300
Масло вершкове 4 4 16 16
Борошно пшеничне 4 4 16 16
Цукор 0,8 0,8 3 3
Вихід 200 800

Технологія приготування.
Овочі миють, обчищають. Моркву, гарбузи або кабачки нарізають кубиками або

частками, цвітну капусту розбирають на суцвіття.Кожен вид овочів припускають з

жиром окремо, а консервований горошок прогрівають.

Припущені овочі з`єднують, заправляють молочним соусом , додають сіль,

цукор і проварюють 1-2 хвилини. Під час подачі можна додать масло вершкове 5-10 г

на порцію, відповідно змінивши вихід страви.

Подають в баранчику або в мілкій столовій тарілці, посипають подрібненою

зеленню. За відсутності того або іншого виду овочів, вказаних в рецептурі, можна

приготувати страву з інших овочів, відповідно змінивши їх закладку.

Для приготування  соусу молочного: пасероване на вершковому маслі борошно

розводять гарячим молоком  і варять 7-10 хвилин при слабкому кипінні, потім

додають цукор, сіль , проціджують і доводять до кипіння.



Технологічна карта
№ 348/1 Рагу  овочеве.

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

Назва продуктів
На 1 порцію На 4 порції

Брутто Нетто Брутто Нетто
Картопля 67 50 536 400
Морква 58/461 31 232 124
Петрушка (корінь) 13/102 6 52 24
Цибуля ріпчаста 60/502 25 240 100
Капуста цвітна 50/262 23 200/104 92
Олія 10 10 40 40
Соус  червоний основний№ 824/1 75 300
Бульйон коричневий № 822/1: 75 300
Кістки харчові 75 75 300 300
Вода 112,5 112,5 450 450
Морква 1,1 0,9 4,4 3,6
Цибуля ріпчаста 1,05 0,9 4,2 3,6
Петрушка (корінь) 1,2 0,9 4,8 3,6

Смалець або кулінарний жир 2 2 8 8
Борошно пшеничне 4 4 16 16
Томатне пюре 15 15 60 60
Морква 8 6 32 24
Цибуля ріпчаста 4 3 16 12
Петрушка (корень) 2 1 8 4
Цукор 2 2 8 8

Гарбузи 43 30 172 120
або кабачки 45 30 180 120
Горошок зелений консервований 31 20 124 80
Перець чорний горошком 0,05 0,05 0,2 0,2
Лавровий лист 0,02 0,02 0,08 0,08
Маса рагу 250 1000
Масло вершкове 10 10 40 40
Вихід: 260 1040

1 За відсутності того або іншого виду овочів, вказаних в рецептурі, можна приготувати страву з решти
овочів , відповідно збільшивши їх закладку.

2 В графі брутто в чисельнику вказана маса продуктів брутто, в знаменнику – маса продуктів нетто, а
в графі нетто – маса готових продуктів.

Технологія приготування.
Картоплю, моркву, цибулю нарізають кубиками або частками. Картоплю і коріння злегка

обсмажують, цибулю пасерують. Цвітну капусту розрізають на качанчики і варять.
Підготовлені картоплю і овочі з`єднують з соусом червоним  і тушкують 10 - 15 хвилин. Після
цього додають нарізані сирі гарбузи або кабачки, обчищені від шкірочки і насіння, відварену
цвітну капусту і тушкують ще 15-20 хвилин. За 5-10 хвилин до готовності кладуть горошок
зелений  консервований і спеції. Під час подачі рагу поливають маслом вершковим і посипають
подрібненою зеленню.

Подають в баранчику або мілкій столовій тарілці.



Для приготування соусу червоного основного: дрібно    нарізані    цибулю,  моркву,
петрушку пасерують з жиром, додають томатне-пюре і продовжують пасерувати до готовності.
Борошно пасерують до світло - коричневого кольору. Пасеровані з    жиром і   томатом овочі
кладуть в коричневий бульйон і варять до їх готовності.

Охолоджену   борошняну   пасеровку   розводять   теплим   бульйоном   у   співвідношенні  1:4,
розмішують і вливають в киплячий коричневий бульйон з овочами і варять 15-20 хвилин. В кінці
варки   додають сіль, цукор,  перець чорний горошком, лавровий лист. Соус   проціджують,
протираючи в нього розварені овочі.



Вимоги до якості

Назва страви Зовнішній
вигляд,в тому
числі і колір

Консистенція Запах Смак

Овочі припущені
в молочному

соусі

Буряки,
тушковані з
яблуками

Капуста
тушкована

Рагу овочеве
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