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Загальні  методичні вказівки
Значне місце в підготовці фахівців для закладів ресторанного господарства відводиться  формуванню у студентів вищих навчальних закладів І-ІІ рівня акредитації   певних теоретичних знань з технологічного процесу первинної обробки сировини, приготування страв та кулінарних виробів,  умінь та навичок вирішення виробничих ситуацій, рішення технологічних задач які приєднують студентів до реальних умов діяльності підприємств громадського харчування. 

Сьогодні  студенти повинні не лише опанувати теорію кулінарії, а і  навчитися працювати з нормативною, технологічною документацією, виконувати розрахунки потреби сировини , яка необхідна для  приготування страв, кулінарних виробів, напоїв, творчо підходити до розробки нових технологій приготування  кулінарної продукції. 

Даний методичний посібник по виконанню контрольної роботи №2 з дисципліни "Технологія виробництва кулінарної продукції" мають за мету допомогти студенту заочної форми навчання на основі професійно-технічної освіти  самостійно поглибити знання з предмету та набути професійних  навичок у виконанні практичних дій по підготовці до здійснення технологічного процесу приготування кулінарної продукції.

При виконанні контрольної роботи студенту необхідно дати відповідь на три теоретичних питання  та   розв'язати дві технологічні задачі .


Відповіді на теоретичні питання вимагають від студента творчої роботи з підручником "Технологія приготування їжі", Збірником рецептур страв та кулінарних виробів для підприємств громадського харчування, а також наведення прикладів з практичної роботи підприємств ресторанного господарства.


 Розрахунки  технологічних задач необхідно оформити згідно вимог, вказаних в методичних вказівках по виконанню контрольної роботи №2.


Для  вибору варіанту  контрольної роботи №2 рекомендовано скористуватися  таблицею.

Тема 2.7. Страви з м'яса та м'ясопродуктів

Програма 
1. Зміни харчових речовин, що відбуваються під час тепло​вої обробки м'яса і м'ясопродуктів.
2. Технологічний процес приготування відварених м'ясних страв. Правила підбору гарнірів і соусів, естетичні вимоги до оформлення і відпускання. 
3. Смажені м'ясні страви великими шматками. Асортимент, технологія приготування, підбір соусів і гарнірів, естетичні вимоги до оформлення і відпускання.
        4. Смажені страви з м'яса порційними натуральними шматками

        5. Смажені страви з м'яса порційними панірованими  шматками

        6. Смажені страви з м'яса дрібними  шматками

7. Загальні правила тушкування м'яса великими, порцій​ними і дрібними шматками; асортимент, особливості приго​тування, оформлення, відпускання; вимоги до якості, умови і строки реалізації.

8. Запечені м'ясні страви: правила запікання, асортимент, особливості приготування, відпускання; вимоги до якості, умови і строки реалізації.
9. Технологічні процеси приготування і відпускання страв з натуральної січеної, котлетної маси.

Методичні вказівки

1. М’ясні гарячі страви є важливим джерелом повноцінних білків, жирів, мінеральних екстрактивних речовин, вітамінів А та групи В. Для їх приготування м’ясо варять, смажать, тушкують запікають. У процесі теплової обробки м’яса білки, жири, мінеральні речовини зазнають складних змін, в результаті чого змінюється зовнішній вигляд, маса, консистенція, смак, аромат, а також дещо знижується  його харчова цінність.

Більшість змін, під час теплової обробки м’яса, можна характеризувати як позивні, що забезпечують кулінарну готовність продукту, зміни органолептичних показників. Разом з тим такі зміни, як зменшення маси продукту, зниження його харчової цінності, є негативними.

Задачею технолога є вивчення фізико-хімічних процесів, що супроводжують теплову обробку м’яса та розробка на цій основі технологічних прийомів, які забезпечують підсилення позитивних факторів і послаблення негативних.

До найважливіших фізико-хімічних процесів, що відбуваються в м’ясі під час теплової обробки і які доцільно розглянути відноситься денатурація і деструкція білків, втрата м’ясом значної частини води і водорозчинних речовин, руйнування вітамінів, утворення нових смакових і ароматичних речовин.

Повноцінні білки м’язових волокон при нагріванні зсідаються і витискують рідину, яка міститься в них, разом з розчиненими в ній речовинами. При цьому м’язові волокна ущільнюються, втрачають здатність вбирати воду, маса м’яса зменшується. 

Як відомо, сполучна тканина м’яса складається з неповноцінних білків колагену й еластину.
Колаген під дією тепла і при достатній кількості вологи перетворюється на глютин, який розчиняється у гарячій воді.

М’ясо вважається готовим при перетворенні 45% галогену в глютин. При цьому зв’язок між колагеновими волокнами послаблюється, і м'ясо розм’якшується. Тривалість розм’якшення м’яса залежить від кількості галогену і його стійкості проти дії тепла. На стійкість галогену впливають різні фактори: порода, вік, угодованість, стать тварин. Частини м’яса, які містять нестійкий калоген, розм’якшуються за 10-15 хв., а стійкий за 2-3 год.

Процес переходу колагену в глютин починається при температурі більш як 50о С і особливо швидко відбувається при температурі понад  100о С.

При смаженні м’ясо, що містить стійкий колаген, залишається твердим оскільки волога з нього випаровується швидше, ніж відбувається перехід колагену у глютин. Колагенові волокна при цьому стають коротшими на половину своєї початкової довжини, а шматочки м’яса деформуються. Тому для смаження використовують м’ясо, що містить нестійкий колаген. Перед смаженням шматочки м’яса відбивають, роблять насічки, перерізують сполучну тканину, щоб запобігти деформації.

М’ясо з великим вмістом колагену використовують для варіння і тушкування. У кислому середовищі перехід колагену відбувається швидше. Тому перед смаженням м’ясо маринують, а в процесі тушкування додають кислі соуси або томатне пюре. Підкислювання середовища сприяє також підвищенню соковитості продукту за рахунок деякого підвищення волого утримуючої властивості м’язових білків.

Підсумовуючи можна сказати:

Прискоренню переходу колагену в глютин сприяє:

- температурний режим (вищий – активніше);

- тривалість теплової дії (довше – швидше);

· механічне роз рихлення порційних і дрібних кусків перед тепловою обробкою (прискорює).

Жири, що містять в м’ясі при тепловій обробці частково витоплюються ( при смажінні), а частково переходять в бульйон і спливають на поверхню (жир має меншу щільність ніж вода).

Фізико-хімічні зміни жиру, який перейшов з м’яса в бульйон, супроводжуються його емульгуванням, частковим гідролізом та окисленням.

Активізує ці зміни жиру під час варіння – бурхливе кипіння. Цей процес супроводжується утворенням жирних кислот, в тому числі стеаринової та пальментинової, які теж емульгують, надаючи бульйону мутності і  неприємного салистого  присмаку.

При смажінні м’яса витоплюється від 40 до 60% жиру, що в ньому міститься. Цей жир разом з жиром, що додається до м’яса при смажінні гідролізується. Гліцерин та жирні кислоти, що при цьому утворюються підпадають під глибоке розщеплення з утворенням акролеіна, та інших альдегідів, які надають м’ясу присмак гіркоти.

Жир, який залишається в м’ясі після теплової обробки майже не змінюється, але впливає на формування смаку, аромату м’яса, обробленого теплом.

Більш глибокі зміни жирів при смажені м’яса можуть відбуватися в результаті “опіку” його поверхні інфрачервоними променями, або в місцях контактування його з розігрітою поверхнею смажільних апаратів. Тому для попередження “опіку”  м’яса необхідно в електроапаратах повільно регулювати подачу променистого тепла до продукту.

Під час теплової обробки м’яса відбувається його обезводжування – що є результатом денатурації м’язових і єднальних білків та пост денатураційних змін їх структурних утворень.

Речовини, які виділяються в процесі теплової обробки разом з водою, випресованою денатуруючими білками, складаються головним чином з водорозчинних білків, екстрактивних мінеральних речовин, а також вітамінів групи В.

Під час варіння деяка частина розчинних речовин переходить з м’яса у воду в результаті дифузії. Причому втрати збільшуються пропорційно збільшенню води та питомої поверхні продукту (поверхні контакту продукту та води).

При смаженні з м’яса у оточуюче середовище переходить менше розчинних речовин, ніж при варінні. Пояснюється це двома причинами:

Як відомо, при смаженні м’ясо прогрівається до 80-85о С. Тому білки м’язової тканини ущільнюються менше, ніж під час варіння і виділяють в оточуюче середовище менше води, з розчиненими в ній речовинами. Крім того, якщо при варінні вся волога, яка виділяється м’ясом надходить в оточуюче середовище в крапельно-рідкому стані, то при смаженні частина вологи випаровується з поверхні м’яса, а решта рідини (основна частина ) виділяється в крапельно-рідкому стані на поверхню смаження.

Деяке зменшення втрат маси м’яса при смажінні у порівнянні з процесом варіння пояснюється прогріванням смаженого м’яса до більш низьких температур (80-80о С), менше інтенсивним ущільненням м’язових білків і в результаті цього зменшенням втрат води.

При смаженні січених натуральних виробів менші втрати (30%) пояснюються тим, що в м’ясі в результаті порушення нативної структури єднальної тканини процес ущільнення її під час теплової обробки зменшується. Зменшується і втрати води в оточуюче середовище.

Найменші втрати маси спостерігаються при тепловій обробці м’ясних виробів з котлетної маси. Вода, що відділяється при денатуруванні м’язових білків, поглинається крохмалем хліба і частково утримується в порах хлібного м'якішу. Втрати води відбуваються головним чином за рахунок випаровування з поверхні виробів.

Вітаміни, що містяться в м’ясі відносно добре зберігаються при тепловій обробці. Найбільш стійкі вітаміни В2 (рібофлабін) і РР. (нікотинова кислота) вміст яких у відварному та припущенному м’ясі складає 80-85 %. Більш того, стійкість цих вітамінів значно зростає при обробці м’яса в полі СВЧ (до 90%).

Під час варіння та смаження лише 10-15% вітамінів переходить у відвар та м’ясний сік.

Аромати і смак м’яса, що обробляється теплом, обумовлюються вмістом у них цілого комплексу речовин: амінокислот, нуклеотидів, азотистих екстрактивних речовин, органічних кислот, які руйнуються і випаровуються з утворенням інших речовин.

Поява характерних для вареного м’яса смаку і запаху викликана головним чином змінами екстрактивних речовин. А специфічні смак і  аромат смаженого м’яса обумовлені меланоідами, і продуктами пірогенетичного розпаду вуглеводів і білків.

Таким чином у формуванні специфічного смаку та аромату, що притаманні м’ясу, яке оброблялося теплом, беруть участь екстрактивні речовини, продукти гідролізу білків і ліпідів, а також продукти хімічної взаємодії цих речовин, причому свіже приготовлені м’ясні страви мають більш яскраво вираження смак, аромат, ніж ті, що зберігалися деякий час.

2. Правила варіння м’яса

2.1. Для варіння використовують ті частини м’яса, які містять значну кількість сполучної частини.

з туш яловичини:


М’якоть грудинки;


Лопаткова, підлопаткова частина;


Пружок;


Бічна і зовнішня частина задньої ноги.

з туш баранини і козлятини:


Грудинка


М’якоть лопаткової частини

з туш свинини:


Грудинка 


Шия


Лопаткова частина.

2.2. Для рівномірного проварювання м’яса його нарізають на куски вагою не менше 2 кг.

2.3. Підготовлене м’ясо кладуть у гарячу воду ( на 1 кг м’яса 1-1,5 г води). Води необхідно брати стільки, щоб вона покрила продукт.

М’ясо у воді швидко доводять до кипіння, знімаючи пластівці  денатурованого білка, після чого нагрівання послаблюють і продовжують варіння м’яса та  доведення його до кулінарної готовності при температурі 85о - 90о С.


Гаряча вода сприяє поступовому набряканню сполучної тканини, переходу колагену в глютин, завдяки чому м’ясо стає м’яким і соковитим. Якщо варити м’ясо при бурхливому кипінні води, смак його погіршується внаслідок значної втрати екстрактивних речовин.

2.4. Для поліпшення смаку й аромату вареного м’яса у бульйон за 30-40 хв. до закінчення процесу варіння додають білі корені, моркву, ріпчасту цибулю. За 15-20 хв. до готовності м’яса додають сіль і перець горошком. За 5 хв. – лавровий лист.

2.5. Тривалість варіння різних видів м’яса залежить від щільності і кількості сполучної тканини, величини шматків, тощо.

2.6. Готовність звареного м’яса визначають органолептично. Для цього за допомогою кухарської виделки шматок м’яса виймають з казана та перекладають на лист, потім в най-товщій частині шматка м’яса роблять прокол кухарською голкою, так щоб загострений кінець голки дістав середини куска, після цього голку виймають.

 До речі в добре зварене м’ясо голка входить легко, без особливої супроти дії. Потім на м’ясо поряд з місцем проколу натискають кухарською голкою і визначають колір соку, який виділяється з товщини куска. Прозорий сік – ознака кулінарної готовності м’яса, рожевий – недостатня теплова обробка.

2.7. Готове м’ясо передбачене для гарячих страв зберігають при температурі 60-65о С в закритому посуді з невеликою кількістю бульйону. Якщо варене м’ясо необхідно зберігати більше 3 години, його охолоджують в бульйоні до кімнатної температури, перекладають у контейнери закривають щільно кришкою і ставлять в холодильну шафу. Перед використанням м’ясо прогрівають в киплячому м’ясному бульйоні.

2.8. Готове м’ясо нарізають поперек волокон по 1-2 куски на порцію, заливають невеликою кількістю бульйону, доводять до кипіння і зберігають до відпускання в цьому ж бульйоні при температурі 50-60о С в закритому посуді.

2.9. Відпускають відварне м’ясо с різними соусами, приготовленими на бульйонах, що утворилися при варінні м’яса. При цьому кусочки м’яса заливають соусом лише на 2/3 поверхні, або подають соус окремо в соуснику.

Рекомендовано подавати такі соуси:

· червоний основний  (№824)

· червоний з вином    (№826)

· цибулевий                (№827)

· сметанний з хроном (№867)

· паровий                    (№844)

· білий з яйцем           (№845)

2.10. На гарнір до страв з відварного м’яса рекомендується подавати прості та складні гарніри. 

Прості – відварні та припущені овочі, картопляне пюре, тушкована капуста, розсипчасті каші, припущений рис.

Складні гарніри – переважно  ті, що складаються з відварних овочів.

2.10.  Норма відпуску  м'ясних страв в залежності від типу підприємства складає 100, 75, 50 г.

Раціональні способи варіння м'яса.

Теплова обробка м’яса продуктів здійснюється також в середовищі з високим вмістом вологи. Для цього використовують припускання та варіння парою.

При припусканні м’ясні полу фабрикати занурюють в кипляче рідиннє середовище де нижня частина продукту вариться, а верхня підпадає під дію насиченої водяної пари, яка доторкуючись до продукту конденсується, виділяючи скриту теплоту пароутворення і нагріває достану кулінарної готовності. Процес проводиться в спеціальній посуді сотейнику. Варіння парою м’яса і м’ясопродуктів здійснюється нагріванням в середовищі насиченої водяної пари, під час якого продукти не стикаються з киплячою водою. Варіння парою здійснюється в паро варильній шафі, а також у сучасних пароконвектоматах вітчизняного та закордонного виробництва.

Характеристика асортименту страв з відварного м’яса.

До асортименту страв з відварного м’яса і м’ясопродуктів відносяться такі страви:

 “М’ясо відварне” (рец. № 568) – готують і відпускають по загальним правилам.

“Баранина, козлятина відварні з овочами” (рец. № 569) – особливість приготування є:


- м’ясо нарубають по 2-5 кусочків на порцію (м 30-40 г), заливають водою, додають сіль, овочі (моркву, цибулю, корінь петрушки) і варять. За 30 хвилин до кінця варіння додають невеликого розміру цілі клубні картоплі, капусту нарізану “великими” шматками, нарізані дольками моркву, ріпу, петрушку і цибулю. Н наприкінці варіння додають перець і лавровий лист. Коли м’ясо набуде кулінарної готовності бульйон зливають і на його основі готують соус білий основний, яким потім заливають  м’ясо з овочами, доводять до кипіння і наприкінці додають січений часник.


Відпускають м’ясо разом з овочами та соусом. Страву можна готувати і відпускати у  глиняних горщиках.

Страви з відварних м’ясних продуктів.

“Окіст, корейка, грудинка відварні” (рец. № 571) – для приготування цієї страви використовують копчено – варені та сирокопчені продукти.

Сирокопчений окіст спочатку вимочують, а потім варять 2,5 години. Сирокопчену корейку або грудинку спочатку відварюють, потім знімають шкіру і видаляють кістки. 

Зварені продукти нарізають на порції вагою 100, 75, 50 г і проварюють. 

При подачі гарнірують відварною картоплею, картопляним пюре, овочами відварними з жиром, відварними бобовими. Окремо подають соуси червоний основний, червоний з вином, сметанний з хроном, соус хрін.

“Сосиски, сардельки відварні”.

Штучну оболонку з виробів попередньо знімають і закладають їх у киплячу підсолену воду, доводять до кипіння і варять при повільному кипінні: сосиски 3-5 хв., сардельки 7-10 хв. Щоб запобігти пошкодження натуральної оболонки і погіршення смаку, сосиски і сардельки не рекомендується довго зберігати у гарячій воді.

На гарнір подають каші розсипчасті, в’язкі, картопляне пюре або капусту тушковану. Поливають страву соусом червоним основним, цибулевим з гірчицею, томатним.

Язик відварний

Підготовлені язики кладуть у киплячу воду, варять до готовності разом з морквою, цибулею і петрушкою. Строк варіння залежить від виду язиків і коливається від 1 до 3 год. Після варіння язики опускають на 5-10 хв. у холодну воду, щоб зняти шкіру, нарізають тонкими скибочками по 2-4 шматочки на порцію, доводять до кипіння в бульйоні і зберігають в ньому до відпускання.

На гарнір до язика подають картоплю відварну, картопляне пюре, овочі в томатному соусі, зелений горошок, поливають соусом червоним основним, червоним з вином, білим основним, сметанним з хроном.

Баранина варена з овочами

Баранину розрубують на шматки масою 30-40 г разом з кістками, заливають водою і при слабому кипінні варять до напівготовності.

Додають нарізані кубиками сиру картоплю, свіжу білоголову капусту, моркву, цибулю, петрушку і варять до готовності при слабому кипінні. Бульйон зливають, на ньому готують білий соус, яким заливають м’ясо з овочами, доводять до кипіння, заправляють спеціями і часником. Відпускають баранину разом з овочами і соусом. Перед подаванням страву посипають посіченою зеленню.

Вим’я варене в соусі.

Вим’я миють, розрізають на шматки, вимочують у холодній воді протягом 3-5 годин, варять з корінням та цибулею, додавши сіль та перець горошком, лавровий лист, поки воно не стане м’яким. Нарізають широкими скибочками, заливають цибулевим соусом з корнішонами або цибулевим з гірчицею, сметанним, сметанним з хроном, червоним основним і доводять до кипіння.
Подають з вареною картоплею, картопляним пюре, розсипчастими кашами, відварними макаронними виробами, посипавши зеленню.

Серце варене.

Серце миють, розрізають уздовж, замочують у холодній воді на 1 год. варять з корінням та ріпчастою цибулею, додавши сіль, лавровий лист та перець горошком. Зварене серце нарізають на шматки і подають з вареною картоплею або розсипчастим рисом, поливають соусом червоним основним або сметаною.

Мозок відварний
Мозок теляти після вимочування опускають у холодну воду, додають оцет, моркву, петрушку, цибулю і варять 25 хв. Додають перець, сіль, лавровий лист.

Зберігають в цьому ж відварі.

Відпускають з припущеним рисом, відварною картоплею або картопляним пюре, поливають соусом білим основним, паровим, томатним. На мозок кладуть шматочки білих грибів.

Страви з припущеного м’яса.


Припускають м’ясо по загальним правилам припускання продуктів. На дно смаженого жиром сотейника викладають в один шар підготовлені  м’ясні напівфабрикати, овочі, прянощі, спеції, заливають гарячим бульйоном або водою,або іншою рідиною, швидко доводять до кипіння , зменшують нагрів, накривають кришкою і при повільному нагріві доводять до кулінарної готовності. Час теплової обробки залежить від виду м’яса, м’ясопродуктів,  виду  напівфабрикатів,  виду рідкого середовища. Для покращення смаку припущеного м’яса доцільно  вводити в склад рецептури гриби, розмарин та інші продукти, які створюють приємний аромат і смак м’яса.

Котлети натуральні парові


Підготовлені напівфабрикати котлет парових  припускають в бульйоні. За 25-30 хвилин до готовності додають шляпки шампіньйонів або білих грибів. На бульйоні що залишився після припускання котлет, готують соус паровий. При відпуску на котлету кладуть готові гриби, поливають соусом ,гарнірують. На гарнір можна запропонувати рис припущеній, картоплю відварну, спаржу відварну, картопляне пюре, овочі відварні або припущені политі вершковим маслом. 

Вимоги до якості страв.

         М’ясні продукти нарізані упоперек волокон на тоненькі шматочки, поверхня необвітрена. Колір м’яса – від світло сірого до темного, консистенція – м’яка, соковита, смак – у міру солоний, з ароматом, властивим певному виду м’яса. Сосиски і сардельки варені подають цілими. Колір – від світло-червоного до темного-червоного, консистенція  - ніжна, соковита, смак і запах повинні відповідати виробу.

Варені м’ясні продукти зберігають у невеликій кількості бульйону в посуді з закритою кришкою при температурі 50-60о С, не більш як 3 год. Для тривалого зберігання м’ясо охолоджують і зберігають у холодильнику не більше як 48 год.

3. Смажені страви з м'яса.

Для приготування смажених страв використовують ті частини м'я​са, які містять незначну кількість нестійкої сполучної тканини і вели​ку кількість м'ясного соку, з яловичини — вирізку, товстий і тонкий краї, верхню і внутрішню частини задньої ноги, з баранини, телятини, козлятини — усі частини туші, крім шийної, а зі свинини — шийну.

Під час смаження цих частин колаген встигає перейти у глютин, завдяки чому тканини м'яса розм'якшуються.
М'ясо смажать великими шматками, порційними (натуральними і запанірованими) і дрібними.
Щоб м'ясо не втратило приємного смаку й аромату, його смажать безпосередньо перед подаванням.
Для смаження використовують сковороди чавунні, листи, електричні сковороди
Під час смаження на поверхні утворюється підсмажена рум'яна кірочка завдяки меланоїдиновим утворенням і зсіданню білків, в якій, концентруються органічні сполуки (екстрактивні речовини), що на​дають м'ясу особливого смаку й аромату.

Смажені страви з м'яса великими шматками

Для смаження м'яса великими шматками його нарізають масою 1 — 2 кг. Шматки повинні мати приблизно однакову товщину.
М'ясо лопаткової частини згортають рулетом і перев'язують. Тазо​стегнові частини розрізають шарами на 2—3 шматки.
Грудинку свинини, баранини смажать з реберними кістками.
Перед смаженням з внутрішнього боку вздовж ребер підрізують плівки, щоб краще було видаляти кістки після смаження.
Підготовлені шматки м'яса посипають сіллю і перцем, укладають на розігрітий лист або сковороду з жиром так, щоб шматки не стикались один з одним, обсмажують на плиті або жаровій шафі при температурі 200—250°С. При щільному укладанні шматків м'яса значно знижується температура жиру, сповільнюється утворення кірочки і сік витікає. Дос​мажують м'ясо у жаровій шафі при температурі 160— 170°С, періодично перевертаючи і поливаючи жиром і соком, що виділяється.
Залежно від розмірів шматків і виду м'яса процес смаження триває від 40 хв. до 1 год. 40 хв.
Готове м'ясо перед подаванням розрізають упоперек волокон на порційні шматочки по 1—3 шт. на порцію, заливають м'ясним соком і прогрівають.
Готовність м'яса визначають кухарською голкою. В готове м'ясо вона входить легко, при цьому виділяється безбарвний сік .

Яловичина смажена великими шматками (ростбіф)
Яловичину (вирізку, товстий і тонкий краї) великим шматком ма​сою 1—2,5 кг зачищають, натирають сіллю, перцем, кладуть на лист, розігрітий з жиром. М'ясо укладають так, щоб між шматками була відстань не менше 5 см, обсмажують на сильному вогні до утворення добре підсмаженої кірочки, потім ставлять у жарову шафу і смажать при температурі 160—170°С. Підчас смаження м'ясо необхідно періо​дично перевертати і поливати соком і жиром, що виділяються.
Ростбіф можна підсмажити до трьох ступенів готовності, з кров'ю (м'ясо смажать до утворення добре підсмаженої кірочки), напів просмажений (всередині до центру м'ясо має блідо-рожевий колір) і про​смажений (всередині м'ясо сірого кольору).
Готовий ростбіф нарізають на порції по 2—3 шматки.

Подають з картоплею відварною, смаженою або зі складним гарні​ром, додатково можна подати струганий хрін (15—20 г), а м'ясо поли​вають м'ясним соком.
Для приготування соку на лист після зливання жиру наливають тро​хи бульйону, прокип'ятять і проціджують.
М'ясо смажене шпиговане
Яловичину шпигують шпиком і корінням, баранину — часником і корінням, свинину — корінням.
Нашпиговане м'ясо підсмажують. Готове м'ясо нарізають по 1—2 шматки на порцію, заливають невеликою кількістю м'ясного соку і
прогрівають у жаровій шафі.
До яловичини подають картоплю відварну, смажену або складний гарнір, до свинини — кашу гречану розсипчасту, відварні бобові з жи​ром, томатом і цибулею, картоплю відварну або смажену, тушковану капусту, складний гарнір. До телятини можна подавати відварні мака​ронні вироби, картоплю в молоці, овочі в молочному соусі, до барани​ни — кашу розсипчасту гречану, рис припущений, бобові відварні з жи​ром, томатом і цибулею, картоплю відварну або смажену, складні гар​ніри. Можна подати соус молочний з цибулею.

Грудинка фарширована

Грудинку миють і надрізають нижню частину так, щоб утворилася «кишенька», посипають сіллю і перцем. «Кишеньку» заповнюють фар​шем, але не дуже щільно, зашивають і м'ясо смажать до готовності.
З готової грудинки видаляють нитки, виймають реберні кістки, нарізають по одному або по два шматки на порцію упоперек волокон і поливають м'ясним соком. Якщо фарширують розсипчастими каша​ми (рисовою, гречаною), змішаними з пасерованою цибулею і жиром, з вареними яйцями, зеленню петрушки, то подають без гарніру, а якщо фарширують м'ясним або м'ясним з рисом фаршем, то на гарнір вико​ристовують розсипчасті каші, відварні бобові, відварні макаронні ви​роби, картопляне пюре, картоплю смажену.
Можна грудинку також фарширувати розсипчастою рисовою ка​шею, змішаною пасерованою цибулею і жиром; печінкою і вареними дрібно посіченими яйцями, зеленню.
Порося смажене
Оброблених поросят посипають всередині і зверху сіллю, червоним і чорним перцем, натирають сметаною і часником. Підготовлені туш​ки кладуть на розігрітий лист з жиром спинкою вверх, проколюють шкіру в декількох місцях, обсмажують у жаровій шафі до утворення рум'яної кірочки, зверху поливають жиром.

Смажать 50—60 хв. Смажене порося ділять на порції. Для цього спо​чатку відрізають голову, розрубують тушку вздовж хребта, а потім по​перек на порції.
На виставки або бенкети порося смажене подають цілим.Відпускають на блюді з гречаною кашею, картопляним пюре, по​ливають соком або жиром.

4. Смажені страви з м'яса порційними натуральними шматками

  
Порційні шматки м'яса смажать основним способом (жиру беруть 5—10% маси м'яса) на сковородах, листах або електричних сковорідках. Підготовлені порційні шматки посипають сіллю і перцем, кладуть на розігрітий до 180°С лист або сковороду з жиром і смажать до утворення рум'яної кірочки. Втрати під час смаження м'яса натурального порц​ійними шматками становлять 37%. Подають зі смаженою картоплею або складним гарніром, поливають м'ясо м'ясним соком або маслом, оформляють гілочками зелені й овочами.

Біфштекс натуральний
Підготовлений напівфабрикат посипають сіллю, перцем, кладуть на розігріту сковороду і смажать з обох боків до готовності.
З кров'ю — 5—7 хв. на сильному вогні (на поверхні м'яса утворюєть​ся рум'яна кірочка, при натискуванні виділяється кров'янистий м'яс​ний сік), напівпросмажений — 7—10 хв. (при натискуванні виділяєть​ся коричнево-сіруватий сік), просмажений 10—15 хв. до повної готов​ності, коли при натискуванні виділяється прозорий безбарвний сік. Подають біфштекс з гарніром, струганим хріном, поливають м'яс​ним соком, зверху можна покласти зелене масло. На гарнір можна по​дати картоплю, смажену основним способом, картоплю, смажену у фритюрі, кабачки, баклажани смажені, складний гарнір.
Біфштекс з яйцем
Страву готують так само, як біфштекс натуральний, при відпусканні на м'ясо кладуть яєчню з одного яйця.
Біфштекс з цибулею
Готують так само, як біфштекс натуральний. При відпусканні на м'ясо кладуть смажену у фритюрі цибулю, а навколо біфштекса — кар​топлю смажену з вареної або фрі. М'ясо поливають м'ясним соком.

Філе
Підготовлений напівфабрикат посипають сіллю і перцем, кладуть на розігріту сковорідку і смажать до необхідного ступеня готовності. Перед подаванням на порційне блюдо кладуть картоплю смажену або букетиками складний гарнір, з боку  філе, поливають м'ясним соком, вершковим маслом.На гарнір використовують картоплю відварну, смажену основним способом або у фритюрі, овочі відварні з жиром, томати смажені, складні гарніри.

Філе з соусом
Філе готують так само, як і натуральне. Перед подачею на порційну сковороду (кроншель або блюдо) кладуть грінку, на неї — скибочку про​грітого копчено-вареного окосту або вареного язика, зверху — смаже​не філе і поливають соусом червоним з вином, червоним з грибами. Гарнір подають окремо — картоплю смажену із вареної або сирої, кар​топлю, смажену у фритюрі, складний гарнір.

Філе з грибами
Готують так, як філе натуральне. При відпусканні на грінку кла​дуть скибочку прогрітого копчено-вареного окосту або вареного язика і смажене філе, зверху — відварні гриби, поливають соусом червоним з вином. На гарнір використовують картоплю смажену з вареної або сирої, картоплю, смажену у фритюрі, або складний гарнір.

Філе з помідорами
Готують так само, як філе натуральне. При відпусканні на грінку, змащену паштетом з печінки, кладуть смажене філе, поливають соусом, а зверху кладуть половинки підсмажених помідорів.Гарніри — картопля смажена з вареної або сирої, картопля, смаже​на у фритюрі, соус — червоний з вином.

Лангет
Підготовлений напівфабрикат посипають сіллю, перцем, смажать з обох боків на сковороді з жиром, нагрітим до 150— 180°С, до утворен​ня рум'яної кірочки (8 хв.).Перед подаванням на порційне блюдо кладуть картоплю смажену або складний гарнір, крокети картопляні, поряд — лангет, поливають м'ясним соком. Лангет можна приготувати з помідорами і соусом.
Антрекот
Напівфабрикат антрекота посипають сіллю, перцем і смажать ос​новним способом з обох боків до готовності. Перед відпусканням на порційне блюдо кладуть картоплю смажену або фрі, картоплю у мо​лоці, складний гарнір, з боку — антрекот, струганий хрін, зелень пет​рушки. Антрекот поливають м'ясним соком, зверху кладуть шматочок охо​лодженого зеленого масла. Можна подати з яйцем або цибулею, як біфштекс.
Ескалоп
Підготовлений напівфабрикат посипають сіллю, перцем, кладуть на розігріту сковорідку і смажать до готовності. Перед подаванням на порційне блюдо або тарілку кладуть картоплю смажену або фрі, склад​ний овочевий гарнір. Поряд на грінку з пшеничного хліба кладуть ес​калоп, поливають м'ясним соком.
Ескалоп можна подати з соусом або помідорами.
Котлети натуральні
Котлети натуральні, нарізані з корейки по одному шматку на пор​цію разом з реберною кісткою, смажать на розігрітій сковороді з жи​ром і доводять до готовності в жаровій шафі. Подають зі смаженою картоплею з сирої або вареної, картоплею, смаженою у фритюрі, картоплею відварною, картоплею в молоці, ово​чами в молочному соусі, складними гарнірами. Поливають жиром або м'ясним соком, на кісточку надівають папільйотку.
Шашлик по-карському
На металеву шпажку наколюють половину нирки, потім — мари​нований шматок м'яса (один на порцію) і знову половинку нирки. Підсмажують і подають, знявши зі шпажки, з маринованими помідо​рами, цибулею, огірками, скибочками лимона. Окремо подають соус Південний або Ткемалі і сушений мелений барбарис.
       5. Смажені страви з м'яса порційними запанірованими шматками

Запаніровані м'ясні напівфабрикати порційними шматками обсма​жують основним способом на добре розігрітій сковороді з жиром до утворення рум'яної кірочки і доводять до готовності у жаровій шафі.М'ясо слід смажити доти, доки на поверхні його не утворяться про​зорі бульбашки. Перед подаванням смажені запаніровані вироби поливають розтопленим вершковим маслом, оформляють гілочками зе​лені й овочами.
Котлети відбивні
Готовий напівфабрикат підсмажують на добре розігрітій сковороді до утворення рум'яної кірочки і доводять до готовності у жаровій шафі.
Перед подаванням котлету кладуть на порційне блюдо, поряд -смажену картоплю або складний гарнір, поливають вершковим мас​лом. На кісточку надівають папільйотку.
До котлет з баранини можна подати окремо соус молочний з цибу​лею, а на гарнір (крім картоплі) — стручки квасолі у маслі, розсипчас-тий рис, квасолю у томаті або маслі, до котлет з свинини і телятини -картоплю у молоці, овочі у молочному соусі.
Ромштекс
Підготовлений напівфабрикат кладуть на розігріту з жиром сково​роду, обсмажують з обох боків і доводять до готовності у жаровій шафі.
Перед подаванням на порційне блюдо або тарілку кладуть гарнір (картоплю смажену або фрі, складний гарнір, розсипчасті каші), по​ряд — ромштекс, поливають його розтопленим вершковим маслом.
Шніцель
Підготовлений напівфабрикат смажать основним способом до ут​ворення рум'яної кірочки, доводять до готовності у жаровій шафі.
Перед подаванням на порційне блюдо або тарілку кладуть картоп​лю смажену, овочі припущені, тушковану капусту, розсипчасті каші або складний гарнір, поряд — шніцель, поливають його розтопленим
маслом. Шніцель можна подавати з капарцями і лимоном. При цьому шніцель поливають вершковим маслом, прогрівають разом з лимон​ною цедрою, нарізаною соломкою й бланшированою, зверху кладуть кру​жальця обчищеного лимона, віджаті від розсолу капарці і прикраша​ють гілочками зелені.
Битки по-київському
Підготовлений напівфабрикат солять, перчать, обкачують у борошні, змочують в яйцях і смажать. Подають з картопляним пюре, комбінованим або складним гарніром, поливають вершковим маслом або маргарином.

М'ясо хрустке
З м'якоті корейки або тазостегнової частини свинини нарізають порційні шматки (по 2 шт. на порцію), відбивають, солять, перчать, змочують у льєзоні, обкачують у тертому твердому сирі, посипають кмином і смажать з обох боків до утворення золотистої кірочки. Сма​жене м'ясо кладуть на грінку.
     Приготування грінок: батон нарізають скибочками завтовшки 0,5
см, змочують у льєзоні, обкачують у тертому твердому сирі, посипають
кмином і смажать з обох боків. Подають з комбінованим або складним гарніром, поряд 2 грінки, ;| на них — смажене м'ясо. Поливають вершковим маслом або маргарином.
Мозок смажений
Відварений мозок охолоджують, нарізають скибочками, посипають сіллю, перцем, панірують у борошні, обсмажують у жирі до утворення рум'яної кірочки.
Подають зі смаженою картоплею, картопляним пюре, картоплею у молоці, кашею гречаною або рисовою розсипчастою, зеленим горош​ком або складним гарніром, поливають розтопленим маслом або по-| дають окремо соус томатний.
Печінка смажена з жиром або цибулею
|
Печінку нарізають по 1 -2 шматки на порцію (свинячу печінку не-1 обхідно бланшувати), посипають сіллю, перцем, панірують у борошні | і смажать з обох боків до готовності. Печінку не рекомендується пересмажувати, оскільки вона стає твердою.
Подають зі смаженою або вареною картоплею, картопляним пюре або кашею розсипчастою. Печінку поливають розтопленим маслом, зверху можна покласти смажену цибулю .
6. Страви з м'яса, смаженого малими шматками
Для смаження м'яса малими шматками використовують вирізку, товстий і тонкий краї, внутрішню і верхню частини задньої ноги яло​вичини, корейку або окіст, лопатку, грудинку свинини, баранини або телятини. На розігріту сковороду м'ясо укладають одним шаром для того, щоб воно швидше підсмажилось і менше втрачався м'язовий сік.  

Бефстроганов
М'ясо, нарізане соломкою, підсмажують протягом 3—4 хв. на добре розігрітій сковороді (м'ясо кладуть рівним тонким шаром), посипають сіллю і перцем, з'єднують з пасерованою ріпчастою цибулею, залива​ють сметанним соусом, додають соус Південний і доводять до кипіння. Подають на порційній сковороді разом з соусом, посипають зелен​ню, на гарнір подають окремо смажену картоплю.
Піджарка
Нарізані шматочки м'яса кладуть на розжарену сковорідку з жи​ром, посипають сіллю, перцем і смажать. За 2—3 хв. до готовності до​дають пасеровану ріпчасту цибулю і томатне пюре. Подають з картоплею смаженою або розсипчастою кашею, поси​пають подрібненою зеленню.
Шашлик по-кавказькому
Мариновані шматки баранини нарізають на менші шматки, зма​щують жиром і смажать над гарячим жаром, повертаючи для рівномір​ного просмаження.
Перед подаванням шашлик знімають зі шпажки і подають з мари​нованою або зеленою цибулею, свіжими або маринованими томатами, скибочками лимона.
Окремо подають соус Південний або Ткемалі і сушений мелений барбарис.
Шашлик зі свинини
З корейки або окосту свинини нарізають м'ясо масою по 25—30 г. Маринують, нанизують на шпажку, чергуючи з кільцями цибулі, так, щоб на початку і на кінці були шматки м'яса. Напівфабрикат підсмажують над жаром, періодично поливаючи маринадом. Готовий шашлик подають на овальному блюді з огірками, помідо​рами, цибулею, лимоном.  Окремо у соуснику подають соус Ткемалі або Південний.

Шашлик з яловичини
М'ясо, нарізане кубиками, нанизують на шпажки, чергуючи зі шматками шпику, посипають сіллю, перцем, кладуть на розігріту ско​ворідку з жиром і підсмажують з усіх боків до готовності. Можна сма​жити шашлик на жирі або в гриль-апаратах. Перед подаванням на середину порційного блюда або тарілки кла​дуть розсипчасту рисову кашу або припущений рис, на нього — шаш​лик, зверху укладають кільця смаженої у фритюрі цибулі, поливають м'ясним соком, окремо подають соус Південний.
Печінка по-строганівськи
Підготовлену печінку нарізають брусочками 3—4 см завдовжки і масою 5—7 г, обсмажують на добре розігрітій сковороді 3—4 хв., на​прикінці смаження солять. Потім заливають соусом сметанним з ци​булею, додають пасероване томатне пюре, соус Південний, розмішу​ють і доводять до кипіння. Перед подаванням печінку разом з соусом кладуть у баранчик або порційну сковороду, посипають подрібненою зеленню петрушки. На гарнір подають картопляне пюре, картоплю смажену або відварну, ма​карони відварні.
Нирки смажені в соусі
Підготовлені сирі свинячі, телячі, баранячі нирки (яловичі попе​редньо відварені) нарізають скибочками або кружальцями, посипають сіллю, перцем, кладуть у розігрітий жир і смажать 5—6 хв., заливають соусом червоним, цибулевим, томатним або сметанним і доводять до кипіння.
Перед подаванням у баранчики або порційну сковорідку кладуть смажену картоплю або розсипчасту кашу, поряд — нирки і посипають подрібненою зеленню.
Вимоги до якості смажених м'ясних страв
Смажені натуральні страви зм'яса повинні мати добре підсмажену рум'яну кірочку. М'ясо нарізане упоперек волокон на тоненькі шма​точки.
Консистенція — м'яка, соковита. Смак — у міру солоний, запах — смаженого м'яса.
Порційні шматки непаніровані — однакові за товщиною, обсма​жені з обох боків до утворення рум'яної кірочки, у натуральних котле​тах кісточка добре зачищена. Колір на розрізі - від сірого до коричне​вого, для лангетів, біфштексів, антрекотів — від рожевого до сірого, смак і запах — властиві смаженому м'ясу, з ароматом, характерним для пев​ного виду м'яса. Консистенція біфштексів, лангетів, філе — соковита, добре підсмажена, інші вироби можуть бути менш соковиті.

М'ясні страви, смажені малими шматками, повинні мати форму нарізання, що відповідає страві, консистенція — м'яка, соковита, без грубих плівок і сухожилків. Смак і запах — властиві певному виду сма​женого м'яса.
Паніровані смажені страви повинні мати овальну форму, поверх​ню - рівну з хрумкою кірочкою. Колір на розрізі — від сірого до кори'1-невого. Смак і запах — властиві м'ясу, смаженому у сухарях. Допус​кається присмак жирів, які використовуються при смаженні. Консис​тенція виробів — пружна, м'ясо м'яке, соковите, кірочка хрумка.
М'ясні страви, смажені великими шматками, зберігають 3 год. га​рячими, для тривалого зберігання їх охолоджують і зберігають у холо​дильнику протягом 48 год. Натуральні порційні і паніровані порційні вироби слід смажити перед подаванням, допускається зберігання їх не більше 30 хв.

7. Тушковані м'ясні страви.

Для тушкування використовують бічну і зовнішню частини задньої ноги, плечову і заплічну частини лопатки, пружок яловичини, лопатку, грудинку, шию телятини, баранини, козлятини, свинини. М'ясо тушкують великими, порційними і дрібними шматками. Для деяких страв перед обсмажуванням шматки м'яса шпигують білим корінням. морквою, часником, цибулею, шпиком.

Підготовлене м'ясо посипають сіллю, перцем і обсмажують на плиті або у жаровій шафі до утворення кірочки. Щоб надати страві особливого смаку й аромату, під час тушкування додають цибулю, петрушку. моркву, а також вино, прянощі (лавровий лист, перець, гвоздику, кмин). Овочі, які входять до складу соусу, підсмажують окремо або разом з м'ясом, додаючи їх після того, як м'ясо злегка підсмажиться. Прянощі додають за 10—15 хв. до закінчення тушкування.

Підсмажене м'ясо і овочі заливають бульйоном так, щоб порційні і маленькі шматки були вкриті повністю, а великі — наполовину (50-60 г рідини на порцію).

М'ясо тушкують у посуді при слабкому кипінні з закритою кришкою. Бурхливе кипіння спричиняє втрату аромату і сильне википання Великі шматки м'яса у процесі тушкування кілька разів перевертаю і ь

Для розм'якшення сполучної тканини і надання м'ясу гостроти і під час тушкування додають томатне пюре, кислі соуси, мариновані ягоди і фрукти разом із соком і квасом.

На бульйоні, що залишився після тушкування, готують соус. Для цього його проціджують, з'єднують з пасерованим борошном, додають протерті овочі і доводять до кипіння.

Якщо для тушкування використовують готовий соус, в нього додають бульйон (15-20% загальної кількості).

Тушковані м'ясні страви готують двома способами.

І спосіб. М'ясо тушкують з овочевим (рагу, азу) або круп'яним гарніром (плов) і разом з ним відпускають.

II спосіб. Гарнір готують окремо (м'ясо тушковане, м'ясо шпиговане, м'ясо духове, зрази відбивні та ін.).

Страви, які готують першим способом, більш ароматні й соковиті. Особливо смачне м'ясо, приготовлене у глиняних горщечках з щільно закритими кришками. Для масового приготування м'ясо, тушковане разом з гарніром, важко порціонувати.

Тушковане м'ясо подають з гарніром і соусом, в якому їх тушкува​ли. Перед подаванням страву посипають зеленню петрушки або кро​ну.

М'ЯСО, ТУШКОВАНЕ ВЕЛИКИМИ ШМАТКАМИ

Обсмажені шматки м'яса тушкують до готовності з додаванням бульйону або води, пасерованих овочів і томатного пюре. Іноді готове м'ясо виймають, обсушують на повітрі, кладуть на листи, поливають бульйоном, у якому тушкували м'ясо, і ставлять у жарову шафу для підновлення добре підсмаженої кірочки.

На бульйоні після тушкування готують соус. Готове м'ясо охолод​жують, нарізають по 1 —2 шматки на порцію, заливають соусом і дово​дять до готовності.

Подають з соусом і гарніром. Як гарнір використовують відварні макаронні вироби, картоплю відварну, пюре картопляне, картоплю смажену, тушковану, овочі, припущені з жиром, капусту, а також бу​ряки тушковані, кабачки, баклажани смажені.

Перед подаванням на порційне блюдо кладуть гарнір, поряд — м'я​со, яке поливають соусом.

М'ясо шпиговане тушковане

Шматки м'яса вагою і ,5—2 кг зачищають від плівок і сухожилків, шпигують вздовж волокон довгими брусочками моркви, петрушки, сала-шпику і часнику.

Підготовлений напівфабрикат посипають сіллю, перцем й обсма​жують у жаровій шафі, періодично поливають соком і жиром, який виділяється під час смаження.

Підсмажене м'ясо кладуть в сотейник, заливають наполовину об'єму гарячою водою або бульйоном і тушкують майже до готовності під кришкою. Під час тушкування шматки кілька разів перевертають, додають пасероване коріння з томатом-пюре. На бульйоні від тушку​вання готують червоний соус.

Готове м'ясо нарізають шматочками упоперек волокон по 2—3 шт. на порцію, заливають соусом, в якому тушкувались, і доводять до кипіння.

Перед подаванням на тарілку кладуть гарнір — макарони відварні, розсипчасті каші, картоплю відварну або смажену, комбінований гарнір, поряд — нарізане м'ясо, поливають його соусом.

Яловичина, тушкована в сметані
Великі шматки м'яса яловичини (1 — 1,5 кг) натирають частиною солі, обсмажують з усіх боків до рум'яної кірочки, кладуть у сотейник або каструлю, додають бульйон (воду), нарізані моркву, петрушку, пастернак, цибулю і тушкують. Наприкінці тушкування додають сіль, що залишилася, і спеції, заливають сметаною і доводять до готовності.

Яловичину охолоджують, нарізають тонкими шматками по 2—3 шт. на порцію, кладуть у сотейник і заливають сметанним соусом, приготовленим з протертих крізь сито овочів з рідиною, в якій тушкувалося м'ясо.

Перед подаванням на тарілку кладуть гарнір (картоплю смажену або комбінований), поряд — шматки яловичини, поливають сметанним соусом і посипають подрібненою зеленню петрушки.

СТРАВИ З М'ЯСА ТА СУБПРОДУКТІВ, ТУШКОВАНИХ ПОРЦІЙНИМИ ШМАТКАМИ

М'ясо духове
М'ясо яловичини, баранини або свинини нарізають на порційні шматки по 2 шт. на порцію, обсмажують і тушкують з бульйоном, пасерованим томатним пюре близько 1 год. На бульйоні готують соус. До м'яса додають обсмажену картоплю, пасеровані моркву, петрушку, цибулю, нарізані часточками, перець чорний, лавровий лист, залива​ють приготовленим соусом і тушкують до готовності.

Подають м'ясо разом з овочами, посипають подрібненою зеленню. Можна страву приготувати в порційних глиняних горщечках з кришками.

В разі приготування страви у масовій кількості м'ясо тушкують ок​ремо з додаванням бульйону, томатного пюре, борошняної пасеровки, спецій, а овочі тушкують окремо.

М'ясо подають з тушкованими овочами, поливають соусом, в якому його тушкували.

Зрази відбивні
Підготовлені напівфабрикати зраз посипають сіллю, перцем, обсмажують і тушкують близько 1 год. З додаванням пасерованих овочів і

томатного пюре. Зрази виймають, на бульйоні готують червоний соус, яким заливають зрази, додають перець горошком, лавровий лист і туш​кують 30—35 хв. при слабкому кипінні.

Відпускають по 2 шт. на порцію з гречаною кашею, розсипчастим рисом або картопляним пюре, поливають соусом, в якому туш кувались.

Яловичина в кисло-солодкому соусі
М'ясо нарізають на шматочки (по 3 шт. на порцію), підсмажують, додають перець чорний горошком, дрібно нарізану пасеровану цибу​лю, томатне пюре, заливають гарячим бульйоном або водою і тушку​ють при слабкому кипінні близько 1 год. Потім додають подрібнені сухарі, відварений і порізаний соломкою чорнослив, ошпарений ізюм, дрібно нарізані горіхи, вино, оцет, цукор і тушкують до готовності м'я​са, наприкінці тушкування кладуть лавровий лист.

Подають на порційному блюді або тарілці з макаронами відварними, розсипчастими кашами, картоплею відварною або смаженою, складним гарніром, поливають соусом, в якому його тушкували.

Яловичина, тушкована з чорносливом
М'ясо нарізають на шматочки (по 3 шт. на порцію), посипають сіллю і перцем, обсмажують, додають нарізану пасеровану цибулю, томатне пюре, заливають бульйоном або водою і тушкують при слаб​кому кипінні 1 год.

Потім кладуть промитий чорнослив і тушкують ще 20 хв. За 5 хв. до закінчення тушкування додають сіль, перець горошком і лавровий лист.

Подають тушковане м'ясо з гарніром (картопля відварна, картопляне пюре, картопля смажена з вареної, картопля смажена з сирої, кабачки, баклажани смажені, макаронні вироби варені) і поливають со​усом, в якому тушкувалося.

Печінка, тушкована в соусі
Печінку нарізають на порційні шматки, посипають сіллю, перцем, панірують у борошні, обсмажують з обох боків до напівготовності 5— 10 хв. Потім печінку заливають сметанним соусом, сметанним з цибу​лею або сметанним з томатом і цибулею і тушкують 15—25 хв.

Подають з картопляним пюре, картоплею відварною, картоплею смаженою з вареної або сирої, розсипчастими кашами.

СТРАВИ З М'ЯСА 1 СУБПРОДУКТІВ, ТУШКОВАНІ МАЛИМИ ШМАТКАМИ

Гуляш

М'ясо, нарізане шматочками по 20—30 г, підсмажують, посипають сіллю, перцем, перекладають у каструлю з товстим дном, заливають бульйоном або водою і тушкують з додаванням томатного пюре близь ко 1 год. Потім додають пасеровану дрібно нарізану ріпчасту цибулю, розведену червону борошняну пасеровку, перець, лавровий лист і туш кують при слабкому кипінні 25—30 хв. до готовності. У гуляш можна покласти сметану, часник.

Подають на тарілках з розсипчастими кашами, відварними макаронами, картоплею вареною або картопляним пюре. М'ясо з соусом кладуть поряд з гарніром, посипають дрібно посіченою зеленню.

Азу

Обсмажене м'ясо кладуть у глибокий посуд, заливають гарячим бульйоном або водою, додають томатне пюре і тушкують на невелико​му вогні з закритою кришкою майже до готовності.

Картоплю нарізають брусочками або часточками, обсмажують, ци​булю нарізають соломкою і пасерують, солоні огірки нарізають солом​кою і припускають. В азу додають розведену червону борошняну пасе​ровку, пасеровану цибулю, картоплю, солоні огірки, перець і тушку​ють 15—20 хв. до готовності.

Наприкінці тушкування додають лавровий лист, заправляють час​ником. Якщо замість томатного пюре використовують томати, їх дода​ють разом з картоплею.

Азу подають в баранчику, посипають зеленню петрушки. В разі масового приготування картоплю смажать окремо і подають безпосе​редньо перед вживанням.

Рагу з баранини або свинини

Шматочки м'яса разом з кісточкою масою 40—50 г обсмажують на добре розігрітій сковороді або листі, солять. Потім м'ясо кладуть у гли​бокий посуд, заливають гарячим бульйоном або водою, додають пасе​роване томатне пюре і тушкують 30—40 хв.

Картоплю, моркву, ріпу, ріпчасту цибулю, петрушку нарізають куби​ками або часточками. Картоплю і ріпу обсмажують, інші овочі пасерують.

У тушковане до напівготовності м'ясо вводять розведену червону пасеровку, додають моркву, петрушку, цибулю, тушкують 10 хв., кладуть обсмажену картоплю, перець горошком, лавровий лист і тушку​ють до готовності. У готове рагу можна покласти варений зелений го​рошок. Крім зазначених овочів, у рагу можна покласти кабачки, бак​лажани, томати, цвітну капусту, стручки квасолі, солодкий перець.

Подають рагу у баранчиках, посипають подрібненою зеленню пет​рушки або кропу. В разі масового приготування м'ясо й овочі тушку​ють окремо.

Плов
М'ясо нарізають шматочками по 20—ЗО г на порцію, обсмажують з додаванням цибулі, моркви і томатного пюре, солять.

М'ясо з овочами кладуть у широкий з товстим дном посуд, залива​ють бульйоном або водою (рідини повинно бути стільки, скільки по​трібно для приготування розсипчастої каші), доводять до кипіння і вси​пають перебраний промитий рис, додають перець, лавровий листі туш​кують. Після того як рис вбере всю рідину, посуд закривають кришкою, поміщають на лист з водою у жарову шафу на 25—40 хв. або на водяну баню.

Перед подаванням плов розпушують кухарською виделкою, рівно​мірно розподіляють м'ясо з рисом і овочами.

Плов можна приготувати без томату.

При відпусканні плов посипають подрібненою зеленню.

Печеня по-домашньому
М'ясо нарізають по 2—4 шт. на порцію масою 30—40 г, обсмажу​ють з додаванням томатного пюре, заливають бульйоном і тушкують до готовності.

У посуд кладуть підсмажені картоплю і моркву, нарізані часточка​ми або кубиками, сиру ріпчасту цибулю, нарізану часточками. М'ясо й овочі кладуть шарами, щоб під м'ясом і поверх нього були овочі (про​дукти мають бути тільки вкриті рідиною), закривають кришкою і туш​кують до готовності.

За 5—10 хв. до закінчення тушкування кладуть перець, лавровий лист, наприкінці тушкування заправляють часником.

Подають в баранчиках, посипавши зеленню.

Страву можна приготувати без томатного пюре.

Нирки по-російському
Парені яловичі або сирі баранячі, телячі і свинячі нирки нарізають скибочками і обсмажують. 

Солоні огірки обчищають, нарізають скибочками і припускають. Картоплю, нарізають часточками або кубиками, обсмажують. Морк ву, петрушку і ріпчасту цибулю, нарізану часточками, пасерують з до даванням томатного пюре. Пасеровані овочі з'єднують з припущени ми огірками, тушкують 10—15 хв., вводять розведену борошняну пасе ровку, кладуть обсмажені нирки, картоплю, перець і тушкують 20—25 хв.

За 5 хв. до закінчення тушкування додають лавровий лист і перець.

Подають нирки тушковані разом з овочами і соусом у баранчиках. Посипають дрібно посіченим часником і зеленню.

Якщо страву готують у великій кількості, то картоплю при тушку​ванні не кладуть, а використовують її як гарнір.

Серце або легені в соусі

Легені і серце окремо відварюють до готовності з додаванням овочів. Зварені субпродукти нарізають на шматочки масою 20—30 г, злегка об​смажують, складають у посуд, додають пасеровану ріпчасту цибулю, заливають червоним соусом і тушкують 15—20 хв. Наприкінці тушку​вання кладуть дрібно посічений часник.

Подають у баранчиках або тарілках з картоплею відварною або сма​женою, картопляним пюре, макаронами відварними, розсипчастими кашами.

 Вимоги до якості тушкованих страв з м'яса
Тушковане м'ясо великими шматками на поверхні повинно мати підсмажену рум'яну кірочку, всередині м'яке, соковите.

Нарізають його упоперек  волокон на рівні шматки і заливають со​усом.

Маленькі шматки м'яса для бефстроганов, рагу, гуляшу, азу, плову

однакової форми і розміру, залиті соусом.

Овочі, тушковані разом з м'ясом, зберегли форму, м'які, колір від темно-червоного до коричневого. Колір м'яса — сірий або корич​невий, овочі, тушковані разом з м'ясом, — коричневі або бурі. Смак і запах — тушкованого м'яса, з ароматом овочів і спецій, консистенція

м'яка і соковита.

Порційні шматки відповідної форми, консистенція м'яса — м'яка, соковита, м'ясо залите соусом.

Тушковані страви з м'яса зберігають не більш як 2 год.

8 М'ясо і м'ясні продукти запікають з картоплею, овочами, кашами та іншими гарнірами разом з соусом і без нього. Для приготування за​печених страв їх попередньо відварюють, припускають або смажать.
Запікають страви при температурі 230—280°С до утворення добре підсмаженої кірочки і прогрівання продукту до 80—85°С безпосеред​ньо перед подаванням, оскільки при зберіганні погіршується зовнішній вигляд страв та їхні смакові якості. Страви можна запікати у порційних сковорідках (у них і подають) і на листах.
Подаючи на стіл, запечені м'ясні страви поливають вершковим маслом.
Запіканка картопляна або рулет картопляний з м'ясом
Сире м'ясо нарізають на шматки, обсмажують, заливають гарячим бульйоном або водою і тушкують до готовності. Потім пропускають через м'ясорубку, з'єднують з пасерованою ріпчастою цибулею, додають сіль і перець.
Зварену гарячу картоплю протирають, кладуть маргарин або вершкове масло, охолоджують до 50°С, додаючи яйця, перемішують.
Картопляну масу розділяють на дві частини. Одну частину викладають на лист, змащений жиром, і посипають сухарями, розрівнюють І кладуть м'ясний фарш, на нього поміщають другу частину картопля​ної маси, поверхню вирівнюють, посипають сухарями, збризкують маслом і запікають.
Готову запіканку трохи охолоджують і розрізають на порції.

Для приготування рулету картопляну масу розкладають на змочену серветку 1 см завтовшки, на середину кладуть м'ясний фарш, краї сер​ветки з'єднують, защипують, перекладають рулет швом донизу, на зма​щений жиром лист.

Поверхню рулету змащують яйцем, роблять проколи і запікають у жаровій шафі до готовності.
Перед подаванням запіканку або рулет нарізають по одному шмат​ку на порцію, кладуть на тарілку або порційне блюдо, поливають мас​лом, соусом червоним, томатним або грибним. Можна приготувати запіканку у порційній сковороді.
 Макаронник з м'ясом
Макарони варять у малій кількості води (II способом) — 2,1 л на 1 кг макаронів, охолоджують до 60°С, вводять сирі яйця і перемішу​ють.
Готують м'ясний фарш. На підготовлений лист кладуть рівним шаром половину макаронів, на них — шар м'ясного фаршу, а зверху — другу половину макаронів. Поверхню вирівнюють, збризкують мас​лом і запікають. Готову запіканку трохи охолоджують і нарізають на порції. При відпусканні запіканку кладуть на тарілку або порційне блюдо, поливають розтопленим маслом.
Яловичина, запечена у цибулевому соусі
М'ясо варять або тушкують великими шматками, потім нарізають по 2 шт. на порцію. Картоплю варять, нарізають кружальцями, ски​бочками або готують картопляне пюре (по першій колонці Збірника рецептур). Порційну сковорідку змащують жиром і підливають трохи цибуле​вого соусу. На середину сковороди кладуть м'ясо, заливають соусом, навколо — картоплю або з кондитерського мішка випускають картоп​ляне пюре, посипають тертим твердим сиром або сухарями, збризку​ють маслом і запікають.

Подають у порційній сковороді, посипають подрібненою зеленню петрушки або кропу.
Баранина, телятина, запечена в молочному соусі
Готують так само, як яловичину, запечену у соусі, але використо​вують смажену картоплю, нарізану кружальцями, і молочний соус.

Солянка м'ясна збірна на сковороді

Варені сосиски або сардельки, нирки і язик, м'ясо, нарізане тонки​ми скибочками, злегка обсмажують. Солоні огірки без шкіри і насіння нарізають скибочками і припускають.

М'ясні продукти з'єднують з припущеними огірками, капарцями, частиною маслин, червоним соусом і доводять до кипіння.
Порційну сковорідку змащують жиром і посипають сухарями, кла​дуть частину квашеної тушкованої капусти. На неї зверху— м'ясні про​дукти з соусом і капарці, потім — капусту, що залишилася (гіркою). Поверхню вирівнюють, посипають тертим твердим сиром або сухаря​ми, збризкують жиром і запікають у жаровій шафі протягом 15 хв. при температурі 250°С до утворення рум'яної кірочки.

Перед подаванням солянку прикрашають лимоном, маслинами, зеленню петрушки, маринованими фруктами або ягодами. Подають у порційній сковороді, в якій запікали.
Солянку можна приготувати без фруктів, маслин, лимона, відпо​відно зменшивши вихід. У разі масового приготування солянки її зап​ікають на листі.
Голубці з м'ясом і рисом
М'ясо подрібнюють на м'ясорубці, змішують з відварним розсипчастим рисом, пасерованою цибулею, додають сіль, перець, січену зе​лень петрушки і перемішують.

На листок капусти кладуть фарш і загортають його, надаючи виро​бу циліндричної форми.
Голубці кладуть на змащений жиром лист і обсмажують у жаровій шафі, потім заливають сметанним або сметанно-томатним соусом і за​пікають.
Подають по 2 шт. на порцію, поливають соусом, в якому запікали, посипають подрібненою зеленню.
Кабачки, баклажани, перець або помідори, фаршировані м'ясом і рисом
Підготовлені овочі наповнюють фаршем м'ясним з рисом, кладуть в один ряд на лист, заливають соусом сметанно-томатним або томат​ним, посипають тертим твердим сиром або сухарями, збризкують жи​ром і запікають.
Подають з соусом, в якому запікали.

Вимоги до якості запечених м'ясних страв
Запечені м'ясні страви під соусом мають рум'яну кірочку, консис​тенція — м'яка, не допускається висихання соусу, колір — світло-ко​ричневий.
Смак і запах — властиві запеченим продуктами, з ароматом соусу і спецій.
Запечені м'ясні страви зберігають не більш як 2 год. 

9. Страви з січеного м'яса смажать, тушкують і запікають. Смажать вироби основним способом або у фритюрі — безпосередньо перед по​даванням, оскільки при тривалому зберіганні погіршується смак і кон​систенція їх.

Смажені вироби доводять до готовності у жаровій шафі. Втрати при смаженні виробів з січеної натуральної маси становлять 30%, з котлет​ної маси — 19%.

Органолептичними ознаками готовності виробів з січеного м'яса є виділення світлого соку у місці проколювання, сірий колір на розрізі, на поверхні готових виробів утворюються білі бульбашки.

Перед подаванням натуральні січені вироби поливають жиром або соусом, вироби з котлетної маси — жиром або відпускають з соусом.

На гарнір подають картоплю та овочі смажені, варені або тушко​вані, розсипчасті каші.

Біфштекс січений

Підготовлений напівфабрикат кладуть на розігріту з жиром сково​роду й обсмажують з обох боків, доводять до готовності у жаровій шафі протягом 5—7 хв. Перед смаженням біфштекс можна за панірувати у борошні.

Подають на тарілці з розсипчастими кашами, відварними макарон​ними виробами, картоплею вареною або смаженою, овочами у молоч​ному соусі, складними гарнірами, поливають м'ясним соком.

Біфштекс січений можна подавати з яйцем або цибулею, як біфштекс натуральний.

Шніцель натуральний січений

Підготовлений напівфабрикат обсмажують на розігрітій з жиром сковороді до утворення добре підсмаженої кірочки і доводять до го​товності у жаровій шафі.

Перед подаванням на тарілку кладуть гарнір — картоплю смажену або відварну, кашу розсипчасту, бобові, а також відварні макаронні вироби, кабачки, смажені баклажани, складний гарнір, поряд — шніцель, який слід полити розтопленим маслом.

Биточки по-селянському

Напівфабрикати у вигляді биточків обкачують у борошні й обсма​жують з обох боків основним способом.

Варені гриби дрібно нарізують і обсмажують разом з цибулею і то​матним пюре.

Обсмажені биточки перекладають у посуд, додають підсмажені з цибулею і томатним пюре гриби, заливають грибним відваром і тушку​ють 10—15 хв.

Для гарніру картоплю і моркву нарізають кубиками або часточка​ми, обсмажують окремо майже до готовності, додають подрібнену ріпчасту цибулю, пасероване томатне пюре, заливають бульйоном або водою і тушкують до готовності, перед закінченням тушкування дода​ють перець і лавровий лист.

Подають биточки з тушкованими овочами і соусом, в якому вони тушкувалися.

Люля-кебаб
Баранину, цибулю ріпчасту, жир-сирець пропускають через м'я​сорубку, заправляють сіллю і перцем, витримують на холоді 2—3 год. З приготовленого фаршу формують напівфабрикати люля-кебаба у виг​ляді сардельок, нанизують на шпажку і підсмажують над жаром.

З борошна на воді замішують круте тісто, розкачують лаваш 1 мм завтовшки, випікають на листі без жиру.

Перед подаванням на порційне блюдо кладуть тоненький коржик з пшеничного хліба (лаваш), на нього — знятий зі шпажки люля-кебаб (2—3 шт. на порцію) і закривають другою половиною лаваша. Поряд або навколо кладуть гарнір: зелену або ріпчасту цибулю, томати і час​тину лимона, зелень. Окремо у соуснику подають соус Південний або на розетці сухий барбарис. Можна подавати без лаваша.

Котлети полтавські

Яловичину пропускають два рази через м'ясорубку, додають воду, шпик, нарізаний дрібними кубиками, подрібнений часник, сіль, пе​рець, перемішують. З підготовленої маси формують котлети по 2 шт. на порцію, панірують у сухарях і підсмажують.

Подають зі смаженою картоплею, поливають маслом.

Котлети, биточки, шніцелі
Підготовлені напівфабрикати кладуть на розігрітий з жиром лист або сковороду, обсмажують до утворення добре підсмаженої рум'яної кірочки, доводять до готовності у жаровій шафі (4—5 хв). Готовність визначають за появою білих бульбашок на поверхні виробів.

Перед подаванням на порційне блюдо або тарілку кладуть гарнір (каші розсипчасті, відварні бобові, макаронні вироби, картоплю відварну або смажену, картопляне пюре, капусту тушковану, складний гарнір), поряд кладуть котлети або шніцель, поливають розтопленим маслом або підливають соусом червоним, цибулевим, червоним з цибулею і корнішонами, сметанним, томатним, сметанним з цибулею.

Биточки поливають соусом.

Зрази січені

Підготовлені напівфабрикати підсмажують основним способом, доводять до готовності у жаровій шафі.  Подають з розсипчастими (рисовою або гречаною) кашами, картоплею відварною, картопляним пюре, поливають маслом чи підливають соус червоний або цибулевий.

Тюфтельки

Підготовлені напівфабрикати обсмажують, заливають соусом червоним, томатним або сметанним з томатом і тушкують 10-12 хв.

Подають з розсипчастими (рисовою або гречаною) кашами, картоплею відварною, картопляним пюре, поливають соусом, в якому їх тушкували, посипають подрібненою зеленню петрушки.

Рулет з макаронами

Сформований рулет укладають на змащений жиром лист швом донизу, змащують яйцем, посипають сухарями, роблять проколи, щоб виходила пара.

Підготовлений рулет запікають у жаровій шафі 30-40 хв. При температурі 120-200ºС 

Перед подаванням нарізають по 1-2 шматками на порцію, поливають соусом червоним основним, цибулевим або м’ясним соком.

Биточки, запечені під сметанним соусом з рисом (по-козацьки)

Заправлену розсипчасту рисову кашу заправляють пасерованим томатом. На порційну сковорідку, змащену жиром, кладуть заправлений рис, зверху – підсмажені биточки, заливають сметанним соусом, посипають тертим сиром і запікають. 

Подають у порційній сковороді, в якій запікали, посипають подрібленою зеленню петрушки.

Тема 2.8. Страви із сільськогосподарської птиці, кроликів, пернатої дичини
Програма

10. Варені й припущені страви з птиці, кроликів, пернатої дичини. Характеристика асортименту,вимоги до якості.

11. Смажені страви з птиці, кроликів, пернатої дичини. Характеристика асортименту, вимоги до якості.

12. Тушковані страви з птиці, кролів, пернатої дичини. Характеристика асортименту.

13. Страви з котлетної, кнельної маси.

Методичні рекомендації
10. .Для приготування других страв використовують сільськогосподарську птицю ( кури, качки, гуси, індики ), пернату дичину і кроликів.

Страви з птиці, дичини і кролятини мають приємний смак, високу поживність і легко засвоюються організмом. Вони містять багато  повноцінних, легкозасвоюваних білків, жирів, вітамінів та екстрактивних речовин. За вмістом азотистих речовин найціннішим є філе птиці. Порівняно з м’ясом свійських тварин сполучної тканини у м’ясі птиці менше, вона ніжніша і пухкіша. Страви з дичини характеризуються специфічним ( іноді гіркуватим ) присмаком. Страви з нежирної птиці широко використовують у лікувальному харчуванні.

М’ясо кролика ніжне, нежирне, воно добре перетравлюється й засвоюється. Страви з кролика смачніші, якщо тушка полежить один – два дні після забою. М’ясо щойно забитого кролика рекомендується  кілька годин маринувати. Найцінніші частини – сідло та задні ніжки, їх використовують для смаження, а решту – для тушкування та  приготування страв з січеного м’яса. Гарніри з круп, картоплі доповнюють  ці страви вуглеводами, а овочі збагачують їх вітамінами і мінеральними речовинами.

Птицю, дичину, кроликів варять, припускають, смажать, тушкують, запікають. Спосіб теплової обробки залежить від виду, вгодованості й віку птиці.

Стару птицю варять або тушкують, оскільки у неї тверде м’ясо і при  смаженні погано розм’якшується.

Для зберігання поживних речовин курчат, філе курки і дичини, а також вироби з котлетної маси припускають. Щоб зберегти білий колір  філе і поліпшити смак, під час припускання додають біле сухе вино або сік лимона.

Норма закладання солі, спецій і зелені  в рецептурах не вказана, їх слід додавати на порцію в такій кількості, г: солі й зелені петрушки або кропу – 3 – 5 ( нетто ), перцю – 0,05, лаврового листа – 0, 02.

Указані в рецептурах норми пернатої дичини в штуках – 1, 0,5, 0,25 дають з розрахунку виходу готового виробу приблизно 125, 100 і 75 г.

Варені й припущені страви з птиці, дичини, кролика

Для других страв варять курей, курчат, індиків, кроликів, рідше гусей, качок, для холодних страв можна використати дичину. Бульйон, що залишився після варіння птиці, використовують для приготування  соусів або припускання рису для гарніру. Втрати при варінні птиці  становлять 25 – 28 %. У процесі припусканні  курчат, філе курей і дичини втрати  поживних речовин менше, ніж при варінні. Втрати маси при припусканні становлять 12 %. Птиця, дичина або кролик  варені з гарніром

Оброблені тушки птиці і дичини перед варінням формують, тобто надають їм гарної і компактної форми. Заправлені тушки птиці і  дичини, оброблені тушки кроликів кладуть у гарячу воду ( на 1 кг продукту  2 – 2,5 л води ) і доводять до кипіння, знімають піну, додають ріпчасту  цибулю, біле  коріння, сіль, зменшують нагрівання і варять до  готовності при температурі 85 – 90 0 С. Готовність визначають кухарською голкою, проколюючи потовщену частину ніжок ( голка вільно проходить, витікає прозорий сік ). Час варіння залежить від віку і маси птиці.  Курчат варять 20 – 30 хв., молодих курей – майже одну годину, старих курей і півнів – до 2 год., гусей та індиків – 1 – 2 год., дичину – 20 – 40  хв., кроликів – 40 – 60 хв.

Зварену птицю або кролика виймають з бульйону, охолоджують, потім розрубують на порції по два шматочки ( від окосту і філе ).  Спочатку тушку розрубують уздовж навпіл, потім кожну половину розбирають на філе й окіст, які розрубують упоперек. Варену птицю і  кролика розрубують на 4 – 6 частин залежно від величини тушок і норм  виходу, складають у глибокий посуд, заливають гарячим бульйоном, доводять до кипіння і зберігають на марміті у закритому посуді.

Перед подаванням на порційне блюдо або тарілку кладуть припущений рис, картопляне пюре або відварну картоплю, зелений горошок  варений або складний гарнір, поряд порцію птиці, поливають соусом білим, білим з яйцем, паровим, для качок і гусей червоним основним, можна полити вершковим маслом.

Птиця або дичина під паровим соусом з грибами

Курей, курчат, бройлерів – курчат, фазанів припускають, індиків відварюють. Для припускання напівфабрикати кладуть у  посудину, заливають бульйоном або водою на третину їхньої висоти, додають ароматичні  овочі, сіль, закривають кришкою і припускають. Для поліпшення смаку можна додати сухе вино. Філе з курей і дичини  збризкують лимонним соком, щоб зберегти  білий колір.

Гриби варять, нарізують. Відвар з грибів можна використовувати для припускання птиці. Бульйон, що залишився після припускання, використовують для приготування соусу парового. Готову птицю  розрубують на порції ( так само, як і варену ).

Перед подаванням на тарілку кладуть  гарнір ( рис варений або припущений ), поряд шматочки припущеної птиці, зверху на них кладуть нарізані готові гриби і поливають паровим соусом.

Вимоги до якості варених і припущених страв з птиці, дичини, кролика

Варена і припущена птиця, кролик нарубані на порції, які  складаються з частинки тушки і частинки окосту. Колір філе  курки, курчат,  кролика, індички – від сіро – білого до світло – сірого, окосту – темно – сірий, гусей, качок – світло – або темно – коричневий, консистенція  м’яка, соковита, ніжна. Смак у міру солоний, без гіркоти, з ароматом, властивим певному виду птиці і соусу.

Строк зберігання гарячих варених  цілих тушок птиці не більше 1  год. Для більш тривалого зберігання їх охолоджують, кладуть у  холодильник. Перед використанням розрубують на порції, заливають   бульйоном і прогрівають.

11.Смажені  страви з птиці, дичини, кролика

Смажать птицю, дичину, кролика ( цілими тушками,  порційними шматками ) і вироби з січеного м'яса основним способом, у жаровій  шафі та у  фритюрі. Втрати при смаженні птиці становлять 25 – 40 %  залежно від виду і вмісту жиру, який при смаженні витоплюється ( при смаженні жирних качок і гусей витоплюється до 15 % жиру ).

Птиця або кролик смажені ( цілими тушками )

Заправлені цілі тушки курей, курчат і кроликів натирають сіллю  всередині і зовні, змащують сметаною, кладуть спинкою донизу на  розігрітий з жиром лист і обсмажують на плиті при температурі 150 – 160 0 С  до утворення на поверхні рум'яної кірочки. Тушки обсмажують з усіх  боків і доводять до готовності у жаровій шафі при температурі 150 -  160 0 С, періодично перевертаючи і поливаючи жиром і соком, що виділяються.

Заправлені тушки  великої птиці натирають сіллю, кладуть спинкою донизу на лист, поверхню. Індиків   поливають розтопленим   маслом, а гусей і качок змочують гарячою водою і смажать у жаровій шафі при температурі 220 – 250 0 С. Через  кожні 10 – 15 хв. птицю поливають  соком і жиром, що виділяються. Коли на поверхні грудної  частини    утвориться рум'яна кірочка, тушку перевертають спинкою догори і  смажать до  готовності при температурі 150 - 160   0 С. 

Старих курей, гусей, качок та індиків перед смаженням відварюють до напівготовності.

Тривалість смаження  курчат, куріпок, рябчиків  - 20 –30 хв., тетеруків  - 40 – 50 хв., курей і качок – 40 – 60 хв., гусей, індичок – 1 – 1,5 год.

Готовність смаженої птиці або кролика визначають  проколюванням кухарською голкою товстої частини м'якоті  ( з готового виробу  витікає прозорий сік ).

Смажені тушки птиці розрубують уздовж на дві частини, потім   кожну половину розбирають на  однакову кількість шматочків. Коли  порціонують велику птицю, можна вирубати спинну кістку. Філе розрубують упоперек, а ніжки навскіс. На порцію подають по 2 шматочки ( філе  й окісточок ). Курчат подають цілими тушками або розрубують уздовж  навпіл, посередині  грудної кістки. Іноді на 3 – 5  частин. Шматочки  птиці кладуть у сотейник, доливають м'ясний сік і прогрівають 5 – 7 хв. 

Подаючи на стіл, на порційне блюдо або тарілку кладуть  смажену  картоплю, поряд  порцію смаженої птиці, поливають м'ясним соком і  вершковим маслом. Додатково на гарнір можна подати у салатнику або  на пиріжковій тарілці зелений салат, салат з білоголової або червоноголової капусти, мариновані ягоди і фрукти, квашені яблука.

Гуска, качка  фаршировані

Оброблену тушку гуски або качки  фарширують картоплею, чорносливом або яблуками, смажать у жаровій шафі 45 – 60 хв. Для начинки  беруть картоплю  середнього розміру або обточують бульби і злегка  підсмажують. Яблука  обчищають від шкірки, видаляють насіннєве  гніздо, нарізають часточками і посипають цукром. Попередньо  замочений чорнослив  з видаленою кісточкою посипають цукром.

Перед подаванням фаршировану птицю розрубують  на порції,  кладуть на блюдо разом з начинкою і поливають соком, що виділяється  під час смаження, і розтопленим вершковим маслом.

На бенкети  фаршировану птицю подають в цілому вигляді. На ніжки  надівають папільйотки. Якщо фарширували яблуками, то на гарнір  навколо тушки кладуть печені яблука, якщо картоплею – то смажену  картоплю. Оформляють фігурно нарізаними овочами і гілочками зелені.

Дичина смажена

Заправлені тушки дичини натирають сіллю і смажать так само, як  курку.

Малу дичину  ( перепілку, дупеля, бекаса ) смажать у сотейнику. Перед смаженням їх покривають тонким шаром шпику і перев'язують  шпагатом.

Після утворення коричневої кірочки сотейник закривають  кришкою і на слабкому вогні доводять до готовності.

Перед подаванням на порційне блюдо або тарілку кладуть   картоплю фрі  або смажену, поряд – на скибочці  пшеничного хліба, підсмаженого на маслі і  змащеного паштетом з печінки, кладуть шматок  дичини або цілу тушку, поливають вершковим маслом або підливають  м'ясним соком.

Окремо можна подати салат з червоно - або білоголової капусти, мариновані фрукти або ягоди.

Курчата табака

Оброблену тушку курчати розрубують по грудній кістці вздовж  навпіл, розпластують, ніжки заправляють  у " кишеньку ", надають   плоскої форми, натирають сіллю, часником, сметаною, посипають перцем   і смажать на вершковому маслі під пресом на слабкому вогні до готовності, періодично перевертаючи.

Можна смажити на спеціальних сковородах з кришками, в які  вмонтовано  прес масою 2 – 2,5 кг.

При подаванні на порційне блюдо або тарілку кладуть курча, навколо – гарнір 

( помідори, зелену цибулю, нарізану на частини 3 – 4 см  завдовжки, або ріпчасту  цибулю, нарізану  кільцями, дольку лимона ). Прикрашають листочками салату або  зеленню петрушки, окремо   подають соус Ткемалі або потовчений з сіллю часник, розведений бульйоном або водою.

Котлети натуральні з філе


Підготовлені котлети з філе  птиці, дичини або м'якоті кролика  смажать на вершковому  маслі.


Перед подаванням котлети кладуть на грінки, гарнірують  складним  гарніром. Котлету поливають вершковим маслом, на кісточку  надівають папільйотку.

Котлети паніровані з філе

         Підготовлене куряче філе змочують у яйцях, обкачують у сухарях,  кладуть на розігріту з вершковим маслом сковороду і смажать до  утворення рум'яної кірочки з обох боків, ставлять у жарову шафу на 5 хв. і  доводять до готовності.

Подають з картоплею, смаженою у фритюрі, або складним  гарніром, поливають вершковим маслом.

На кісточку надівають папільйотку. Гарнір  можна  подати  у тарталетках.

Котлети по – київському

Підготовлений напівфабрикат смажать у фритюрі 5 – 7 хв. до  утворення золотистої кірочки, доводять до готовності у жаровій шафі.

Подають із складним гарніром. Поряд з гарніром розміщують  крутон з пшеничного хліба, на нього кладуть котлету, поливають   вершковим маслом, на кісточку надівають папільйотку, прикрашають  зеленню.

Птиця, дичина або кролик по – столичному

Підготовлений напівфабрикат смажать на вершковому маслі 12 – 15 хв. безпосередньо перед подаванням.

Відпускають із складним гарніром, на крутон кладуть філе,  на нього – консервовані фрукти, прогріті у сиропі, і в  момент подавання – охолоджене вершкове масло у вигляді квітки.

Котлети з філе птиці, дичини, кролика, фаршировані 

соусом молочним з грибами або печінкою

Підготовлене філе птиці, дичини або м'якоть  кролика  фарширують густим молочним соусом з грибами або паштетом з печінки. Панірують у подвійній паніровці, смажать у фритюрі 5 – 7 хв. і доводять  до готовності у жаровій шафі. Котлету подають на крутоні, поливають  маслом. Гарнір – картопля, смажена у  фритюрі, або складний гарнір.

Кури, курчата і кролик у фритюрі


Птицю або кролика відварюють, охолоджують, розрубують  на порції і кладуть під прес, потім панірують у борошні, змочують  в льєзоні, знову панірують у білій паніровці і смажать у фритюрі.


Подають зі смаженою каритоплею або складним гарніром, поливають маслом.

Вимоги до якості смажених страв і птиці


Кожна порція складається з передньої частини тушки і ніжки, м'якоть становить не менш як 65 % порції.


Внутрішня частина тушки без згустків крові, залишків вола та інших  органів. Допускають, проте вважають дефектами, надриви шкіри, сліди колодочок на крилах, нерівномірно обсмажені шматочки м'яса. Відхилення у масі окремих порцій для смаженої птиці допускається +- 3 %, проте маса 10  порцій має бути без відхилень.


Смажена птиця повинна мати рівномірний золотистий колір, кролик – коричневий, зарум'янений, на розрізі – білий. Колір окоренків  - темно – сірий. Консистенція кірочки – хрустка, всередині – м'яка,  соковита.


Котлети по – київськи та інші паніровані вироби мають світло – золотисту рівномірно підсмажену кірочку, смак і запах – властиві  смаженій  курці, консистенція – м'яка, соковита, кірочка – хрустка.  Масло всередині котлет   розтале, але не витікає.


Котлети січені правильної форми, на поверхні – світло – золотиста кірочка, колір на розрізі – від світло – сірого до  кремово – сірого. Консистенція – пухка, соковита. Не допускається почервоніння м'яса і  присмак хліба.


Строк зберігання у гарячому стані смажених цілих тушок птиці – не більш як 1 год.


Для більш тривалого зберігання їх охолоджують, а перед  використанням розрубують на  порції і прогрівають.


Страви з філе птиці і тушки малої дичини готують безпосередньо  перед подаванням, оскільки при зберіганні погіршується їхня якість.


Страви з котлетної маси зберігають гарячими не більше ніж 30 хв.
12.Тушковані  страви з птиці, кролика

Для тушкування використовують дорослу птицю, яка під час  смаження стає твердою і несмачною.

Перед тушкуванням м’ясо обсмажують з обох  боків на розігрітій з  жиром сковороді до утворення рум’яної кірочки, що надає страві  відповідних смаку і запаху.

Під час тушкування додають ароматичні корені та спеції. Тушковане м’ясо стає соковитим і смачним.

Птиця або кролик, тушковані в соусі

Підготовлені тушки птиці або кролика смажать, розрубують на порційні шматки, заливають соусом червоним основним ( цибулевим  або червоним з вином ) і тушкують 15 – 20 хв.

Подають з відварним або припущеним рисом, картопляним пюре або смаженою картоплею.

Гуска, качка по – домашньому

Підготовлені тушки птиці або кролика нарубують на шматки, обсмажують, солять, складають у горщечок, додають нарізану  часточками і обсмажену картоплю, нашатковану, пасеровану ріпчасту цибулю, перець, заливають бульйоном так, щоб рідина покрила продукти, і тушкують до готовності. Наприкінці тушкування додають лавровий лист.

Перед подаванням на тарілку ставлять горщечок, страву  посипають зеленню.

Рагу з птиці, кролика, дичини і субпродуктів

Тушки птиці або кролика рубають на шматки по 40 – 50 г, субпродукти обробляють.

Приготовлені продукти обсмажують до утворення рум’яної кірочки, солять, кладуть у каструлю, заливають гарячим бульйоном або  водою ( 20 – 30 % маси продукту ), додають пасероване томатне пюре і  тушкують 30 – 40 хв. На бульйоні, що утворився під час тушкування, готують соус червоний основний, яким заливають шматочки м’яса, додають обсмажені картоплю, нарізану часточками моркву, цибулю, корінь  петрушки, ріпу і перець, тушкують 15 – 20 хв. Наприкінці тушкування  заправляють лавровим листом. Подають рагу в баранчиках, посипають зеленню.

Чахохбілі

Тушку птиці розрізають на порційні шматки і обсмажують, потім  їх солять, додають перець. Добре обсмалені шматки птиці кладуть у глибокий посуд, додають  пасеровану цибулю, дрібно нарізані помідори або пасероване томатне пюре, розведену суху борошняну  пасеровку, бульйон або воду, оцет і тушкують. За 5 хв. до готовності заправляють зеленню кіндзи, лавровим листом, товченим часником.

Подають у баранчиках або порційній сковорідці разом з соусом,  посипають зеленню, прикрашають долькою лимона.

Плов з птиці , дичини і кролика

Птицю, дичину або кролика розрубують на шматки, обсмажують  до утворення рум’яної кірочки, посипають сіллю, перцем, кладуть у  посуд, додають пасероване коріння з томатом – пюре, заливають  гарячим бульйоном або водою ( з розрахунку на розсипчасту рисову кашу ) і  тушкують.

У процесі тушкування додають промиту рисову крупу і варять до  запустіння. Після цього посуд з пловом ставлять на 40 – 50  хв. на  водяну баню або в жарову шафу.

Подають у тарілках, посипають січеною зеленню.

Курчата в сметані


Смажених на маргарині цілою тушкою курчат розрубують на  порційні шматки, заливають сметаною і тушкують 5 – 10 хв.


Подають з картопляним пюре, макаронними виробами, галушками з тіста, розсипчастим рисом поливають сметаною, в якій вони  тушкувались.

Вимоги до якості тушкованих страв з птиці і кролика


Смак і запах – тушкованого м’яса птиці або кролика, з ароматом спецій та овочів. Консистенція – соковита, м’яка, ніжна.


Колір птиці – світло – коричневий, овочів – властивий їхньому  натуральному вигляду.


Гарячими тушковані страви зберігають не більше як 2 год.

13. Котлети січені з птиці, дичини або кролика

З котлетної маси формують котлети, панірують у сухарях або білий  паніровці.

Котлети пожарські панірують у пшеничному хлібі, який нарізають кубиками, форма котлети – приплюснута з затупленим кінцем.

Котлети гатчинські готують з м’яса дичини, обидва кінці  котлети симетрично загострені.

Смажать котлети основним способом, до готовності доводять у  жаровій шафі.

Подають з картоплею відварною, смаженою, картопляним пюре, рисовою або гречаною кашею, поливають вершковим маслом.

Биточки, фаршировані грибами

Котлети масу розкладають на порції, надають форму кружечків, на середину кладуть дрібно нарізані варені гриби, краї з’єднують, панірують у сухарях, надають форму биточків і смажать з обох боків.

Подають з картопляним пюре, картоплею в молоці, картоплею  смаженою або складним гарніром.

Котлета Дніпрянка. 

М’якоть курки (із шкірою) пропускають через м’ясорубку, додають воду, сіль, перемішують, порціонують, формують кружальця. На підго​товлені кружальця кладуть начинку — охолоджене вершкове масло, смажені под​рібнені горіхи, нашатковані варені гриби, загортають, надають овальної форми. Напівфабрикат змочують в яйцях, обкачують у білій паніровці і смажать у фри​тюрі. Подають з гарніром.
Битки з кролика. 

Підготовлені битки змочують у льєзоні, панірують у сухарях і смажать на смальці до готовності.
Перед подаванням на тарілку кладуть гарнір — тушкований буряк, поряд — битки, поливають розігрітим вершковим маслом і посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки.
Січеники з птиці, дичини, кролика.

 З котлетної маси формують січеники оваль- но-приплюснутої форми, обкачують у борошні або білій паніровці, смажать ос​новним способом з обох боків до утворення рум’яної кірочки і доводять до готов​ності у жаровій шафі.
Перед подаванням на тарілку кладуть гарнір (картоплю відварну або смажену, чи картопляне пюре, рисову або гречану кашу, зелений горошок, комбінований гарнір), поряд — січеники (2 шт. на порцію) і поливають розтопленим вершко​вим маслом чи соусом білим основним, паровим.
Січеники з кролятини й пшона.
 У підготовлених тушок кролів відокремлюють м’ясо від кісток, двічі пропускають через м’ясорубку разом з охолодженою роз- сипчастою пшоняною кашею і злегка підсмаженою цибулею, додають воду, сіль та добре вимішують.
З готової маси роблять вироби овально-приплюснутої форми (2 шт. на пор​цію), 1,5 см завтовшки, обкачують у сухарях, смажать і доводять до готовності у жаровій шафі.
Перед подаванням на тарілку кладуть гарнір (комбінований), поряд — січени​ки (2 шт. на порцію) і поливають вершковим маслом.
Тема 2.9. Страви з яєць.

Програма
14. Будова, харчова цінність яйця. Підготовка яєць та яєчних продуктів (меланжу, яєчного порошку) до кулінарної теплової обробки.
15. Процеси, що відбуваються в яйцях під час теплової обробки.
 16.Страви з варених яєць; асортимент, технологія приготування, вимоги до якості.
17.Страви з  смажених, запечених яєць; асортимент, технологія приготування, вимоги до якості.
Методичні вказівки

14.  Будова , хімічний склад, харчова цінність яєць

Залежно від виду птиці розрізняють яйця курячі, качині, гусячі, індичі. Для приготування страв використовують лише курячі яйця – в середині  вони стерильні , яйця водоплавної птиці  не використовують, оскільки вони можуть буди джерелом інфекційних захворювань. 


Яйце - в основному білковий продукт, дуже високої харчової і біологічної цінності., оскільки в ньому містяться майже всі поживні харчові речовини, які потрібні для життєдіяльності людини. До складу яйця входять білки -12,6%, жири – 11,5%,  вуглеводи –0,6-0,7%, мінеральні речовини 1,0%, вода 74%, вітаміни А,О, групи В,РР., холін. Енергетична цінність 100г курячих яєць  157 ккал. За поживністю яйце можна порівняти до 40 г м'яса або 200 г молока. 


Яйце складається з шкаралупи (12%), білка (56%), жовтка (32%). Під шкаралупою знаходиться щільна шкаралупина оболонка, потім білкова оболонка. Ці оболонки захищають яйце від попадання мікрофлори. На тупому кінці яйця між шкаралупною і білковою оболонкою розміщена повітряна камера. При зберіганні яєць вона збільшується, оскільки всихає вміст яйця. 

Білок складається з кількох шарів прозорої тягучої, майже безбарвної маси, яка при збиванні утворює піну. Найщільніший білок розміщений в середині яйця, а найміцніший (градинки) утримує жовток у центрі яйця.

 Жовток – це густа маса, яка складається з освітлених і темних шарів, що чергуються між собою, зверху покритий тонкою оболонкою. 

Хімічний склад білка і жовтка неоднаковий. До складу білкової частини входять білки (10,8%), найціннішими з яких є овоальбумін і кональбумін, що містять усі незамінні амінокислоти у співвідношеннях, які наближаються до оптимальних. Тому ці білки легко ( на 98%) засвоюються організмом людини. Білок овоальбумін забезпечує добру розчинність яєчного білка у воді,  овоглобулін здатний при збиванні утворювати піну, овомуцин стабілізує піну, лізоцим має бактерицидні властивості, які зникають при старінні яєць. Із вуглеводів (0,9%) у білку яйця міститься глюкоза, із мінеральних речовин – натрій, калій, фосфор, магній, кальцій, залізо. та ін. Білок бідний на жири (0,3%), містить вітаміни групи В. 

Жовток – найцінніша частина яйця, він багатий на білки ( 16,2%) й жири ( 32,6%), у ньому містяться вуглеводи ( галактоза і глюкоза) ,мінеральні речовини ті самі, що і в білку яйця, вітаміни D, У,РР і групи В. Жовтого кольору жовтку надає наявність у ньому каротину, з якого в організмі утворюється вітамін А.

Яйця містять білок авідин, якій зв'язує  вітамін Н ( біотин), регулює нервово-рефлекторну діяльність, утворюючи авідинобіотиновий комплекс. При цьому біотин втрачає свою активність. При тепловій обробці цей комплекс розпадається на складові частини. тому споживання сирих яєць небажане, оскільки може виникнути Н-авітаміноз. 

Другий яєчний білок овомукоїд пригнічує дію трипсину ( ферменту підшлункової залози), тому сирі яйця не тільки погано засвоюються, а й  утруднюють засвоєння інших продуктів. Крім того, білки їх частково всмоктуються повністю неперетравленими, а це призводить до алергічних захворювань, особливо у дітей. При тепловій обробці цю антиферментну дію овомукоїд втрачає, а при збиванні яєчних білків вона значною мірою послаблюється. 

Білок лізоцин, якому властива антимікробна дія, при недотриманні режиму зберігання може посилити ріст мікроорганізмів, і яйця можуть стати джерелом важких токсикоінфекцій.

Яйця містять багато жиру, який сконцентрований переважно в жовтку у вигляді емульсії. Жир має низьку температуру топлення ( 34-390С) і добре засвоюється організмом людини, оскільки в ньому містяться  ненасичені жирні кислоти ( Олеїнова, арахідонова, лінолева та ін.). Крім того, у жовтку міститься велика кількість холестерину (1,6%), який прискорює атеросклеротичні процеси. Тому кількість страв, які містять яйця, у раціоні харчування людей похилого віку слід обмежувати. 

Характеристика, яєць, продуктів їх переробки

Яйця, що надходять до підприємств ресторанного господарства повинні відповідати ДСТУ. За масою поділяють на добірні ( середня маса 65г) , першої категорії ( середня маса –55г) і другої категорії(середня маса –46г). Яйця масою менше 45 г доправляються на переробку.

За свіжістю яйця поділяються на:

 дієтичні, терміном зберігання після знесення до 7 діб, їх маркірують штампом незмивною червоною фарбою, на штампі вказується число, місяць знесення, вид, категорія;

 столові, що надходять через 7 діб після знесення, маркірують штампом незмивною синьою фарбою, на штампі зазначають дату сортування яєць на птахофабриці. Термін зберігання столових яєць при кімнатній температурі –25 діб,  в холодильниках при температурі 0..-2 0 і відносній вологості повітря 83%- 125 діб. 

Столові яйця залежно від способу і строку зберігання поділяють на свіжі, холодильникові і вапновані.

До свіжих відносять яйця, які зберігались при температурі від 1 до 20С не більше 30 діб після знесення, холодильникові – це яйця, які зберігалися при температурі від від 1 до мінус 20С понад 30 діб, вапновані це ті, що зберігалися у розчині вапна, незалежно від строку зберігання.

Дієтичні яйця після закінчення 7 діб зберігання стають столовими з одночасним зниженням цінності.

Шкаралупа яєць білого або жовтого кольору повинна бути чистою,, непошкодженою. При просвічуванні на овоскопі висота повітряної камери повинна бути не більше: у дієтичних яєць – 4 мм, у столових – 9 мм. Вміст яйця добре просвічується, має бути без плям. Яйце не повинно мати затхлого або іншого стороннього запаху.

Найціннішими для харчування є дієтичні та свіжі яйця, з яких готують багато смачних і корисних страв. Холодильникові і вапновані яйця використовують переважно при виробництві кондитерських та булочних виробів. 

На підприємствах ресторанного господарства яйця зберігають в холодильних камерах при температурі 20С :

· з 1 травня до 1 вересня протягом   9 діб,

· з 1 вересня до 30 квітня протягом  6 діб.

Рецептури збірника рецептур складені з розрахунку використання столових курячих яєць ІІ категорії масою 46 г з відходом на шкаралупу, стікання і втрати 12,8%. Виходячи з цього, в рецептурах маса сирих і варених яєць ( без шкаралупи) передбачена 40 г при співвідношенні жовтка  і білка 35 % і65% відповідно.

Яєчний меланж – це суміш яєчних білків і жовтків ( без шкаралупи), перемішаних, профільтрованих, пастеризованих, охолоджених і заморожених при температурі –180С у металевих банках по 5,8 і 10 кг. Меланж зберігають замороженим при температурі від –9 до -100С і відносній вологості повітря 80 – 85 % до 8 місяців.

З меланжу готують страви, що не потребують відокремлення жовтка і білка . Щоб замінити одне яйце масою нетто 40г, потрібно взяти 40 г меланжу (1:1).

Яєчний порошок – це висушена суміш білків і жовтків. Зберігають його при кімнатній температурі і відносній  вологості повітря 65 – 75% протягом 6 місяців, а при  температурі 20С і відносній вологості повітря 60-70% - 2 роки з дня виготовлення. Використовують яєчний порошок для тих самих страв, що й меланж. Для заміни одного яйця масою нетто 40 г беруть 11,2 г яєчного порошку ( 1: 0,28).

15. Підготовка  яєць і продуктів переробки до кулінарної теплової обробки 
Перед використанням яйця обов'язково обробляють.

Спочатку яйця ретельно очищують від соломи, стружок, можна протерти  сильно забруднені яйця сіллю ( 0,25г солі на 1 яйце), потім укладають  у два ряди у металеві сітки, корзини, відра  і вручну миють у чотирьох секційній ванні:

І секція   - миття теплою водою за допомогою волосяної щітки,

ІІ секція – витримування у 2%-му розчині хлорного вапна 5 хвилин,

ІІІ секція – обмивання 2% ним розчином соди,

ІУ секція -  споліскування протягом 5 хвилин проточною водою.

Після  миття яйця викладають на лотки або в інший  чистий посуд. 

Меланж розморожують безпосередньо перед використанням у такій кількості, яка потрібна для приготування певних страв, оскільки після розморожування він швидко псується. Банки з меланжем обмивають і розморожують при кімнатній температурі або  у воді з температурою  45-500С протягом 2,5 – 3-х .годин, потім їх обтирають, відкривають, меланж ретельно перемішують дерев'яною кописточкою, проціджують через сито з діаметром отворів 3 мм і використовують протягом 3-4 годин..

Яєчний порошок  перед використанням просіюють крізь сито і розводять теплою(500С) водою, або молоком ( на 1 кг порошку беруть 3,5 л води) до вологості 25-30% , розмішують дерев'яною кописточкою і  витримують 30 хв. для набрякання, потім  проціджують через сито з діаметром отворів не менше ніж 3 мм і  відразу використовують. Зберігати розведений яєчний порошок не рекомендується, оскільки він швидко псується.

Процеси, що відбуваються  в яйці під час теплової обробки.

         Білок і жовток яйця – концентровані золі. Під час нагрівання білки яєць денатурують, а потім зсідаються, утворюючи драглі, які в свою чергу утримують воду, що містиься в них. Процес загустіння білків яйця відбувається так:

	температура

нагріву
	органолептичні зміни  білка
	органолептичні зміни  жовтка

	50....550С
	місцеві замутнення
	

	55....600С
	помітно загустівае, замутнення поширюються на весь білок
	

	60....650С
	білок помітно загускає, претворюється в драглеподібну ніжну рухливу масу
	

	температура

нагріву
	органолептичні зміни  білка
	органолептичні зміни  жовтка

	65....750С
	утворюється драглеподібна ніжна маса, яка поступово ущільнюються
	загускає при температурі 700С

	75....850С
	утворюються драглі, які добре зберігають форму
	

	85....950С
	драглі поступово міцнішають
	

	95-100 0С
	місцість майже не змінюється.
	


Якщо яйце розвести водою або молоком, то при   зсіданні білків  утворюється гель більш ніжної консистенції, ніж натуральне. Однак, якщо кількість води буде значною, концентрація білків значно знизиться і замість драглів  утворяться пластівці. Достатньо ніжні драглі утворяться, якщо  додати до яєць 50-60% рідини.

Кухарська сіль у великих концентраціях знижує температуру згортання білків, і якщо при приготуванні яєчні на жовток потраплять крупинки солі, то на ньому з'являться  білі плями ( згорнувшийся білок).Тому солять лише білок яйця.

Додавання цукру до яєць підвищує температуру зсідання. 

Забарвлення жовтка яєць зумовлено присутністю в ньому каротиноїдів. При тривалому варінні яєць (більше як 10 хвилин) білок частково розпадається, виділяючи сірководень, який з залізом жовтка утворює сірчисте залізо, при цьому верхній шар жовтка темніє ( утворюються темно забарвлені сульфіди). Швидке охолодження зварених яєць у воді перешкоджає сполученню сірководню з залізом ( тиск повітря під шкаралупою знижується і сірководень дифундує до поверхні)і  колір поверхні жовтка майже не змінюється.

16. Для варіння яєць використовують  яйцеварки, наплитні казани, каструлі, сотейники, казани з спеціальними сітчатими вставками, за допомогою яких яйця зручно занурювати і виймати з води.

Яйця варять у шкаралупі і без неї.  Для варіння у шкаралупі беруть 3 л води і 40-50 г солі на 10 яєць. сіль додають для того, щоб запобігти витіканню яйця при наявності тріщин на шкаралупі. Підсолену воду доводять до кипіння , а потім занурюють в неї підготовлені яйця, Залежно від кулінарного використання і тривалості варіння дістають варені  яйця різної консистенції – рідкі, "в мішечок", круті. 


Зварені яйця обполіскують холодною водою, щоб легше було їх  обчищати від шкаралупи. 

Яйця рідкі 

Підготовлені яйця занурюють у киплячу підсолену воду і варять 2,5 –3 хвилини з моменту закіпання води. Готові яйця виймають шумівкою  і промивають холодною водою. Яйце, зварене рідко,  містить напіврідкий білок ф рідкий жовток тому обчистити його не можна, оскільки воно не зберігає форму. 

Подають яйця гарячими на сніданок (1-3 шт. на порцію). Одне яйце кладуть гострим кінцем донизу на спеціальну підставку ( пашотницю), яку ставлять на закусочну тарілку, решту – на тарілку. Окремо подають масло і хліб.

Яйця зварені "в мішечок 

Підготовлені яйця варять так само, як і рідкі , але протягом 4,5 –5 хв., потім промивають холодною водою. Подають у шкаралупі або обережно обчищають її, попередньо зануривши яйце у холодну воду. В яйцях, зварених "В мішечок", білок повинен мати консистенцію ніжних драглів і напіврідкий жовток. Обчищене від шкаралупи яйце зберігає форму, але трохи деформується під дією власної ваги, їх також подають не очищеними у пашотницях. Обчищаються яйця для прозорого бульону, шпинату з яйцем і грінками, яєць на грінках під соусом.  яйця у шкаралупі, зварені рідко і "в мішечок", подають тільки гарячими.

Яйця, зварені круто 

Попередньо підготовлені яйця варять 8-10 хвилин у киплячій  підсоленій воді. В яйцях, зварених круто , білок і жовток повністю загускають. не слід варити їх  (більше як 10 хвилин), оскільки вони стають твердими і погано засвоюються організмом людини.


зварені яйця швидко занурюють у холодну воду, щоб легше було обчистити шкаралупу і перешкодити сполученню сірководню  з залізом.

Яйця зварені круто використовують для приготування холодних закусок, соусів, начинок.

Можна домогтися того, щоб у яєць зварених круто, з'явився незвичайний, екзотичний смак.


Для приготування чайних яєць із імбиром  у зварених круто яєць  шкаралупу необхідно обім'яти їх спочатку 10 хвилин у чайному розчині, а потім додати в настій трохи кореня свіжого імбиру і витримати близько години.

Мармурові яйця рекомендується варити близько години, а потім витримати 3 години на чайному настої з додаванням зірчастого анісу, кориці, гвоздики, ямайського перцю, білого перцю й гострого соусу.

Пряні яйця в червоному вині готують настоюючи в маринаді зварені круто й обчищені яйця. Для приготування маринаду в суміш рівних частин червоного вина й оцту іх червоного вина додають нарізану цибулю – шалот , часник, гілочку розмарину, орегано, перець горошком, сіль, стручок висушеної сочевиці й кип'ятять 10 хвилин.

Яйця, зварені без шкаралупи (пашот)


Для варіння яєць без шкаралупи  використовують сотейник. У воду додають оцет , сіль ( 50г оцту і 10 г солі на 1л води), доводять до кипіння, розмішуючи воду , випускають яйця без шкаралупи. У ресторанній кухні , готуючи цю страву, рекомендується використовувати замість звичайного 3% -го оцту – винний, а для поліпшення смаку додавати гілочку естрагону. .Яйця повинні бути дуже свіжими. Варять їх при слабкому кипінні 2-3 хвилин , потім або виключивши конфорку, накривають сотейник кришкою і залишають на 3 хвилини , або  виймають шумівкою. Ножем вирівнюють білкові торочки, щоб розпливалися по краях. Відходи при цьому становлять 7% маси  вареного яйця. Форма яйця, звареного без шкаралупи, приплюснута, білок густий з нерівною поверхнею, жовток напіврідкий, повинен бути в середині білка.

Готувати більше 4-х яєць одночасно не рекомендується.

Можна також зварити яйця у маринаді. Червоне вино варто вилити в сотейник, покласти лавровий лист, часник і прокип'ятити 5-6 хвилин, процідити і зварити в отриманому маринаді яйця, як зазначено вище. На основі маринаду можна приготувати соус, яким полити яйця перед подаванням.

Існує безліч способів подавання яєць пашот:

▪   зі шпинатом (відварені а потім обсмажені листя шпинату покласти на вогнетривке блюдо, зверху помістити зварене яйце, залити білим соусом, посипати сиром і запекти)%

▪      з курячою грудинкою (у тарталетку покласти подрібнену курячу грудинку, налити трохи  соусу, покласти зварене яйце і знову полити соусом ;

▪        бенедиктин ( наобсмажений тост покласти скибочки шинки або лосося, потім зварене яйце і полити голландським соусо).

Яйця з шинкою на грінках 
На скибочки підсмаженого на маргарині пшеничного хліба кладуть шматочок обсмаженої шинки, зверху гарячі яйця, зварені "в мішечок", без шкаралупи, прикрашають листочками естрагону. Окремо додають соус томатний або червоний з естрагоном.

Яєчна кашка (натуральна) 
 Яйця або меланж розводять молоком або водою, додають сіль ( 10г на 1 л маси), суміш розмішують , додають шматочки вершкового масла і проварюють на водяній бані, безперервно помішуючи, до консистенції напіврідкої каші.  Готову кашку зберігають на марміті при температурі 600С на більше 15 хвилин.

Подають яєчну кашку у порційних сковорідках або підігрітих тарілках , викладаючи гіркою, навколо кладуть підсмажені грінки з пшеничного хліба або посипають тертим сиром. Яєчну кашку можна подавати з додатковим гарніром у вигляді обсмажених м'ясних продуктів ( рецептура 458), з овочами та грибами (рецептура 457). Продукти для гарніру нарізають тоненькими скибочками. Перед подаванням їх кладуть по середині готової кашки.

17. До смажених страв  з яєць належать яєчні й омлети. При приготуванні цих страв застосовують смаження основним способом при температурі 140-1600С. Смажити яєчню краще на  порційній чавунній сковорідці або сковорідці з тефлоновим покриттям, в ній же подають, посипаючи подрібненою зеленню петрушки, кропу, цибулі  1-3 г нетто  на порцію.   Норма солі на 1 яйце – 0,25г.


Яєчні готують натуральними (рецептура  №459) і з додаванням різноманітних продуктів ( з шпиком - рецептура №460, з цибулею - рецептура  №461, з смаженою картоплею – рецептура №462, з чорним хлібом – рецептура №464, з овочами або грибами – рецептура №465, з м'ясними продуктами – рецептура №466)).  Для приготування яєчні з додатковими продуктами шпик, картоплю, цибулю, чорний хліб, помідори м'ясні продукти ( крім грудинки), нарізають тонкими скибочками і  обсмажують з жиром  на сковородах. Потім заливають яйцями. 

Яєчня  з твердим сиром 
Підготовлені яйця випускають у порційну сковороду з жиром, посипають твердим тертим сиром і смажать 4 хвилини у жаровій шафі, Подають на порційній сковороді.

 Яйця можна смажити не тільки основним способом але й у фритюрі при температурі 1800С  (французький спосіб) . Для фритюру використовують маслинову олію. при обсмажені рекомендується загортати білок на жовток. Час приготування такої "яєчні" – 1 хвилина. Подають її на грінках.

Також можна смажити  яйця, зварені без шкаралупи. Зварені йяця варто охолодити, запанірувати у подвійній паніровці й обсмажити у фритюрі. Подають цю страву з соусом  каррі тощо.

Скотч (по шотландському) передбачає смаження у фритюрі звареного кріто яйця. Яйце обчищають, панірують у борошні, покривають шаром м'ясного фаршу, а потім панірують у подвійній паніровці і смажать у фритюрі . Подають із томатним соусом.

Омлети  готують натуральні, фаршировані, і змішані.  Для приготування омлетів можна використовувати яйця, меланж, яєчний порошок. 

▪ Натуральні омлети  - для приготування яйця змішують із молоком, сіллю, виливають на сковорідку з маслом і, помішуючи, смажать при сильному нагріванні. Тільки – но маса почне загущуватися, її краї загортають із обох боків до середини  у вигляді пиріжка. Готуючи велику кількість омлету, масу наливають у листи і запікають у жаровій шафі, а масу для натурального омлету наливають у глибокі порційні сковороди і варять на паровій бані.

▪ Фарширований омлет  готують так само , як натуральний, але кладуть у нього фарш – овочевий, грибний, м'ясний. 

Приготування фаршів:

· овочевий фарш – зелений горошок прогрівають, квасолю стручкову варять і дрібно нарізають, гриби обсмажують, потім з'єднують і заправляють соусом молочним;

· м'ясний фарш – дрібно нарізають шинку, ковбасу варену, сосики або варені нирки, обсмажують їх і прогрівають у соусі червоному основному, сметанному із цибулею або томатному.

▪ Змішані омлети – готують, запікаючи омлетну масу з наповнювачами :

смаженою картоплею, дрібно нашинкованими припущеною капустою, пасерованою цибулею, обсмаженими м'ясними продуктами, кашами, крабами тощо.


Омлети готують безпосередньо пере подаванням.

 Запікають яйця, як попередньо зварені так і з омлетної маси. 

Яйця, запечені під молочним соусом 

 З зачищеного від скоринок пшеничного хліба нарізають грінки (крутон) з заглибленням і обсмажують на вершковому маслі. На порційну сковороду, змащену маслом, кладуть грінки, на кожну з них – по одному яйцю, звареному "в мішечек", потім заливають молочним соусом середньої густини, посипають тертим  твердим сиром, збризкують розтопленим вершковим маслом і запікають у жаровій шафі до появи рум'яної скоринки. Подають у порційній сковороді, поливаючи розтопленим вершковим маслом.

Омлет з смаженою картоплею (запечений) 

Картоплю нарізають дольками або скибочками, обсмажують, заливають омлетною масою і запікають на листах або порційні сковороді . При відпусканні поливають розтопленим вершковим маслом або маргарином.

Омлет з морквою (запечений) 
 відварену моркву протирають або дрібно січуть, змішують з омлетною сумішшю і запікають на листах або сковородах 10-15 хвилин. При відпусканні поливають розтопленим вершковим маслом або маргарином.

Драчена  
Для її приготування масу готують так само, як і для омлету, але додають до неї борошно та сметани. Запікають драчену на сковородах у жаровій шафі 5-8 хвилин. 

Драчену  готують безпосередньо пере подаванням.

Тема 2.10. Страви з  свіжого сиру

Програма
18. Значення страв з  свіжого сиру в харчуванні. Підготовка сиру до використання.
.Приготування холодних страв із сиру.
19. Варені страви із сиру. Асортимент, технологія приготування та відпускання.
20. Смажені, запечені страви із сиру. Асортимент, технологія приготування та відпускання; вимоги до якості; умови і строки зберігання.
Методичні вказівки

18. Сир – цінний  білковий кисломолочний продукт харчування, який упорядковує обмін речовин, деякі мінеральні речовини незамінні при зміцненні кісток та покращують роботу нервової системи. 

Харчова цінність сиру обумовлена високим вмістом в ньому білків, молочного жиру, солей кальцію, фосфору.

Основний білок сиру представлений казеїнами, що містять деякі незамінні кислоти, у тому числі триптофан, лізин, метионін та інш. Дуже цінний сир як джерело кальцію. Поєднання кальцію і фосфору в ньому близьке до оптимального. Молочна кислота, що втримується в сирі – це  біологічно  активна речовина, яка нормалізує склад мікрофлори кишечнику. 

Казеїни ( а їх в сирі 62-77%) в сирі перебувають  у вигляді ущільненого й частково зневодненого "холодцю", що у процесі теплової обробки страв ще більше ущільнюється. Казеїни характеризуються унікальним атакуванням травними ферментами. У казеїнів, що перебувають у нативному стані,  перетравність максимальна. Теплова обробка знижує атакування їхніми ферментами. Зменшити негативний вплив  теплової обробки під час приготування сирних страв можна за допомогою ретельного протирання сиру, втрати при цьому невеликі – лише 1-2% маси.

Мінеральні речовини й ліпіди при тепловій обробці сиру змінюються небагато.

якщо сир містить  багато вологи, його загортають у цисту тканину і віджимають пресом.

Слово "творог" не перекладається ні на одну мову світу. Частіше, схожий на нього продукт називають "cottage cheese" – селянський сир.

Класична технологія приготування сиру : горщик з кисляком ставили у теплому місці на декілька годин, потім зливали сироватку, а масу, що згорнулася , клали під прес. Сьогодні сир готують з пастеризованого молока. Відомо більше 120 способів його приготування.

На підприємствах ресторанного господарства використовують сир  різної жирності, а саме знежирений – 0,5%, напівжирний –9%, жирний – 18%. 

Із сиру готують пудинги, запіканки, сирники, а також  використовують його  при виготовленні деяких борошняних страв : вареників, млинчиків  з начинкою.

Жирний і напівжирний сир доцільно подавати натуральними, а з  напівжирного і  знежиреного – готувати різні , в тому числі гарячі страви. 

Сир містить 62-77% повноцінного молочного білка – казеїну. Під час теплової обробки страв з сиру ущільнюються , що утруднює засвоювання їх. Щоб запобігти ущільнення білків під час теплової обробки, перед приготуванням гарячих страв сир протирають крізь сито або притиральну машину. Втрати становлять 1-2 % маси.

Для приготування страв з нежирного сиру можна додати вершкове масло. 

 Механічна обробка сиру полягає у віджиманні і протиранні. Віджимають лише сир, вологість якого перевищує встановлену норму (75%). 

Сир з молоком, вершками, сметаною, цукром або сметаною і цукром.

Сир при відпусканні з молоком або вершками , кладуть в порційний посуд, заливають кип'яченим охолодженим молоком або вершками. Молоко або вершки можна подати окремо, тоді сир з молоком або вершками можна відпускати і з цукром або рафінованою пудрою. При відпусканні зі сметаною або цукром сир кладуть в порційний посуд  гіркою, роблять заглиблення, заповнюють його сметаною або цукром.

Сир з свіжою зеленню 

Сир протирають, з'єднують з сіллю, цукром, дрібно нарізаним листям салату або січеною зеленню петрушки,  які попередньо промивають і обсушують. Масу добре перемішують, викладають в порційний посуд гіркою, в середині роблять заглиблення і заповнюють його сметаною.

Замість салату можна використовувати дрібно нарізаний кріп або листя шпинату.

Сир з твердим сиром 

До протертого сиру додають  тертий твердий сир, сіль, сметану і перемішують до утворення однорідної маси. Відпускають в порційному посуді в натуральному виді або зі сметаною.

19.  За способом теплової обробки страви з сиру на варені, смажені і запечені. До відварних страв з сиру належать вареники і пудінги.

Вареники з сиром  

Приготування вареників складається з таких процесів: приготування  тіста, підготовка фаршу, формування вареників, варіння.


Приготування тіста: Просіяне борошно насипають на стіл або в широкий посуд ( 1-1,5 % борошна залишають на підсипання під час формування),  у борошні роблять заглиблення у вигляді воронки , вливають в неї суміш молока, яєць, солі, цукру і замішують тісто до однорідної маси й утворення щільної пружної грудки.

 Тісто накривають марлею і залишають на 40 хвилин для набухання клейковини і набуття ним більшої еластичності.


Приготування фаршу: Сир протирають, додають борошно, сіль, яйця, масу добре перемішують і формують з неї невеликі кульки.

Готове тісто розкачують 1-1,5 мм завтовшки  у вигляді смужки 40-50 мм завширшки, змащують сирими яйцями або льєзоном, залишаючи з країв 4 см. На тісто кладуть кульки з сирного фаршу на відстані  4 см одна від одної. Піднявши краї змащеної смужки тіста, накривають фарш, навколо кожної кульки верхній шар тіста притискають до нижнього і вирізають вареники металевою виїмкою. Обрізки тіста з'єднують і вдруге розкачують.

Розкачане тісто можна відразу нарізати не великими шматочками або за  допомогою круглої виїмки. На них кладуть фарш і защипують краї.

До варіння вареники зберігають у холодильній шафі на дерев'яних лотках, посипаних борошном, при температурі від 0 до 2-6 0С.

Вареники кладуть у киплячу підсолену воду ( на 1 кг вареників 4 л води) невеликими порціями. Варять доти, доки вареники не спливуть на поверхні протягом 5-7- хвилин при слабкому кипінні.

Готові вареники виймають шумівкою, кладуть у посуд з розтопленим вершковим маслом і злегка струшують. 

Подають у нагрітому посуді, поливають розтопленим маслом. Сметану можна подати у сметаннику або соуснику.

Вареники  ліниві
У протертий сир додають борошно, сіль, яйця і перемішують до утворення однорідної маси. Потім розкачують шаром 10-12 мм завтовшки, розрізають на смужки 2-2,5 см завтовшки, які нарізають на шматочки у вигляді прямокутників або ромбиків.

можна сформувати масу у вигляді  валика і нарізати упоперек на кружальця діаметром до 15 мм. До варіння зберігати, як вареники з сиром.. Відварити в киплячій підсоленій воді 4-5 хвилин. Вареники, що сплили, обережно виймають, кладуть у посуд з розтопленим вершковим маслом, струшують.

Подають у круглому баранчику з кришкою з вершковим маслом або сметаною з цукром.

Пудинг з сиру (зварений на парі)

Сир протирають, родзинки перебирають, промивають. Горіхи обчищають і дрібно січуть. Білки сирих яєць  відокремлюють від жовтків і збивають до пухкої стійкої піни.

Сир з’єднують з манною крупою і жовтками, розтертими з цукром, родзинками або горіхами, додають ванілін, попередньо розмочений у гарячій воді ( на 1г ваніліну 50 г води).  Масу добре  розмішують, після чого вводять збиті білки. Потім знову перемішують , щоб не осіли білки, розкладають у форми, змащені вершковим маслом, на ¾ об’єму, поверхню вирівнюють, посипають сухарями і ставлять у водяний  або паровий марміт для варіння.  Варять 20-30 хв.. Готовність страви визначають проколюванням дерев’яною скалкою – на ній не повинно бути залишків маси.

Готовий пудинг виймають з форми, нарізають на порційні куски, подають зі сметаною, варенням або солодким фруктовим соусом. Замість манної крупи можна використовувати манну кашу, зварену на молоці.

           20. До смажених страв  з свіжого сиру належать сирники і млинчики з сиром. Сирники готують з  свіжого сиру або з додаванням овочів (картоплі, моркви).
Для приготування  сирників переважно використовують сир свіжий жирний. Сирники готують з цукром, ваніліном і без цукру. Без цукру готують сирники з додаванням картопляного пюре, квасолі, а також у тому випадку, якщо сир з підвищеною вологістю або кислотністю.

У протерти сир додають  2/3  частини борошна, розтерті з цукром яйця, сіль,  ванілін ( попередньо розчинений у гарячій  воді), добре перемішують.. З отриманої маси формують сирники у вигляді биточків 1,5 см завтовшки, панірують у борошні, смажать основним способом з обох боків. Доводять до готовності у жаровій шафі 5-7 хв.

Подають сирники (2-3 штуки на порцію) на підігрітих малих столових тарілках  зі сметаною, варенням, цукром або  фруктовими соусами.( окремо або підливають сирники).

Сирники з сиру  і картоплі 
Варену картоплю протирають , додають протертий сир, сирі яйця, сіль, 2/3 борошна і добре перемішують. Утворену масу формують, панірують в борошні, що залишилося і смажать основним способом. Подають по 2 штуки на порцію зі сметаною або сметанним соусом.

Сирники з морквою 
Сиру обчищену моркву нарізають дрібно і припускають з маргарином у невеликій кількості води ( 10% від маси моркви). Потім додають манну крупу , і помішуючи, нагрівають до набрякання крупи. масу охолоджують, додають протертий сир, сирі яйця, цукор, борошно, вимішують, формують сирники, смажать основним способом.

Подають по 4 штуки на порцію, поливають сметаною, соусом молочним або сметанним.

Сирники по- київському 
У протертий сир додають цукор, яйця, сіль, борошно, ванілін, розчинений у гарячій воді, перемішують і формують кружальці  завтовшки 5-7- мм. на кружальця викладають начинку, защипують краї, формують сирники, панірують у білій паніровці і смажать у фритюрі 2-3 хвилини. До готовності доводять у жаровій шафі.

Приготування начинки.. Ізюм миють, заливають окропом, видаляють кісточки( або використовують ізюм без кісточок), обсушують, з'єднують з варенням, уварюють до загустіння й охолоджують.

Сирники з квасолею

Сир протирають .Додають зварену протерту квасолю, яйця, цукор,сіль, добре перемішують. З утвореної маси формують сирники по 2/3 шт на порцію, панірують в борошні. Смажать основним способом.

Відпускають зі сметаною, вершковим маслом, соусом молочним або сметанним.

Млинчики з сиром

Проціджений розчин солі, цукру, сирі яйця змішують  з частиною холодного молока або води (половина норми), вливають у просіяне борошно, перемішують і збивають до утворення однорідної маси, потім вливають цівкрю решту молока або води. Перемішують . тісто проціджують.

 Млинчики смажать на розігрітій і змащеній жиром сковорідці діаметром 24-26 см. Налите тісто обертанням сковориди розподіляють рівним шаром по всій поверхні завтовшки 1-2 мм і обсмажують.

Якщо млинчики подають без начинок, їх обсмажують з обох боків, якщо з начинкою – з одного боку. Млинчики знімають , охолоджують. 

На підсмажений бік млинчика кладуть начинку, загортають прямокутником, обсмажують з обох боків на розігрітій з жиром сковорідці або листі до утворення рум’яної кірочки і ставлять у жарову шафу на 5-7 хв. 

Начинка.: сир протирають , додають цукор, сирі яйця і перемішують.

 Відпускають млинчики  по 2 шт. на порцію поливаючи сметаною..

                                    Вимоги до якості страв  з сиру

           Холодні страви з сиру мають смак і запах натурального сиру і наповнювачів. Колір сиру – білий з жовтим відтінком, консистенція страви – ніжна, без грудок.

          Сирники правильної  кругло-приплюснутої форми, без тріщин, консистенція однорідна, м'яка, пухка. Колір на розрізі – злегка жовтуватий. Смак – солодкуватий або в міру солоний, без надмірної  кислотності, з присмаком наповнювача.

        Вареники з сиром мають напівкруглу форму з добре защипнутими краями , товщина шару тіста 2-3 мм, напівфабрикати не злипаються і не деформуються. Середня маса вареника 20-25 г. Після варіння вареники зберігають форму, без сторонніх присмаків і запахів. Консистенція – м'яка, пухка, колір – білий з кремовим відтінком.

       Ліниві вареники мають циліндричну , ромбоподібну або квадратну форму, не деформуються, не злипаються. 

       Напівфабрикати і холодні  вироби з сиру зберігають при температурі 0-60С, вареники, сирники зберігають не більше як 15 хвилин у теплому місці до подавання, пудинги – 30 хвилин, запіканки – 1 годину. Сир  зберігають на холоді від 6 до 24 годин у закритому посуді, який не окислюється.

Рекомендації по виконанню практичної частини контрольної  роботи

21.    Розрахувати вихід язика відварного, якщо для варіння використовується 35 кг язика яловичого мороженого.

22. Розрахувати вихід м'яса смаженого великим куском, якщо для смаження використовується 48 кг свинини обрізної .

23.  Розрахувати вихід грудинки смаженої в фритюрі, якщо маса нетто грудинки (телятина І категорії, (молочна) становить 26 кг.

Методичні рекомендації по рішенню задач:


Спочатку  необхідно за допомогою збірника рецептур визначити % втрат при тепловій обробці  відповідної до задачі сировини (для  задачі 31 необхідно скористуватися таблицею № 18 ( стор. 518),  задачі 22- таблицею №15( стор. 508), задачі 23- таблицею № 15 ( стор. 511 ) . Тоді  визначити масу втрат сировини під час теплової обробки н/ф  за формулою:                         

                                                                М сировини · %втрат

                                            M втрат =  ----------------------------   г.

                                                                            100 %               .

Вихід готової страви визначити як різницю між значення маси нетто сировини (по умові задачі) и маси втрат при теплові обробці н/ф для страви.

24..   Розрахувати масу втрат при смаженні 50 порцій шніцелів січених, якщо маса однієї порції становить 75г.

25.   Розрахувати масу втрат при приготуванні 50 порцій страви "Качка по-домашньому", якщо використовуються    качки розчинені, а маса тушкованої птиці становить100г.

Методичні рекомендації по рішенню задач:


Для рішення задач  по-перше  доцільно визначити масу готової кулінарної продукції, для цього масу однієї порції страви помножимо на кількість порцій страв ( по умові задачі): 

                              М (готової продукції)  =  N   х  m ( однієї порції) г,

       N -    кількість порцій  .

По-друге для задачі №24   по таблиці №15 ( стор. 509), а для задачі №25 по таблиці 23 ( стор. 534) збірника рецептур  визначити % втрат при тепловій обробці  відповідним способом ( зверніть увагу на спосіб теплової обробки н/ф для вказаної страви) а потім  скористатися формулою:

                                                                    М сировини · %втрат

                                                M втрат  = ------------------------ г.

                                                                          100 %             

26.  Розрахувати витрати сировини для приготування 100 порцій котлет домашніх, якщо для їх приготування використовується яловичина І категорії, а вихід однієї порції страви становить 75г.

27.  Розрахувати витрати сировини для приготування 50 порцій котлет особливих з індиків, якщо вихід однієї порції страви становить 75 г.

Методичні рекомендації по рішенню задач:


Для рішення задач рекомендується скористуватися даними таблиці №16 збірника рецептур ( для задачі 26 – стор. 513 , для задачі 27 – стор. 515), які вказують на витрати сировини для приготування відповідних страв зазначеного виходу .

 Так для страви котлети домашні ( задача 26)  таблицею передбачено вихід готової порції страви 41г, а по умові задачі передбачається вихід 75г, тому необхідно виконати розрахунок по такій  схемі:  

 для приготування однієї порції виходом 41г необхідно взяти 24г яловичини,

а для приготування однієї порції виходом 75г     -                      Х г      -           ,

                                                      75г  ·  24г   

тоді                                   Х =  ------------------- = 43,9г.

                                                      41г         г 

і так далі для кожного виду сировини.

Для страви котлети особливі (задача 26)     таблицею передбачено вихід готової порції страви 80г, а по умові задачі передбачається вихід 75г, тому необхідно виконати розрахунок по такій  схемі:  

     для приготування однієї порції виходом 80г необхідно взяти 62г м'якоті птиці,

     а для приготування однієї порції виходом 85г     -                      Х г      -           ,

                                                          85г   ·   62г   

тоді                                   Х = -------------------------  =   65,87г.

                                                                   80г        

і так далі для кожного виду сировини.

Дані розрахунків доцільно згрупувати і занести в таблицю: 

(приклад для задачі 26)

	№

п/п
	Найменування сировини
	Закладка на порцію масою
	Перерахунок сировини

	
	
	41 г
	75 г
	

	1.
	Маса сировини (яловичина ) брутто
	24
	43,9
	41 г – 24г

75 г – х

  х =  43,9 г

	2.
	Маса сировини (яловичина ) нетто
	
	
	

	3.
	Жир – свино - яловичий
	
	
	

	4.
	Цибуля ріпчаста
	
	
	

	5.
	Сухарі
	
	
	

	6.
	Яйця
	
	
	

	7.
	Хліб
	
	
	

	8.
	 Вода
	
	
	

	9.
	Сіль
	
	
	

	10
	Перець
	
	
	

	11
	Свинина котлетне м’ясо
	
	
	

	
	Мас а напівфабрикату 
	
	
	

	
	Маса жиру для смаження
	
	
	


( приклад для задачі 27)

	№

п/п
	Найменування сировини
	Закладка на порцію масою
	Перерахунок сировини

	
	
	80 г
	85 г
	

	1.
	Маса м'якоті птиці
	62
	65,87
	80 г – 62г 

85 г – х    х = 65,87 г

	2.
	Сухарі
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	

	
	Маса напівфабрикату
	100
	106,25
	80 г – 100 г 

85 г – х    х = 106,25 г

	
	Маса жиру для смаження н/ф
	
	
	


28.   Розрахувати масу готової яєчні, якщо середня вага яйця становить 48,5 г. 

29.  Розрахувати масу готової яєчні, якщо середня вага яйця становить 43,5 г.

Методичні рекомендації по рішенню задач:

Для рішення задач даного типу рекомендовано уважно ознайомитися з вказівками , що подані на стор. 202       збірника рецептур, а саме :


Рецептури збірника складені із розрахунку використання курячих яєць ІІ категорії середньої ваги 46г з відходами на шкарлупу , стікання та втрати 12,5 %. При використанні яєць вагою більшою або меншою  зазначеної вихід страв в рецептурі зменшується або збільшується у відповідності до фактичної маси яєць, користуючись коефіцієнтом перерахунку наведеним в таблиці:
	Середня маса одного яйця, г
	Відходи на  шкарлупу , стікання та втрати, %
	Коефіцієнт перерахунку(К)

	від 48 та вище
	12,0
	0,880

	від 43 до 48
	12,5
	0,875

	до 43
	13,0
	0,870


 
Так вихід готової яєчні при використанні яєць масою брутто більше або менше за 46г перераховується за формулою:

                                 ( м нетто яєць без шкарлупи + жир на смаження) · 88*

М готової яєчні = ----------------------------------------------------------------------

                                                                 100

Маса нетто яєць без шкаралупи = маса яєць в шкаралупі  ·  К( коефіцієнт перерахунку)

* При теплові обробці яєчні розмір втрат становить 12%.

Приклад розрахунку для задачі 28:

                                 м нетто яєць без шкарлупи = 48, 5 х 0,88 = 42, 68

                                                         ( 42,68 г + 10 г ) ·  88

                    М готової яєчні = -----------------------------------------  = 46,35 г

                                                                           100

30.  Розрахувати кількість порцій біфштексу січеного масою готового виробу 100г, якщо в наявності є 45 кг яловичини І категорії.

31.  Розрахувати кількість порцій ескалопу  масою готового виробу 100г, якщо в наявності є 18 кг свинини м'ясної.

32. Розрахувати кількість порцій котлет відбивних масою готового виробу 100г, якщо в наявності є 38 кг телятини І категорії ( молочної).

33.  Розрахувати кількість порцій лангету масою готового виробу 75 г, якщо в наявності  є 12 кг яловичини І категорії.

Методичні рекомендації по рішенню задач:


По-перше , користуючись даними таблиці №16 збірника рецептур необхідно визначити витрати  відповідної до умови задачі сировини ( масу брутто)  для приготування однієї порції страви і тоді складаючи пропорцію визначити масу брутто сировини для виходу однієї порції страви виходом зазначеним в умові задачі.

Приклад для задачі 32 :

                               58 г – 106 г                         

                              100 г -  х                     х =  182,75 = 183 г


По-друге кількість порцій страви з зазначеної в умові задачі сировини визначити за формулою :

                                         M  брутто сировини

                               N = ---------------------------
                                        М брутто 1 порції

Приклад для задачі 40:

                                        12 000 г

                               N = -------------  =  201 порція                                      

                                         154 г 

34.  Розрахувати кількість яєчного порошку для приготування 50 порцій омлету з цибулею ( рецептура № 470 збірника рецептур страв та кулінарних виробів для  підприємств громадського харчування).

35.  Розрахувати кількість яєчного порошку для приготування 25 порцій омлету з морквою ( рецептура № 477 , колонка ІІ збірника рецептур страв та кулінарних виробів для  підприємств громадського харчування).

Методичні рекомендації по рішенню задач:


Спочатку за рецептурою страви( згідно умови задачі) визначити кількість яєць, яку необхідно взяти для приготування однієї порції страви. Потім розрахувати кількість яєць , необхідну для приготування  зазначеної в рецептурі кількості порцій страви, наприклад для задачі 34: 

Для приготування однієї порції страви необхідно взяти 120 г яєць, тоді

                                     50 пор. *  120г   = 6000 г. 

Потім , враховуючи те , що з гідно таблиці № 36 збірника рецептур  1 кг яєць ( без шкарлупи) замінюється 0,28 кг яєчного порошку,  скласти пропорцію  і визначити необхідну кількість яєчного порошку для зазначеної умовою задачі кількості порцій  страви  , наприклад для задачі 35:

                                    1000 г – 280 г                          6000 · 280 

                                    6000 г -  х                     х = ---------------- = 168 г

                                                                                       1000 
36. Скільки порцій омлету фаршированого варенням ( рецептура № 475, колонка І збірника рецептур страв та кулінарних виробів для  підприємств громадського харчування) можна приготувати при наявності 2 кг яєчного порошку.

Методичні рекомендації по рішенню задачі:


Користуючись збірникром рецептур ( рецептура  №475)  визначити витрати яєць для приготування однієї порції омлету фаршированого. Провести перерахунок сировини, враховуючи те, що 1 кг яєць замінюється 280 грамами яєчного порошку. Кількість порцій омлету фаршированого визначити за формулою:

                                          маса сировини нетто ( дано по умові задачі)

                             N = --------------------------------------------------------------

                                   маса сировини нетто( на приготування однієї порції страви)

37.   Розрахувати вихід окосту ( масу нетто) при розбиранні 120 кг свинини обрізної.

38.  Розрахувати вихід грудинки з реберною кісточкою при розбиранні 25 кг козлятини І категорії.

Методичні рекомендації по рішенню задач:


Користуючись таблицею №12 (стор. 503) збірника рецептур визначити  вихід відповідної до умови задачі частини туші заданої сировини у відсотках. Для задачі №348 від буде складати 18,5.


Вихід ( М нетто)  відповідної частини туші визначити за формулою:

                                                М брутто ·  % виходу відповідної частини туші        

              М нетто окосту = ---------------------------------------------------------------- г.  

                                                                                     100 %    

39. Розрахувати кількість котлет січених з курки ( рецептура № 732, колонка І збірника рецептур страв та кулінарних виробів для  підприємств громадського харчування), якщо в наявності є 28 кг курей напівпотрошених І категорії.

Методичні рекомендації по рішенню задачі:


Користуючись таблицею № 21 ( стор. 526)   збірника рецептур і враховуючи кондицію сировини ( по умові задачі) знайти значення  норми виходу м'якоті без шкіри при обробці птиці і за пропорцією

              М сировини брутто    г.                         -  100%

              Х   (норма   виходу м'якоті)    г.            -  (норма виходу м'якоті) %

визначити  вихід м'якоті.


Кількість порцій страви розрахувати за формулою :

                                                        маса м'якоті ( сировини)

                             N = -----------------------------------------------------------------

                                     маса м'якоті( на приготування однієї порції страви)

40. Розрахувати кількість  порцій биточків січених з  кролика, фаршированих шампіньйонами ( рецептура № 735, колонка І  збірника рецептур страв та кулінарних виробів для  підприємств громадського харчування) , якщо в наявності є 35 кг кролика І категорії 

Методичні рекомендації по рішенню задачі:


Користуючись таблицею № 25 ( стор. 538)   збірника рецептур і враховуючи кондицію сировини ( по умові задачі) знайти значення  норми виходу м'якоті при обробці кролів і за пропорцією

              М сировини брутто    г.                    -  100%

              Х   (норма   виходу м'якоті)    г.            -  (норма виходу м'якоті) %

визначити  вихід м'якоті.

Кількість порцій страви розрахувати за формулою :

                                            маса м'якоті ( сировини)

                             N =   -----------------------------------------

                                      маса м'якоті( на приготування однієї порції страви)

Загальні методичні вказівки до виконання контрольної роботи
1. Варіант контрольної роботи визначається за наведеною далі таблицею в залежності від двох останніх цифр шифру студента. В таблиці по горизонталі Б розміщуються цифри від 0 до 9, кожна з яких  – остання цифра шифру студента. По вертикалі А також розміщені цифри від 0 до 9, кожна з яких є передостанньою цифрою шифру.

Перехрещення горизонтальної і вертикальної ліній визначає графу варіанта контрольної роботи студента. 

Наприклад, шифр студента 97039. Останні дві цифри шифру 39 визначають клітинку з номерами питань.

Перехрещення  3-го рядка по вертикалі А і 9 стовпця по горизонталі Б визначає графу варіанту з питаннями 4,15,21,39,46.

2. Контрольна робота, яка виконана не за своїм варіантом, на рецензування не приймається, не може бути зарахованою.

3. Контрольна робота виконується в терміни, зазначені в графіку, виданому студенту заочним відділенням.

Правила оформлення контрольної роботи
1. Робота виконується від руки, обов'язково з полями і нумерацією сторінок, розбірливим почерком, грамотно, охайно.

2. Обов'язковою умовою є підкріплення теоретичних відповідей прикладами з практики роботи підприємств.

3. Робота повинна бути правильно оформлена. На титульній сторінці потрібно вказувати шифр студента, номер контрольної роботи, повну назву дисципліни, групу, курс, відділення, прізвище, ім'я та по батькові студента.

В правому нижньому кутку потрібно вказати  адресу студента.

4. Відповідь на кожне питання потрібно розпочинати після точного формулювання завдання. Скорочення слів у тексті не допускається, робота виконується пастою одного кольору.

5. Після закінчення контрольної роботи необхідно вказати перелік використаної літератури. При цьому обов'язково потрібно розмістити літературу правильно, з повною назвою підручника, роком видання та назвою видавництва.

Наведений список використаної літератури повинен відповідати змісту відповідей.

6. В кінці роботи потрібно поставити дату написання роботи та особистий підпис, залишити 1-2 сторінки для написання рецензії викладачем.

Вибір  варіанту контрольної роботи
Таблиця  варіантів контрольної роботи №2
	
	Остання цифра шифру

	Передостання цифра шифру

Передостання цифра шифру
	
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	
	0
	9

19

30

39


	10

18

29

40


	7

20

28

37


	6

17

27

38
	5

16

26

31
	4

15

25

32
	3

14

24

33
	1

12

23

34
	8

13

21

35
	2

11

22

36

	
	1
	10

11

21

31


	9

12

22

39


	8

13

23

38


	7

14

24

37


	6

15

25

36


	5

16

26

35


	4

17

27

34


	3

18

28

33


	2

19

29

32


	1

20

30

40



	
	2
	8

18

22

37


	7

19

23

31


	10

17

24

32


	5

20

25

33


	4

12

26

34


	6

14

27

35


	2

13

28

36


	1

15

29

38


	9

11

30

39


	3

16

21

40



	
	3
	7

17

23

38


	6

18

24

37


	9

19

25

31


	10

16

26

32


	3

20

27

33

	2

11

28

34


	1

12

29

35


	8

14

30

36


	5

13

22

40


	4

15

21

39



	
	4
	2

11

24

36


	5

14

21

37


	1

17

29

32


	8

13

27

34


	4

12

22

31


	6

15

23

38


	3

18

26

40


	7

20

29

35


	9

19

30

33


	10

16

25

39



	
	5
	5

15

25

40


	4

13

28

33


	3

13

28

33


	2

12

30

34


	1

11

29

35


	10

16

21

39


	7

20

22

37


	9

19

23

38


	8

18

24

31


	6

17

26

36



	
	6
	3

13

27

31


	2

18

29

33

  
	1

15

30

34


	4

16

21

32


	5

14

22

35


	7

12

23

36


	9

17

24

39


	10

11

25

37


	6

20

26

40


	8

19

28

38



	
	7
	4

14

27

35


	3

15

28

31


	2

13

29

34


	1

12

30

36


	8

17

21

32


	9

16

22

37


	10

20

23

38


	6

11

24

33


	5

19

25

39


	7

18

26

40



	
	Остання цифра шифру

	
	Остання цифра шифру

	
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	0

	
	8
	1

11

30

39


	2

12

21

40


	3

13

28

31


	4

14

27

32


	5

15

26

33


	6

16

24

34


	7

17

25

35


	8

18

23

36


	9

19

22

37


	10

20

29

38



	
	9
	2

12

28

40


	1

13

30

38


	6

14

22

39


	7

11

23

36


	3

20

24

37


	8

16

25

31


	4

15

26

32


	5

17

27

35


	10

19

29

34


	9

18

21

33




Запитання контрольної роботи

1. Процеси, що відбуваються під час тепло​вої обробки м'яса.
    2. Загальні правила варіння м’яса. Характеристика асортименту страв з відварного м’яса.

    3. Смажені страви з м’яса. Загальні правила смаження м’яса. Характеристика асортименту страв смажених великим куском.

        4. Смажені страви з м'яса порційними натуральними шматками

        5. Смажені страви з м'яса порційними панірованими  шматками

        6. Смажені страви з м'яса дрібними  шматками

7. Характеристика страв з тушкованого м’яса. Правила тушкування м’яса, характеристика асортименту. Вмоги до якості.

8. Характеристика асортименту запечених м’ясних страв. Вимоги до якості.
9. Технологічні процеси приготування і відпускання страв з натуральної січеної, котлетної маси.
10. Характеристика страв з вареної, припущеної  птиці, дичини, кролів.
Вимоги до якості.

        11. Смажені страви з птиці, кроликів, пернатої дичини. Характеристика асортименту, вимоги до якості.

        12. Тушковані страви з птиці, кролів, пернатої дичини. Характеристика асортименту.

        13. Страви з котлетної, кнельної маси.

14. Будова, харчова цінність яйця. Підготовка яєць та яєчних продуктів (меланжу, яєчного порошку) до кулінарної теплової обробки.
 15. Процеси, що відбуваються в яйцях під час теплової обробки.
 16. Способи варіння яєць. Страви з варених яєць. Вимоги до якості.
 17. Страви з  смажених, запечених яєць; асортимент, технологія приготування, вимоги до якості.
 18. Значення страв з  свіжого сиру в харчуванні. Підготовка сиру до використання. Приготування холодних страв із сиру.
 19. Характеристика страв з вареного сиру.
 20. Характеристика страв з смаженого і запеченого сиру.  Вимоги до якості.
Технологічні задачі

21. Розрахувати вихід язика відварного, якщо для варіння використовується 35 кг язика яловичого мороженого.

22. Розрахувати вихід м'яса смаженого великим куском, якщо для смаження використовується 48 кг свинини обрізної .

23. Розрахувати вихід грудинки смаженої в фритюрі, якщо маса нетто грудинки (телятина І категорії, (молочна) становить 26 кг.

24.  Розрахувати масу втрат при смаженні 50 порцій шніцелів січених, якщо маса однієї порції становить 75г.

25. Розрахувати масу втрат при приготуванні 50 порцій страви "Качка по-домашньому", якщо використовуються    качки розчинені, а маса тушкованої птиці становить100г.

26. Розрахувати витрати сировини для приготування 100 порцій котлет домашніх, якщо для їх приготування використовується яловичина І категорії, а вихід однієї порції страви становить 75г.

27. Розрахувати витрати сировини для приготування 50 порцій котлет особливих з індиків, якщо вихід однієї порції страви становить 75 г.

28.   Розрахувати масу готової яєчні, якщо середня вага яйця становить 48,5 г. 

29.  Розрахувати масу готової яєчні, якщо середня вага яйця становить 43,5 г.

30.  Розрахувати кількість порцій біфштексу січеного масою готового виробу 100г, якщо в наявності є 45 кг яловичини І категорії.

31. Розрахувати кількість порцій ескалопу  масою готового виробу 100г, якщо в наявності є 18 кг свинини м'ясної.

32. Розрахувати кількість порцій котлет відбивних масою готового виробу 100г, якщо в наявності є 38 кг телятини І категорії ( молочної).

33.  Розрахувати кількість порцій лангету масою готового виробу 75 г, якщо в наявності  є 12 кг яловичини І категорії.

34. Розрахувати кількість яєчного порошку для приготування 50 порцій омлету з цибулею ( рецептура № 470 збірника рецептур страв та кулінарних виробів для  підприємств громадського харчування).

35. Розрахувати кількість яєчного порошку для приготування 25 порцій омлету з морквою ( рецептура № 477 , колонка ІІ збірника рецептур страв та кулінарних виробів для  підприємств громадського харчування).

36. Скільки порцій омлету фаршированого варенням ( рецептура № 475, колонка І збірника рецептур страв та кулінарних виробів для  підприємств громадського харчування) можна приготувати при наявності 2 кг яєчного порошку.

37. Розрахувати вихід окосту ( масу нетто) при розбиранні 120 кг свинини обрізної.

38.  Розрахувати вихід грудинки з реберною кісточкою при розбиранні 25 кг козлятини І категорії.

39. Розрахувати кількість котлет січених з курки ( рецептура № 732, колонка І збірника рецептур страв та кулінарних виробів для  підприємств громадського харчування), якщо в наявності є 28 кг курей напівпотрошених І категорії.

40. Розрахувати кількість  порцій биточків січених з  кролика, фаршированих шампіньйонами ( рецептура № 735, колонка І  збірника рецептур страв та кулінарних виробів для  підприємств громадського харчування) , якщо в наявності є 35 кг кролика І категорії 
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РЕЦЕНЗІЯ  

на методичний посібник
по виконанню  контрольної роботи №2

 з дисципліни «Технологія виробництва кулінарної продукції»

для студентів  ІУ курсу, VIII семестр
 заочна форма  навчання

на базі професійно-технічної освіти

Методичний посібник з нормативної дисципліни розроблений у відповідності  до навчального плану підготовки молодших спеціалістів за спеціальністю        зі спеціальності : 181 "Харчові технології», галузь знань: 18  «Виробництво та технології »

Методичний посібник містить загальні  методичні вказівки, теми згідно навчальної програми, методичні рекомендації до тем, рекомендації по виконанню практичної частини контрольної роботи, загальні методичні вказівки до виконання контрольної роботи, правила оформлення контрольної роботи, запитання контрольної роботи, технологічні задачі, список рекомендованої літератури.
Зміст  посібника охоплює всі  теми, що винесені на вивчення в даний семестр, і дає можливість студентам в повному обсязі засвоїти теоретичний матеріал, набути навички роботи з нормативно-технічною документацією, відпрацювати та засвоїти методику технологічних розрахунків страв та кулінарних виробів.

Дані методичні рекомендації до написання контрольної роботи можуть бути рекомендовані для вивчення дисципліни « Технологія виробництва кулінарної продукції» для студентів  заочної форми навчання. 
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