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Тема: «Гарячі страви і гарніри з круп, бобових і макаронних виробів»
Тема заняття: «Приготування і подавання  гарячих страв з круп. бобових і
макаронних виробів»
Мета заняття: закрипіти знання з вивченої теми, формувати уміння і навички
приготування і подавання страв з круп ,бобових і макаронних виробів;
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 картки, 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:
• № 428/1 Биточки рисові з морквою
• № 424/1 Пудинг манний
• № 433/2 Квасоля з копченою грудинкою
• № 452/2 Локшинник з кисломолочним сиром
Дослідницьке завдання:
• визначити термін варки квасолі;
• визначити відсоток приварку макаронів.

Після виконання лабораторного заняття студент повинен:
Знати: технологію приготування гарячих страв з круп, бобових і макаронних
виробів і  соусів до них;процеси, які відбуваються при цьому; правила подавання
страв , вимоги до їх якості і реалізації.
Вміти: готувати страви з круп; бобових і макаронних виробів, оцінювати їх якість;
робити розрахунки сировини.

Завдання для самостійної роботи.
Зробити розрахунки сировини для приготування страв:
• биточки рисові з морквою - 4 порції
• пудинг манний - 4 порції
• квасоля з копченою грудинкою - 4 порції
• локшинник з кисломолочним сиром - 4 порціїї



ТЕХНОЛОГІЧНА  КАРТА
№ 428/1 Биточки рисові з морквою

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий предприятий обществненного питания,1982г

Назва продуктів
На 1 порцію На 4 порції

Брутто Нетто Брутто Нетто
Крупа рисова 58 58 232 232
Вода 190 190 760 760
Морква 60 48 240 192
Маргарин столовий
або  масло вершкове

5 5 20 20

Яйця 1/8 шт 5 1/2 шт 20
Сухарі пшеничні 8 8 32 32
Маса напівфабриката 285 1140

Кулінарний жир або олія 10 10 40 40
Маса смажених биточків 250 1000
№ 859/ 1 Соус молочний: 75 300

Молоко 75 75 300 300
Вершкове масло 4 4 16 16
Борошно пшеничне 4 4 16 16
Цукор 1 1 4 4
Вихід з соусом 325 1300

Технологія приготування.

Рис перебирають, промивають спочатку теплою, потім гарячою водою. Кладуть
в киплячу підсолену воду і варять до готовності..

Сиру обчищену моркву нарізають дрібно, пасерують з жиром і протирають. У
в`язку кашу кладуть моркв`яне пюре, охолоджують до 60-700С, додають яйця і
перемішують. Потім масу порціонують і формують биточки, панірують їх в
сухарях і смажать на сковороді з жиром з двох боків до утворення підсмаженої
кірочки.

Подають  з соусом молочним.
Для приготування соусу молочного: пасероване на маслі борошно розводять

гарячим молоком, і проварюють 7-10 хвилин при слабкому кипінні, додають сіль,
цукор, проціджують і доводять до кипіння.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 424/1 Пудинг манний

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

Назва продуктів
На 1 порцію На 4 порції

Брутто Нетто Брутто Нетто
Крупа манна 45 45 180 180
Молоко 100 100 400 400
Вода 50 50 200 200
Цукор 15 15 60 60
Яйця 1/2 шт 2 0 2 шт 80
Масло вершкове 10 10 40 40
Родзинки 10,5 10 42 40
Цукати 10 10 40 40
Сухарі 5 5 20 20
Сметана 5 5 20 20
Ванільний цукор 0,2 0,2 0,8 0,8

Маса напівфабриката 240 960
Маса готового пудинга 200 800
Соус із журавлини № 906: 50 200

Журавлина 8,4 8 16 32
Цукор 8 8 32 32
Крохмаль 1,5 1,5 6 6
Вода 40 40 160 160

Вихід: 250 1000

Технологія приготування.

Крупу манну просіюють. Воду доводять до кипіння, додають молоко, знову
доводять до кипіння, додають сіль, цукор і швидко засипають тоненькою цівкою
манну крупу, помішуючи в одному напрямку, щоб не утворились грудочки  і варять,
помішуючи 10-15 хвилин.

Готову в`язку кашу охолоджують до 60-700 С, додають нарізані маленькими
кусочками цукати, розтерті з цукром яєчні жовтки, родзинки, ванілін, масло,
перемішують. Потім обережно перемішуючи в масу додають збиті в густу піну яєчні
білки. Після цього масу розкладають рівним шаром у порціонну сковороду або в
спеціальні форми, змащені маслом і посипані сухарями. поверхню змащують
сумішшю яєць зі сметаною і запікають.

Подають з соусом. із журавлини.
Для приготування соусу із журавлини :ягоди журавлини перебирають,

промивають і вичавлюють сік. Вичавки заливають гарячою водою і кип`ятять 5
хвилин, потім проціджують. У відвар додають цукор і знову нагрівають до кипіння.
Одночасно розводять крохмаль холодною кип`яченою водою або холодним ягідним
відваром.

В гарячий ягідний сироп вливають проціджений крохмаль і помішуючи, швидко
доводять до кипіння. Після чого в нього вливають раніше вичавлений сік.



ТЕХНОЛОГІЧНА  КАРТА
№ 452/2 Локшиннник з кисломолочним сиром

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий предприятий обществненного питания,1982г

Назва продуктів
На 1 порцію На 4 порції

Брутто Нетто Брутто Нетто
Локшина або вермішель 72 72 288 288
Вода 160 160 640 640
Сир кисломолочний 101 100 404 400
Яйця ¼ шт 10 1 шт 40
Цукор 10 10 40 40
Масло вершкове 5 5 20 20
Сметана 5 5 20 20
Сухарі 5 5 20 20

Маса напівфабриката 350 1400
Маса готового локшинника 300 1200

Масло вершкове 10 10 40 40
або сметана 30 30 120 120

Вихід з маслом
із сметаною

310
330

1240
1320

Технологія приготування.

Локшину або вермішель  варять незливним способом. Для цього у киплячу
підсолену  воду (у співвідношенні 3:1) засипають макаронні вироби і варять до
повного поглинання води, періодично помішуючи. Наприкінці варіння додають
масло вершкове, закривають кришкою, доварюють дотримуючись   слабкого
кипіння до готовності, потім охолоджують до 60 0С.

Кисломолочний сир протирають, змішують з сирими яйцями, цукром, сіллю.
Суміш з`єднують з відвареними макаронними виробами. Масу добре перемішують,
перекладають на змащену  жиром і посипану сухарями  порціонну сковороду.
Поверхню  локшинника  вирівнюють, змащують  сметаною, збризкують маслом
вершковим і запікають в жаровій шафі за температури 240-2600 С.

Подають локшинник з маслом вершковим або сметаною.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 433/2 Квасоля з копченою грудинкою.

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

Назва продуктів
На 1 порцію На 4 порції

Брутто Нетто Брутто Нетто
Квасоля 73 72 292 288

Маса вареної квасолі 150 600
Грудинка копчена 27 201 108 801

Цибуля ріпчаста 36 30 144 120
Жир-сирець свинячий 15 15 60 60
Часник 0,5 0,4 2 1,6

Маса  пасерованої з жиром цибулі 25 100
Соус № 848/2: 30 120
Бульйон коричневий № 842/2: 21 84
Кістки харчові 16 16 64 64
Вода 30 30 120 120
Морква 0,3 0,25 1,2 1
Цибуля ріпчаста 0,3 0,25 1,2 1
Петрушка (корінь) 0,3 0,25 1,2 1
Селера (корінь) 0,4 0,25 1,6 1

Маргарин столовий або масло вершкове 1 1 4 4
Борошно пшеничне 1 1 4 4
Морква 2 1,5 8 6
Цибуля ріпчаста 1,1 1 4,4 4
Петрушка (корінь) 0,8 0,6 3,2 2,4
Томатне пюре 0,8 0,6 3,2 2,4
Маргарин столовий або масло вершкове 0,6 0,6 2,4 2,4
Цукор 0,3 0,3 1,2 1,2

Вихід 225 900
1Маса вареної грудинки без шкіри і кісток.

Технологія  приготування.

Квасолю перебирають і промивають у холодній воді. Потім замочують в
холодній воді ( не вище 150С) для набухання на 5-8 годин, у співвідношенні 1:4. Цю
воду зливають, а квасолю заливають холодною водою ( 2,5 л на 1 кг квасолі) і варять в
закритому посуді, дотримуючись слабкого кипіння 1-2 години. Солять в кінці варки.

Відварену копчену грудинку нарізають   маленькими   кубиками.  Дрібно
нарізану   ріпчасту   цибулю пасерують, кладуть в соус томатний,  проварюють 10
хвилин, змішують з відварною грудинкою і квасолею, заправляють  розтертим з
сіллю часником і, перемішуючи , нагрівають до кипіння.

Під час подачі посипають зеленню.
Для приготування соусу томатного: дрібно нарізані цибулю, коріння,

пасерують, додають томатне пюре, продовжують пасерувати до готовності, додають в
білий соус і варять до повного розварювання овочів ( 25-30 хвилин) . В кінці варки
додають сіль, цукор, перець чорний горошком. Готовий соус проціджують,
протираючи при цьому розварені овочі і доводять до кипіння.



Вимоги до якості

Назва страви Зовнішній
вигляд,в тому
числі і колір

Консистенція Запах Смак

Биточки рисові з
морквою

Пудинг манний

Квасоля з
копченою
грудинкою

Локшинник з
кисломолочним

сиром

Висновки по роботі:


	Вимоги до якості

