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В методических указаниях представлены лабораторные работы по приго-
товлению и оформлению различных полуфабрикатов, готовых блюд и десер-
тов. Приведена нормативная и технологическая документация, а также ее
использование на предприятиях общественного питания. Рассмотрены воп-
росы теоретического и практического характера по дисциплине.

Методические указания предназначены для студентов, обучающихся по
направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация об-
щественного питания, их можно рекомендовать и специалистам, работаю-
щим в предприятиях общественного питания.

Данное издание подготовлено по дисциплине «Технология продукции
общественного питания» в соответствии с Федеральным государственным
образовательным стандартом высшего образования.

Рекомендовано Центральным учебно-методическим советом
ФГБОУ ВО Горский ГАУ в качестве методических указаний

к лабораторным работам  (протокол №1 от 28 апреля 2025 года).

ВВЕДЕНИЕ

Настоящие руководство предназначено для студентов, обучаю-
щихся по направлению подготовки 19.03.04 и состоит в закреплении
теоретического материала, полученного при изучении курса «Техно-
логия продукции общественного питания», а также в систематизации
научных и практических основ механической и тепловой кулинарной
обработки продуктов, приготовления, оформления и отпуска блюд.

Приведенные в руководстве работы знакомят студентов с при-
емами обработки сырья и приготовления разнообразных полуфабри-
катов и готовых изделий.

Задания лабораторных работ предусматривают приготовление
трех-четырех блюд, определение величины отходов при первичной
обработке сырья, потерь при тепловой обработке, ее продолжитель-
ности, выхода готовой продукции. В работах приведено подробное
описание технологии приготовления каждого полуфабриката и гото-
вого изделия.

Чтобы научить студентов правильной организации рабочего про-
цесса, предусматривается определенная последовательность выпол-
нения операций при одновременном приготовлении нескольких блюд.

Работам по приготовлению блюд предшествует глава, в которой
студенты знакомятся с правилами пользования Сборниками рецеп-
тур, и работа по первичной обработке овощей и приемами тепловой
обработки продуктов. Предварительное ознакомление с этими при-
емами облегчает выполнение последующих заданий по приготовле-
нию супов, соусов, гарниров и вторых блюд.

Подготовку к занятиям студенты проводят по лекционному мате-
риалу и рекомендованной литературе.

К выполнению работы допускаются студенты только после про-
хождения инструктажа по технике безопасности. Обязательным ус-
ловием допуска студента к экспериментальной части служит теоре-
тическая подготовка (конспект лабораторной работы в тетради) и
наличие спецодежды (халат, косынка, колпак и т.д.).
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В начале каждой работы преподаватель проводит проверку го-
товности студентов к её выполнению, формулирует задание для сту-
дентов, проводит необходимый инструктаж.

Лабораторные работы выполняют подгруппами по 2-3 человека.
Выбор варианта работы и конкретное задание указывает преподава-
тель, который определяет задачи, стоящие перед студентами.

Приступая к работе, студент должен правильно организовать ра-
бочее место, удобно расположив разделочную доску, весы, посуду,
инструменты. При выполнении лабораторных работ приходится оп-
ределять изменение массы продуктов в процессе первичной и тепло-
вой обработки. Во избежание излишнего перекладывания продуктов
в начале работы следует взвесить посуду (кастрюлю, сковороду) и
записать ее массу.

Технологический процесс начинается, как правило, с приготовле-
ния полуфабрикатов. Их готовят в специально отведенном помеще-
нии или на выделенных для этого столах.

Студенты должны научиться правильно держать нож при ручной
нарезке продуктов и освоить ряд других приемов, гарантирующих
безопасность работы. В процессе работы необходимо следить за
правильностью использования разделочных досок, немедленно уби-
рать отходы, периодически мыть рабочее место, убирать освобож-
дающуюся посуду и инвентарь, мыть инструменты и руки.

По окончании приготовления блюд проводится их бракераж. Сту-
денты выставляют на общий стол приготовленные и оформленные
блюда и сдают преподавателю аккуратно заполненные карты учеб-
ного задания.

Готовые блюда должны иметь определенную температуру: горя-
чие супы и напитки – не ниже 75о, вторые блюда – 65о, салаты, кисе-
ли, компоты – не выше14о.

Требования, предъявляемые к качеству блюд, излагаются в конце
каждой работы.

Отчеты по лабораторным работам студенты оформляют в тет-
ради.

Оформление лабораторных работ проводят по следующему пла-
ну: в тетради записывается тема, цель работы. На каждое блюдо
должна быть составлена технико-технологическая карта и техноло-

гическая схема. В ходе выполнения каждой работы студенты прово-
дят бракераж в соответствии со шкалой снижения оценки качества
блюд за обнаруженные дефекты. Результаты исследований записы-
ваются в тетрадь.

Оформленную работу подписывает преподаватель в конце заня-
тий при защите отчета. Рабочее место студент сдает лаборанту ка-
федры.

Обязанности студентов, работающих в технологической лабора-
тории:

дежурный по группе в начале работы принимает от лаборанта
необходимое сырье, продукты, полуфабрикаты, инвентарь. В тече-
ние всего занятия дежурный следит за порядком в лаборатории;

по окончании работы каждый студент должен привести рабочее
место в порядок, сдать дежурному посуду, инвентарь, остатки про-
дуктов и сырья. Представить преподавателю результаты работы и
подписать у преподавателя результаты исследований;

дежурный по группе принимает у каждого студента его рабочее
место, проверяет наличие инвентаря и посуды, сдает лабораторию
лаборанту.

Запрещается:
- входить в лабораторию в головных уборах и верхней одежде;
- находиться в лаборатории и работать без халатов;
- принимать пищу и класть на столы посторонние предметы (пор-

тфели, сумки, головные уборы и др.).
Приступая к работе, студент должен ознакомиться с последова-

тельностью выполнения задания, изучить методы исследований и
правила работы на приборах и оборудовании.
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ЛАБОРАТОРНОЕ ЗАНЯТИЕ №1
Тема: Приготовление, оформление и отпуск

заправочных супов

Цель: изучить в объеме программы технологию приготовления
различных видов супов.

1. Приготовить и оформить к подаче следующие заправоч-
ные супы: 1) щи боярские; 2) солянка сборная мясная; 3) суп лапша
домашняя.

2. Определить:
1. Выход обработанных тушек, пищевых и непищевых отходов к

массе птицы брутто. 2. Продолжительность варки кур, почек, лапши.
Оборудование, посуда, инвентарь: плиты электрические, жа-

рочный шкаф, столы производственные, шкаф холодильный, кастрю-
ли, сковороды, сотейники, порционные сковороды, баранчики, повар-
ские ножи, веселки, порционные тарелки, соусники, керамические
горшочки и др.

Заправочные супы
В зависимости от используемых продуктов заправочные супы

делятся на щи, борщи, рассольники, супы с картофелем, крупами,
бобовыми, макаронными изделиями.

Заправочные супы готовят вегетарианскими, на костном, мясоко-
стном, рыбном бульонах, бульонах из птицы, грибных отварах.

На бульонах костном, мясокостном из птицы и грибном отваре
супы варят с разнообразными продуктами. На рыбном бульоне луч-
ше готовить картофельный суп, рассольник, солянку, щи из квашеной
капусты.

Для варки заправочных супов продукты подготавливают в соот-
ветствии с технологией их приготовления.

Крупы перебирают, промывают несколько раз, меняя воду. Пер-
ловую крупу после промывания закладывают в кипящую воду, варят
до полуготовности, отвар сливают. А крупу промывают, так как от-
вар из нее имеет темный цвет и слизистую консистенцию, что прида-
ет супам неприятный внешний вид.

Бобовые перебирают, моют, кладут в холодную воду (2-3 л на кг),
фасоль и чечевицу – на 5-8 ч, лущеный горох – на 3-4 ч, затем варят
в той же воде без соли при закрытой крышке без размягчения.

Макароны перебирают, разламывают, высыпают в кипящий буль-
он или воду. Макароны варят 30-40 мин, лапшу 20-25 мин, лапшу до-
машнюю, вермишель 10-15 мин, фигурные изделия 10-12 мин.

Томатное пюре пассеруют отдельно. Можно пассеровать томат-
ное пюре вместе с овощами: в начале овощи пассеруют до размяг-
чения, а затем кладут томатное пюре и пассеруют до готовности.

№126. Щи боярские
Расход сырья
на 1 порцию, гНаименование сырья
брутто нетто

Говядина (длиннейшая мышца спины) 107 79
Маргарин 3 3
Масса готового мяса -. 50
Грибы белые сушеные 4 8
Капуста квашеная 143 100
Морковь 25 20
Лук репчатый 24 20
Томатное пюре 20 20
Маргарин 6 6
Мука пшеничная 5 5
Тесто
Мука пшеничная (в том числе мука на
подпыл) 8 8

Сахар 1 1
Соль 0,3 0,3
Дрожжи (прессованные) 1 1
Вода 10 10
Масса теста - 18
Масса готовой лепешки - 15
Вода 500 500
Выход: - 550
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Технологический процесс приготовления
Мясо нарезают на порционные куски и обжаривают. Приготов-

ленные сушеные грибы заливают холодной водой (7 л воды на 1 кг
грибов), оставляют на 3-4 часа для набухания и затем варят в той же
воде до готовности. Полученный отвар процеживают, грибы промы-
вают и нарезают соломкой. Квашеную капусту мелко нарезают и
тушат 1,5-2 часа с добавлением грибного отвара, пассерованного
томатного пюре.

Морковь, лук репчатый шинкуют и пассеруют. В горшочек кла-
дут мясо, тушеную капусту, пассерованные овощи, заливают водой,
добавляют грибной отвар, доводят до кипения, заправляют пассеро-
ванной мукой, разведенной водой или грибным отваром, кладут соль
и специи, закрывают лепешкой из теста и доводят до готовности в
жарочном шкафу в течение 15-20 минут.

Для лепешки дрожжи разводят в теплой воде с температурой 30-
35оС, добавляют сахар, соль, просеянную муку, замешивают тесто и
ставят на 3-4ч для брожения в помещении с температурой 35-40оС.
Когда тесто увеличится в объеме в 1,5 раза, производят обминку в
течение 1-2 мин и вновь оставляют для брожения, в процессе кото-
рого тесто обминают еще 1-2 раза. Готовое тесто делят на кусочки
массой 18 г и раскатывают на круглые лепешки.

Отпускают щи боярские в горшочке, закрытом лепешкой.

Солянки
Солянки приготовляют с разнообразными мясными и рыбными

продуктами, а также со свежими и сушеными грибами. Для рыбных
солянок используют рыбные бульоны, которые варят из пищевых
рыбных отходов или голов рыб семейства осетровых (головизны).

В состав солянок входят соленые огурцы, лук репчатый, томат-
ное пюре, каперсы, маслины или оливки. Соленые огурцы нарезают
ломтиками или ромбиками. Огурцы с грубой кожицей и зрелыми се-
менами очищают от кожицы и семян, огурцы с тонкой кожицей наре-
зают вместе с кожицей и семенами. Подготовленные огурцы при-
пускают. Лук репчатый шинкуют и пассеруют с добавлением то-
матного пюре. Томатное пюре можно пассеровать отдельно. У оли-
вок вынимают косточки, а маслины промывают. Лимон очищают от
кожицы и нарезают кружочками.

Мясные продукты (мясо, окорок, почки, сердце, птицу и др.) ва-
рят и нарезают тонкими ломтиками.

Рыбу семейства осетровых (с кожей, без хрящей или без кожи и
хрящей) нарезают по 1-2 кусочка на порцию, ошпаривают в течение
1 мин, затем промывают.

Рыбу с костным скелетом разделывают на филе с кожей, без ко-
стей, нарезают по 1-2 кусочка на порцию и припускают в бульоне.

Для солянок можно использовать филе, выпускаемое промышлен-
ностью (окунь морской, треска, зубатка пятнистая (пестрая) и т.д.).

В кипящий закладывают пассерованные лук и томатное пюре,
припущенные огурцы, каперсы (вместе с рассолом), подготовленные
мясные или рыбные продукты, специи и варят 5-10 мин. При отпуске
в солянку кладут маслины или оливки, кружочек лимона, в мясную
солянку – сметану и посыпают рубленой зеленью петрушки. Солян-
ки можно отпускать без лимона.

Для придания более острого вкуса в солянку в конце варки можно
добавить процеженный огуречный рассол.

При изготовлении солянок вместо масла сливочного можно ис-
пользовать масло топленое или маргарин столовый. При отсутствии
маслин их можно заменить каперсами.

Готовят и отпускают солянку как указано выше.

№250. Солянка сборная мясная
Расход сырья на

1 порцию, гНаименование сырья
брутто нетто

1 2 3
Говядина (лопаточная, подлопаточная части,
грудинка, покромка) 55 41

Окорок копчено-вареный или вареный
(со шкурой и костями) 27 20

Сосиски или сардельки 21 20
Почки говяжьи 61 52
Масса готовой говядины -. 50
Масса готового окорока - 40
Масса готовых сосисок и сарделек - 40
Масса готовых почек - 50
Лук репчатый 60 50
Огурцы соленые 50 30
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Технологический процесс приготовления
Для приготовления солянки жидкой сборной мясной тонко нашин-

кованный репчатый лук пассеруют на сливочном масле. Отдельно
пассеруют томат-пюре. Подготовленные огурцы припускают в бу-
льоне 15 мин. Отварные мясопродукты (говядину, телятину, ветчину,
сосиски, почки) нарезают тонкими ломтиками.

В кипящий бульон закладывают пассерованный лук и томат-пюре,
припущенные соленые огурцы, набор отварных мясопродуктов, ка-
персы с рассолом, оливки (косточку предварительно удаляют, сре-
зав с неё мякоть по спирали), специи и кипятят 5-10 мин. При отпуске
добавляют маслины, сметану, нарубленную зелень петрушки, лом-
тик лимона, очищенного от цедры.

Супы с макаронными изделиями, домашней лапшой,
крупой и бобовыми

Для супов этой группы используют макароны, рожки, вермишель,
фигурные изделия (ушки, ракушки, алфавит, звездочки и др.), лапшу
промышленную или домашнюю, различные крупы и бобовые.

Морковь, лук, белые коренья для супов с макаронными изделия-
ми нарезают кубиками или соломкой, а для супов из круп и бобовых
– кубиками. Морковь и лук пассеруют.

Макаронные изделия, особенно вермишель, при длительной варке
и хранении супа деформируются. Во избежание этого супы с мака-
ронными изделиями следует готовить небольшими партиями с та-
ким расчетом, чтобы реализовать их в течение 30-40 мин.

Супы приготовляют на костном, мясокостном бульонах, с говяди-
ной, бараниной, телятиной (грудинка), индейкой, курицей, субпродук-
тами птицы, мясными консервами, свежими или сушеными грибами.
Супы с бобовыми рекомендуется приготовлять со свининой, с коп-
ченой корейкой, грудинкой, окороком сырокопченым.

№1040. Лапша домашняя

Окончание. №250. Солянка сборная мясная
1 2 3

Каперсы 20 10
Маслины 25 25
Томатное пюре 25 25
Масло сливочное 12 12
Бульон 375 375
Лимон 8 5
Сметана 30 30
Выход: со сметаной - 530

Расход сырья на 1 порцию, г
Наименование сырья

брутто нетто
Мука пшеничная 875 857
Мука на подпыл 60 60
Яйца 61/4шт. 250
Вода 175 175
Соль 25 25
Выход: - 1000

Технологический процесс приготовления
В холодную воду вводят яйца, соль, перемешивают, добавляют

муку не ниже 1-го сорта и замешивают крутое тесто, которое выдер-
живают 20-30 мин для того, чтобы оно лучше раскатывалось. Куски
готового теста кладут на стол, посыпанный мукой, и раскатывают в
пласт толщиной 1-1,5 мм. Пересыпанные мукой пласты складывают
один на другой, нарезают их на полоски шириной 35-45 мм, которые,
в свою очередь, режут поперек полосками шириной 3-4 мм или со-
ломкой.

Лапшу раскладывают на посыпанные мукой столы слоем не бо-
лее 10 мм и подсушивают 2-3 ч при температуре 40-50оС.

№235. Суп-лапша домашняя
Расход сырья на 1 порцию, г

Наименование сырья
брутто нетто

1 2 3
Лапша домашняя № 1106 - 80
Масса вареной лапши - 200
Морковь 50 40
Петрушка (корень) 13 10
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Технологический процесс приготовления
В кипящий бульон или воду кладут пассерованные морковь, лук и

варят с момента закипания 5-8 мин, после чего добавляют подготов-
ленную домашнюю лапшу (см. ниже) и варят до готовности.

Последовательность выполнения работы
1. Подготовить мясо и сварить мясной бульон.
2. Подготовить кур для варки.
3.Поставить кур варить.
4. Очистить овощи и обработать соленые огурцы.
5. Нарезать и спассеровать корнеплоды и лук.
6. Приготовить смесь из яиц, воды и соли для замеса лапши. Яйца

слегка взбить металлическим венчиком, развести водой, добавить
соль и хорошо перемешать.

7. Приготовить тесто и нарезать лапшу. Нарезанную лапшу под-
сушить на доске, проварить 2-3 минуты в кипящей подсоленной воде
и откинуть на дуршлаг.

8. Подготовить бульоны для варки супов. Сварившиеся мясо и
кур вынуть из бульона, взвесить и определить массу вареных про-
дуктов на порцию. Бульоны процедить и распределить между брига-
дами.

9. Нарезать мясопродукты и подготовить мясной набор для со-
лянки. Мясо, оставшееся после нарезания порционных кусков, а так-
же вареные почки, ветчину, сосиски нарезать тонкими мелкими лом-
тиками. Курицу делят на порционные куски.

До отпуска хранить куски мяса в подсоленном мясном бульоне, а
кур – в курином.

10. Нарезать картофель на щи уральские.

11. Поставить варить супы, последовательно закладывая подго-
товленные продукты.

12. Оформить и сдать работу. На тарелке подают горшочек со
щами и в две тарелки (миски) наливают солянку и суп. К щам бояр-
ским отдельно в соуснице подать сметану и измельченную зелень. В
мясную солянку положить ломтик лимона, очищенный от кожицы,
маслины и сметану. В суп-лапшу кусочек курицы. Посыпать супы
мелко нарезанной зеленью.

Требования к качеству изделий

Окончание. №235. Суп-лапша домашняя

1 2 3
Лук репчатый 24 20
Лук-порей 26 20
Кулинарный жир 20 20
Бульон или вода 900 900
Выход: - 1000

Внешний вид Цвет Вкус и запах

Щи боярские (№126)

На поверхности – блестки жира и
мелко нарезанная зелень. Сметана
не размешана с борщом. Овощи,
нарезанные соломкой, картофель
брусочками, сохранили форму на-
резки. Квашеная капуста рубленая

Светло-
коричневого

цвета

Вкус без резкой
кислотности. За-
пах пассерован-
ных кореньев,
лука и специй

Солянка сборная мясная (№250)
Мясные продукты и огурцы наре-
заны мелкими ломтиками, лук -
полукольцами. На поверхности
супа сметана, ломтик лимона,
очищенного от кожицы, мелко на-
резанная

Красновато-
коричневатый.
Жира оранже-

вый

Мясопродуктов,
соленых огур-
цов, специй.
Очень интенсив-
ные. Острый

Суп-лапшу домашнюю (№235)

Коренья и лук нарезаны солом-
кой. Форма нарезки овощей и
лапши сохранились. На поверхно-
сти – блестки жира

Бульон – жел-
товато-

золотистый;
блестки жира –
желтого цвета

Характерные,
с привкусом ва-
реной домашней

лапши

2.Определить: 1. Выход обработанных тушек, пищевых и непи-
щевых отходов к массе птицы брутто. 2. Продолжительность варки
кур, почек, лапши.
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ЛАБОРАТОРНОЕ ЗАНЯТИЕ №2
Тема: Приготовление, оформление и отпуск

заправочных супов

Цель: изучить в объеме программы технологию приготовления
различных видов супов.

Приготовить: 1. Щи суточные. 2. Борщ «Сибирский». 3. Рас-
сольник домашний.

Определить:
1. Продолжительность тушения свеклы и припускания огурцов.

2. Продолжительность варки супов.
Оборудование, посуда, инвентарь: плиты электрические, жа-

рочный шкаф, столы производственные, шкаф холодильный, кастрю-
ли, сковороды, сотейники, порционные сковороды, баранчики, повар-
ские ножи, веселки, порционные тарелки, соусники, керамические
горшочки и др.

Щи
Щи готовят из белокочанной свежей и квашеной капусты, савой-

ской капусты, капустной рассады, молодой крапивы, щавеля, шпина-
та. Их можно готовить вегетарианскими, с грибами, а также на кос-
тном бульоне, с мясом и различными мясными продуктами, гусем,
уткой, шпиком. Щи из квашеной капусты, кроме того, готовят с ры-
бой, головизной рыб семейства осетровых, снетками, хамсой, тюль-
кой соленой.

Для щей свежую капусту нарезают шашками в 2-3 см или шинку-
ют. Раннюю капусту нарезают вместе с кочерыжкой дольками в 2-3 см
или шинкуют.

Коренья режут дольками, соломкой или брусочками, лук - доль-
ками или соломкой, картофель дольками или кубиками. Морковь и
лук пассеруют.

Некоторые сорта капусты придают щам горьковатый вкус. Та-
кую капусту перед закладкой в бульон следует бланшировать. Щи из
свежей капусты варят следующим образом: в кипящий бульон зак-

Изменение массы продукта при механической
и тепловой кулинарной обработке

Задание на дом. Повторить технологический процесс приготов-
ления заправочных супов (щей, борщей и рассольников).

Масса после, г Отходы, % Потери, %
при механи-
ческой ку-
линарной
обработке

при тепловой
кулинарной
обработкеНаименова-

ние полу-
фабриката
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Технологический процесс приготовления
Для щей суточных мелко рубленную квашеную капусту тушат

3-5 ч с бульоном, ветчинными костями, жиром и томатом-пюре. Мор-
ковь нарезают мелкими кубиками, лук мелко рубят и пассеруют.

В кипящий бульон или воду кладут тушеную капусту, пассерован-
ные овощи и варят до готовности. За 5-10 мин до окончания варки
добавляют пассерованую муку, разведенную бульоном или водой, соль,
специи. Готовые щи заправляют чесноком, растертым с солью.

Борщи
По составу используемых продуктов, способам приготовления, а

соответственно и по своему вкусу, внешнему виду борщи весьма
разнообразны.

Основными продуктами, определяющими специфику борщей, яв-
ляются свекла и томатное пюре. Морковь, лук, петрушку, зелень кла-
дут во все борщи.

В зависимости от вида борща в него добавляют капусту, карто-
фель, перец сладкий, фасоль, чернослив, грибы, клецки и различные
мясные продукты. Борщи можно готовить с говядиной, бараниной,
свининой, гусем, со свинокопченостями (ветчиной, грудинкой, корей-
кой), шпиком, сосисками, сардельками.

Овощи и картофель нарезают и подготавливают для борща по-
разному, в зависимости от его вида.

Свеклу для борщей подготавливают 2-мя способами.
Первый способ. Свеклу, нарезанную соломкой или ломтиками,

тушат в толстостенной закрытой посуде с добавлением томатного
пюре, уксуса, жира и небольшого количества бульона или воды (15-
20% к массе свеклы).

Свекла, тушенная без уксуса, быстрее доходит до готовности, но
обесцвечивается, поэтому для сокращения времени приготовления и
сохранения цвета свеклы уксус и томатное пюре добавляют в нее за
10 мин до окончания тушения.

При тушении необходимо следить за интенсивностью нагрева.
После доведения жидкости до кипения нагрев уменьшают, так как
бурное кипение вызывает улетучивание уксуса.

Второй способ. Свеклу варят целиком, очищенную – с добавле-
нием уксуса или не очищенную – без уксуса. В последнем случае

ладывают капусту, после закипания вводят пассерованные коренья,
а перед окончанием варки специи. Щи можно заправить пассерован-
ной мукой, пассерованным томатом-пюре или добавить в них све-
жие помидоры, а также заправляют чесноком, растертым с солью
(2 г на 1 л супа).

Квашеную капусту для щей рекомендуется предварительно ту-
шить, но можно варить и из сырой квашеной капусты.

Порядок закладки продуктов в щи из квашеной капусты опреде-
ляется кислой реакцией среды, которая тормозит размягчение ово-
щей. Отжатую или промытую холодной водой (во избежание значи-
тельных потерь витамина С) квашеную капусту дополнительно шин-
куют или рубят, если попадаются крупные куски. Картофель соот-
ветственно режут брусочками или кубиками. Капусту тушат отдельно
и вводят в суп после доведения до готовности картофеля.

Для приготовления щей из квашеной капусты можно использо-
вать полуфабрикаты, выпускаемые промышленностью, капусту ту-
шеную стерилизованную или быстрозамороженную, которая пред-
ставляет собой шинкованную квашеную капусту с пассерованными
овощами (луком, морковью, белыми кореньями) с добавлением то-
мата, пшеничной муки, сахара и специй.

№ 202. Щи суточные

Расход сырья на 1 порцию, г
Наименование сырья

брутто нетто
Кости свинокопченостей 50 50
Капуста квашеная 357 250
Морковь 50 40
Петрушка (корень) 13 10
Лук репчатый 48 40
Томатное пюре 30 30
Кулинарный жир 20 20
Мука пшеничная 10 10
Чеснок 4 3
Бульон или вода 800 800
Выход: - 1000
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№ 183. Борщ «Сибирский»после варки свеклу очищают от кожицы. Вареную свеклу нарезают
соломкой или ломтиками, кладут в борщ одновременно с пассеро-
ванными овощами и томатным пюре.

Приготовление борща со свеклой, подготовленной по второму спо-
собу, проще; кроме того, окраска борща получается ярче и вкус не-
жнее. Этот способ рекомендуется для варки борща с картофелем.

Свежую белокочанную капусту шинкуют или нарезают квадра-
тиками (в том случае, когда свеклу нарезают ломтиками).

Квашеную капусту тушат. Для этого капусту перебирают, круп-
ные экземпляры измельчают, кладут в котел, добавляют жир (10-
15%), бульон или воду (20-25% от массы капусты) и тушат 1,5-2 ч,
периодически помешивая.

Морковь, лук репчатый шинкуют и пассеруют. В кипящий бульон
или воду закладывают свежую капусту, доводят до кипения и варят
до полуготовности. Затем добавляют тушеную свеклу, белые ко-
ренья, пассерованные морковь, лук и варят 10-15 мин, после чего
борщ заправляют пассерованной мукой, разведенной бульоном или
водой, кладут сахар, соль и варят до готовности. Подготовленную
квашеную капусту закладывают одновременно со свеклой. В пред-
приятиях III категории борщ можно готовить без петрушки.

При изготовлении борща с картофелем его кладут в котел до зак-
ладки свеклы, так как, если его добавить одновременно с тушеной
свеклой или после, он долго не разварится.

Красный цвет борщу можно придать настоем свеклы. Для его
приготовления используют свеклу наиболее яркой окраски, нарезан-
ную тонкими ломтиками или натертую на терке. Подготовленную
свеклу закладывают в кастрюлю или котел, заливают горячим буль-
оном или водой (2 л бульона на 1 кг свеклы), добавляют уксус, дово-
дят до кипения, настаивают на борту плиты 20-30 мин и процежива-
ют.

Промышленность выпускает для предприятий общественного
питания полуфабрикат для борща – борщевую заправку, которую сле-
дует широко использовать.

Борщи отпускают со сметаной. К борщам можно подавать кру-
пеник (рец. №391) по 100-150 г на порцию или ватрушки (рец. №1032)
по 2 шт. на порцию.

Расход сырья
на 1 порцию, гНаименование сырья

брутто нетто

Свекла 200 160

Капуста свежая 100 80

или квашеная 86 60

Картофель 53 40

Фасоль 40 40

Морковь 50 40

Лук репчатый 48 40

Томатное пюре 30 30

Кулинарный жир 16 16

Чеснок 5 4

Сахар 10 10

Уксус 3%-ный 6 6

Бульон или вода 800 800

Выход: - 1000

Фрикадельки мясные готовые на 1 порцию - 50

Технологический процесс приготовления
В кипящий бульон или воду, закладывают нашинкованную свежую

капусту, доводят до кипения, затем добавляют нарезанный брусоч-
ками картофель, варят 10-15 мин, кладут пассерованные овощи, ту-
шеную или вареную свеклу (как описано выше) и варят борщ до го-
товности. За 5-10 мин до окончания варки добавляют соль, сахар,
специи и предварительно сваренную фасоль. В борщ можно доба-
вить чеснок, растертый с солью. Фрикадельки припускают отдельно
в бульоне.

При отпуске в тарелку кладут фрикадельки, наливают борщ, кла-
дут сметану и зелень.
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№ 184. Фрикадельки мясные
Расход сырья на 1 порцию, г

Наименование сырья
брутто нетто

Говядина (котлетное мясо) 155 114
Лук репчатый 12 10
Вода 10 10
Яйца 1/5 8
Масса полуфабриката - 134
Выход: - 100

Рассольники
Обязательной составной частью рассольников являются огурцы

соленые. Рассольники готовят вегетарианскими, на бульонах: кост-
ном, мясокостном, рыбном из птицы, грибном отваре. Отпускают с
потрохами, почками и другими мясопродуктами. Соленые огурцы
нарезают соломкой или ромбиками. У огурцов с грубой кожицей и
крупными семенами предварительно очищают кожицу и удаляют
семена. В этом случае норма закладки огурцов массой брутто уве-
личивается. Подготовленные огурцы припускают в небольшом ко-
личестве бульона или воды 15 мин, картофель нарезают брусочками
или дольками. Морковь и лук пассеруют.

Порядок закладки продуктов в рассольник такой же, как и для
других заправочных супов.

Если вкус рассольника недостаточно острый, за 5-10 мин до окон-
чания варки можно добавить огуречный рассол, предварительно про-
цеженный и прокипяченный.

К рассольникам на мясных бульонах можно подавать ватрушки с
творогом (рец. №1032), а на рыбном – расстегаи (рец. №1034).

Рассольники (за исключением рассольников с рыбными продук-
тами) подают со сметаной. При отпуске рассольники посыпают зе-
ленью петрушки или укропа.

№207. Рассольник домашний

Технологический процесс приготовления
В кипящий бульон или воду кладут шинкованную капусту, доводят

до кипения, закладывают картофель, нарезанный брусочками, а че-
рез 5-7 мин пассерованные овощи и припущенные огурцы. За 5-10 мин
до готовности вводят специи, соль.

Последовательность выполнения работы
1. Подготовить мясо и сварить мясной бульон
2. Очистить овощи и обработать соленые огурцы
3.Нарезать овощи. Свежую капусту для борща и рассольника –

соломкой, для щей квадратиками. Морковь, лук, петрушку, сельде-
рей (только в рассольник) для борща и рассольника нарезать солом-
кой, для щей из свежей капусты – дольками. Свеклу для борща наре-
зать соломкой.

4. Поставить тушить свеклу. Нарезанную свеклу сложить в каст-
рюлю, добавить жир, томат-пюре, уксус и немного бульона. Кастрю-
лю покрыть крышкой и поставить на огонь. Когда бульон закипит,
нагрев уменьшить.

5. Спассеровать морковь, петрушку и лук.
6. Приготовить мучную пассеровку. Муку насыпать на чугунную

сковороду ровным слоем и поставить нагревать. Каждые 2-3 мину-
ты перемешивать, пока мука не приобретет кремовый оттенок.

7. Подготовить бульон для супов.

Расход сырья на 1 порцию, г
Наименование сырья

брутто нетто
1 2 3

Капуста свежая 100 80

1 2 3
Картофель 400 300
Морковь 50 40
Петрушка (корень) - -
Сельдерей (корень) - -
Лук репчатый 48 40
Лук-порей - -
Огурцы соленые 67 60
Маргарин столовый 20 20
Бульон или вода 700 700
Выход: - 1000

Окончание. №207. Рассольник домашний
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8. Нарезать картофель на рассольник брусочками.
9. Процедить свекольный настой
10. Поставить варить супы. Последовательно закладывая подго-

товленные продукты.
11. Оформить и сдать работу. В три тарелки (миски) налить

суп. К щам суточным отдельно в соуснице подать сметану и в ро-
зетке измельченную зелень. В рассольник и борщ сибирский поло-
жить сметану и посыпать их мелко нарезанной зеленью.

Требования к качеству

Изменение массы продукта при механической
и тепловой кулинарной обработке

Внешний вид Цвет Вкус и запах

Щи суточные (№202)
На поверхности – блестки жира
и мелко нарезанная зелень.
Сметана не размешанная с су-
пом. Овощи, нарезанные со-
ломкой, картофель брусочками,
сохранили форму нарезки.
Квашеная капуста рубленая

Светло-
коричневый, с
оранжевыми
блестками жира
на поверхности

Вкус без резкой
кислотности. За-
пах вареной ка-
пусты; аромат
копченостей

Рассольник московский (№207)

На поверхности – блестки жира
и мелко нарезанная зелень.
Сметана размешана с супом,
картофель нарезан брусочками,
остальные овощи – соломкой.
Огурцы очищены от семян и
кожицы.

Жидкой части –
белый с серова-
то-зеленоватым
оттенком, жира -
желтоватый

Вареных картофе-
ля, овощей и сме-
таны, немного ки-
словатый от огур-
цов. Запах соле-
ных огурцов, пас-
серованных ово-
щей и специй

Борщ сибирский (№183)
На поверхности – блестки жира
и мелко нарезанная зелень.
Сметана не размешанная с
борщом. Овощи, нарезанные
ломтиками, картофель кубика-
ми, сохранили форму нарезки.
Квашеная капуста рубленая

Жидкой части -
от ярко до тем-
но-малинового;
жир - оранжевый

Пассерованных
кореньев, лука,
специй, вареных
овощей, слегка
сладковатый

2. Определить: изменение массы продукта при механической и
тепловой кулинарной обработке (свеклы, соленых огурцов).

Масса после, г Отходы, % Потери, %
при меха-
нической
кулинарной
обработке

при тепловой
кулинарной
обработкеНаименова-

ние полу-
фабриката
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Задание на дом. Повторить технологический процесс приготов-
ления пюреобразных и прозрачных супов, требования к качеству, сроки
реализации.
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по II и III колонкам можно заменить маргарином столовым. Заправ-
ку вводят в готовые супы-пюре, после этого их не кипятят.

Для приготовления яично-молочной смеси яичные желтки разме-
шивают, постепенно добавляют горячее молоко и проваривают при
слабом нагреве на водяной бане до загустения, не доводя до кипе-
ния, затем процеживают.

При приготовлении вегетарианских супов-пюре норму вложения
молока и яиц для заправки можно увеличить на 50% против указан-
ной в рецептуре.

Готовые супы-пюре хранят до отпуска на водяной бане или плите
при температуре 80-85оС.

Часть входящих по рецептуре продуктов можно не протирать и
вводить в суп при отпуске как гарнир (15-20 г на порцию).

Ко всем супам-пюре отдельно можно подать кукурузные или пше-
ничные хлопья (25 г на порцию), или пирожки (рец. №№1026, 1028),
или гренки из пшеничного хлеба (рец. №1041) (20 г на порцию).

Наряду с традиционной технологией приготовления супов-пюре
из круп рекомендуется также приготовлять их с предварительным
размолом и завариванием крупы в бульоне или воде. Минуя процесс
протирания.

Можно применять крупяную муку промышленного изготовления.
Картофель варят в бульоне или подсоленной воде до полуготовно-

сти, кладут петрушку (корень), затем пассерованные морковь и лук
репчатый, варят до готовности, протирают.

Протертые овощи соединяют с белым соусом, разводят бульо-
ном и проваривают. Готовый суп заправляют льезоном или горячим
молоком с маслом сливочным.

Лук порей нарезают соломкой, пассеруют и кладут при отпуске.

№270. Суп-пюре из цветной капусты (Крем «Дюбари»)

ЛАБОРАТОРНОЕ ЗАНЯТИЕ №3
Тема: Приготовление, оформление

и отпуск пюреобразных и прозрачных супов

Цель: изучить в объеме программы технологию приготовления
различных видов супов.

Оборудование, посуда, инвентарь: плиты электрические, жа-
рочный шкаф, столы производственные, шкаф холодильный, кастрю-
ли, сковороды, сотейники, порционные сковороды, баранчики, повар-
ские ножи, веселки, порционные тарелки, соусники, керамические гор-
шочки и др.

Приготовить: 1. Крем «Дюбари». 2. Суп-пюре из тыквы. 3. Уха
рыбацкая.

Определить: 1. Продолжительность нагревания яично-молочной
смеси. 2. Температуру готовой яично-молочной смеси. 3. Массу от-
тяжки на 1 л осветляемого бульона. 4. Температуру оттяжки и буль-
она при их соединении. 5. Выход готовых блюд.

Супы-пюре
Супы-пюре готовят из овощей, круп, бобовых. Из птицы, печени,

грибов и других продуктов. Супы-пюре приготовляют вегетарианс-
кими, на костном бульоне, на отварах или бульонах, получаемых при
варке или припускании продуктов, входящих в рецептуру супов, а так-
же на цельном молоке или смеси молока или воды.

Продукты, предназначенные для супов-пюре, подвергают варке,
тушению или припусканию до полной готовности, затем протирают,
чтобы частицы протертых продуктов были равномерно распределе-
ны по всей массе и не оседали на дно посуды. В супы-пюре (кроме
супов из круп) добавляют белый соус, приготовленный из муки (пас-
серованный с жиром или без жира) и бульона или отвара овощей.

Для повышения пищевой ценности и улучшения вкусовых качеств
супы, кроме «Супа-пюре из бобовых», заправляют сливочным мас-
лом и горячим молоком или яично-молочной смесью (льезоном).
Вместо молока и масла сливочного для заправки супов пюре можно
использовать сливки. Масло сливочное при приготовлении супов

Расход сырья на 1 порцию, г
Наименование сырья

брутто нетто
1 2 3

Капуста цветная 385 200
Лук-порей 26 20
Морковь 25 20
Петрушка (корень) 13 10
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Нарезанную тыкву припускают. За 5-10 мин до окончания припус-
кания добавляют пассерованные лук и морковь, фасоль, припускают
до готовности, затем протирают.В остальном суп готовят и отпуска-
ют как суп «Дюбари».

Фасоль и пассерованный лук-порей можно не протирать, а поло-
жить в суп-пюре до его заправки, довести до кипения и заправить.

Супы прозрачные
Прозрачные супы состоят из прозрачных бульонов и гарниров, ко-

торые готовят отдельно.
Бульоны для прозрачных супов получают в результате осветле-

ния и насыщения экстрактивными веществами бульонов из пищевых
костей, птицы, дичи и рыбы. Для осветления используют мясо, кости
птицы и дичи, белок яйца. Наряду с обычным способом осветления
прозрачных бульонов можно рекомендовать осветление оттяжкой,
приготовленной из смеси моркови с яичными белками.

Для осветления 1000 г бульона необходимо взять моркови 100 г
(массой нетто) и 1,5 шт. яйца. Очищенную морковь натирают. До-
бавляют слегка взбитые белки яиц. Смесь тщательно перемешива-
ют.

В охлажденный до 70оС бульон вводят приготовленную оттяжку,
перемешивают, добавляют подпеченные морковь и лук, накрывают
котел крышкой и доводят бульон до кипения. После закипания с по-
верхности бульона снимают жир и пену и варят бульон при слабом
кипении в течении 30 мин. После окончания варки бульон настаива-
ют 30 мин, снимают жир с поверхности, после чего бульон процежи-
вают.

Цветную капусту разбирают на соцветия, часть оставляют для
отпуска супа. В кипящую подсоленную воду кладут соцветия и ва-
рят 3-4 мин, затем сливают воду, а капусту кладут в воду со льдом,
чтобы остановить процесс варки.

Белую часть лука-порея и морковь мелко нарезают. В кастрюле
или сотейнике растапливают сливочное масло, добавляют порей,
морковь и тушат на среднем огне, постепенно помешивая, добавля-
ют молоко и доводят до кипения. В закипевшее молоко кладут круп-
ные соцветия капусты и прогревают на слабом огне, добавляют ку-
риный бульон и оставшиеся овощи. Соотношение твердых ингреди-
ентов супа и жидкости должно быть примерно равным. Кипятить еще
в течение 5-7 мин. Добавить сливки, измельченную петрушку. С по-
мощью погружного блендера измельчить до однородной массы. Го-
товый суп заправляют льезоном.

Отпускают суп в глубоких тарелках, выложив на дно несколько
капустных соцветий и залив белой кремовой массой.

№269. Суп-пюре из тыквы

Окончание. №270. Суп-пюре из цветной капусты (Крем «Дюбари»)

1 2 3
Мука пшеничная 40 40
Масло сливочное 40 40
Молоко 200 200
Яйца 2/5 шт 16
Бульон или вода 750 750
Выход: - 1000

Расход сырья на 1 порцию, г
Наименование сырья

брутто нетто
1 2 3

Тыква 371 260
Лук-порей 53 40
Лук репчатый 24 20
Петрушка (корень) 13 10
Фасоль овощная свежая 44 40

1 2 3
Мука пшеничная 30 30
Масло сливочное 30 30
Молоко 200 200
Яйца 2/5 шт. 16
Бульон или вода 750 750
Выход: - 1000

Окончание. №269. Суп-пюре из тыквы
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В качестве гарниров к прозрачным бульонам используют различ-
ные овощи, изделия из мяса, птицы, рыбы, яиц, крупы, а также грен-
ки, пирожки, кулебяки, расстегаи и др.

При отпуске в порционную посуду кладут гарнир и наливают бу-
льон. В бульонных чашках отпускают только прозрачный бульон.
Пирожки, кулебяки, расстегаи, гренки пшеничные отпускают отдельно
на пирожковой тарелке. Выход бульона дан в рецептурах на 1000 г,
гарниры – на порцию. Рекомендуемая порция бульона – 300 и 400 г.

№296. Уха рыбацкая

Расход сырья на 1 порцию, г
Наименование сырья

брутто нетто

Судак 455 250

Масса вареной рыбы - 200

Кости рыбные 200 200

Картофель 400 300

Петрушка (корень) 53 40

Лук репчатый 60 50

Помидоры свежие 200 170

Масло сливочное 30 30

Петрушка (зелень) или укроп 5 4

Бульон или вода 1100 1100

Выход: - 1000

Рыбу промыть, нарезать на порционные куски. Очищенный кар-
тофель нарезать кубиками. Морковь и лук мелко нашинковать. Кос-
ти рыбы запечь, а после добавить в холодную воду, подсолить и сва-
рить бульон, процедить. В кипящий бульон кладем картофель, прова-
рив 5 минут припускаем пассерованные лук с морковью. За 5-7 ми-
нут до окончания варки кладем филе судака 1-2 куска на порцию,
затем помидоры, нарезанные дольками и со специями. По оконча-
нию варки в уху кладем масло сливочное. Мелко нарезанную зелень
подают отдельно.

Последовательность выполнения работы
1. Поставить варить бульон для пюреобразных супов. Для приго-

товления ухи сварить бульон из рыбной мелочи или рыбных отходов.
2. Очистить овощи.
3. Нарезать овощи для супов пюре. Белую часть лука-порея и

морковь мелко нарезают. Цветную капусту разбирают на соцветия.
Тыкву нарезают.

4. Спассеровать морковь, петрушку и лук.
5. Поставить варить супы. Последовательно закладывая подго-

товленные продукты
Оформить и сдать работу. В три тарелки (миски) налить суп. К

супам пюре в качестве гарнира подают соцветия цветной капусты и
пассерованый лук-порей. К ухе рыбацкой подают мелко нарезанную
зелень.

Требования к качеству
Внешний вид Цвет Вкус и запах

Суп-пюре из цветной капусты (№270)

Однородная масса без комоч-
ков заварившейся муки. В
супе соцветия цветной капус-
ты

Белый

Вкус сладкова-
тый с приятным
привкусом ка-
пусты. Нет вкуса
сырой муки

Суп-пюре из тыквы (№ 269)

Однородная масса без комоч-
ков заварившейся муки. В
супе пассерованный лук-
порей как гарнир

Светло-желтоватый

Вкус сладкова-
тый с приятным
привкусом тык-
вы. Нет вкуса
сырой муки

Уха рыбацкая (№ 296)

Рыба и овощи сохранили
форму нарезки, прозрачный
бульон, мелко рубленная зе-
лень, на поверхности не
должно быть блесток жира

Бульона – прозрач-
ный, светло-
янтарного или зе-
леноватого оттенка,
цвет овощей –
свойственный ком-
понентам

В меру соленый,
хорошо выра-
женный, свойст-
венный рыбе.
Запах ярко вы-
раженный, свой-
ственный рыбе
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ЛАБОРАТОРНОЕ ЗАНЯТИЕ №4
Тема: Приготовление, оформление и отпуск

национальных супов

Цель: изучить в объеме программы технологию приготовления
различных видов национальных супов.

Оборудование, посуда, инвентарь: плиты электрические, жа-
рочный шкаф, столы производственные, шкаф холодильный, кастрю-
ли, сковороды, сотейники, порционные сковороды, баранчики, повар-
ские ножи, веселки, порционные тарелки, соусники, керамические
горшочки и др.

Приготовить: 1. Суп «Минестра». 2. Суп харчо. 3. Уха по-мар-
сельски (буйабесс).

Определить: 1. Продолжительность варки грудинки и риса в супе
харчо. 2. Выход готовых блюд.

Национальные супы
В процессе развития человеческого общества на протяжении мно-

гих веков складывались гастрономические привычки и пристрастия
у различных народов мира. Создавались национальные кухни, явля-
ющиеся неотъемлемой частью национальной культуры. В настоя-
щее время у каждого народа есть своя национальная кухня, для ко-
торой характерны свои, отличные от других, национальные блюда.

В основе каждой национальной кулинарии лежат два главнейших
фактора: набор исходных продуктов и способ их обработки. Эти два
фактора тесно связаны друг с другом.

Набор исходных продуктов определяется тем, что «дают» приро-
да и материальное производство: земледелие, животноводство, раз-
нообразные промыслы. Это, в свою очередь, означает, что на специ-
фические особенности национальных кухонь влияют географическое
положение страны, климат, экономические условия. Так, в нацио-
нальных кухнях стран, граничащих с океанами и морями, значитель-
ное место занимают блюда из рыбы и продуктов моря. В нацио-
нальных кухнях стран, расположенных в лесостепных районах, –

Определить: 1. Продолжительность нагревания яично-молочной
смеси. 2. Температуру готовой яично-молочной смеси. 3. Массу от-
тяжки на 1 л осветляемого бульона. 4. Температуру оттяжки и буль-
она при их соединении.

Задание на дом. Повторить технологический процесс приготов-
ления национальных супов, требования к качеству, сроки реализации.
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1. Разогреть в кастрюле с толстым дном оливковое масло, доба-
вить нарезанные лук, чеснок, кубики сельдерея, полоски стручково-
го перца, грибы и цуккини. Все перемешать и тушить, пока овощи не
станут мягкими, после чего положить кубики картофеля и помидо-
ры, предварительно сняв с них кожицу и также нарезав кубиками.
Продолжать тушить еще 5 минут.

2. Влить в кастрюлю бульон, добавить нарезанное куриное мясо,
базилик, тимьян, орегано и соль. Кипятить на слабом огне 10 минут,
пока картофель не будет почти готов. Положить в суп пармезан. При
подаче украсить веточкой базилика.

№245. Суп-харчо

блюда из продуктов животноводства и лесных промыслов. Народы
южных стран для приготовления национальных блюд в основном ис-
пользуют овощи и фрукты и т.д. Географическое и климатическое
положение отдельных стран обусловило также различное использо-
вание вкусовых приправ, специй в пище. Например, народы Юго-Во-
сточной Азии, Африки и Южной Америки используют для приготов-
ления блюд больше специй, приправ, острых соусов. Народы север-
ных стран предпочитают пищу менее острую.

Однако не только набор исходного сырья определяет характер
национальной кухни. Используя один и тот же продукт, в процессе
приготовления блюда придают ему свой неповторимый вкус. Это по-
ручается потому, что каждая национальная кухня, используя одно то
же сырье, применяет различные технологии и приемы тепловой об-
работки, своеобразные, присущие только ей сочетания продуктов.

Из всего сказанного можно сделать вывод: национальная кулинария
создается национальной общностью людей, общностью свойствен-
ных им особенностей вкусовых восприятий. Это вовсе не значит, что
национальная кухня есть нечто замкнутое, застывшее раз и навсегда.

Суп «Минестроне»
Расход сырья на 1 порцию, г

Наименование сырья
брутто нетто

1 2 3
Сельдерей стебли 60 50
Зеленый сладкий перец 70 50
Грибы 110 100
Цуккини 60 50
Лук репчатый 60 50
Картофель 60 50
Помидоры свежие 60 50
Курица (отварная, филе) 100 100
Масло оливковое 30 30
Базилик свежий 6 5
Чеснок 3 2
Тимьян свежий 4 3
Орегано свежее 4 3

1 2 3
Пармезан 32 30
Соль 3 3
Куриный бульон 500 500
Для оформления: базилик свежий 12 10
Выход: - 1000

Окончание. Суп «Минестроне»

Расход сырья
на 1 порцию, гНаименование сырья
брутто нетто

Крупа рисовая 70 70
Маргарин столовый 40 40
Томатное пюре 30 30
Соус ткемали 30 30
Чеснок 8 6
Лук репчатый 95 80
Специи (лавровый лист, перец черный, красный) 0,1 0,1
Хмели-сунели (сушеная зелень) 1 1
Кориандр (кинза), петрушка (зелень) 41 30
Бульон 1100 1100
Выход: - 1000
Масса готовой говядины (грудинка) или
баранины на порцию 500 г - 75
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Технологический процесс приготовления
Грудинку говядины нарезают на кусочки массой 25...30 г и варят.

Лук репчатый мелко рубят и пассеруют с добавлением томатного
пюре. В кипящий бульон кладут предварительно замоченную рисо-
вую крупу, пассерованный лук и томатное пюре и варят до готовнос-
ти. За 5 мин до окончания варки суп заправляют соусом «Ткемали»,
толченым чесноком, хмели-сунели, перцем, солью и зеленью.

№ 246. Кюфта-бозбаш

добавляют мясные шарики, картофель, нарезанный кубиками, и мелко
нашинкованный репчатый лук. За 10-15 мин до готовности кладут
соль, перец и добавляют настой шафрана.

При отпуске посыпают сушеной мятой.

Последовательность выполнения работы
1. Поставить варить бульон для национальных супов. Грудинку

говядины нарезают на кусочки массой 25...30 г и варят.
2. Очистить овощи.
3. Нут перебирают и замачивают.
4. Готовят фарш, приготовленный из мякоти баранины с добавле-

нием репчатого лука и жира сырца, кладут рис, соль, перец и разде-
лывают по два шарика на порцию, начиняя их 2-3 шт. алычи.

5. Нарезают лук, чеснок, сельдерей, стручковый перец, грибы и
цуккини и тушат до размягчения.

6. Поставить варить супы. Последовательно закладывая подго-
товленные продукты

7. Оформить и сдать работу.В три тарелки (миски) налить суп.
Суп «Минестроне» оформить веточкой зелени, а кюфта- бозбаш по-
сыпают сушеной мятой.

Требования к качеству

Расход сырья
на 1 порцию, гНаименование сырья

брутто нетто
Баранина (тазобедренная и лопаточная части) 346 260
Жир-сырец (курдючный) 44 44
Лук репчатый 21 18
Крупа рисовая 33 33
Алыча свежая 44 44
или сушеная 22 22

Специи 1,0 1,0
Масса полуфабриката - 382
Масса готовой кюфты - 310
Картофель 30 30
Лук репчатый 5 4
Горох или нут 57 56
Шафран 0,2 0,2
Мята сушеная 0,2 0,2
Бульон или вода 330 315
Выход: - 1000

Технологический процесс приготовления
В фарш, приготовленный из мякоти баранины с добавлением реп-

чатого лука и жира сырца, кладут рис, соль, перец и разделывают по
два шарика на порцию, начиняя их 2-3 шт. алычи. В бульоне варят до
полуготовности горох или нут (предварительно замоченные), затем

Внешний вид Цвет Вкус и запах

Суп «Минестроне»

Однородная масса без ко-
мочков заварившейся муки.
В супе соцветия цветной
капусты.

Характерный для
входящих в состав
изделия продуктов

Характерный для
входящих в состав
изделия продук-
тов, без посторон-
них привкусов и
запахов

Суп-харчо (№245)

Овощи сохранили форму
нарезки, прозрачный буль-
он, мелко рубленная зелень

Красноватый, жир
на поверхности -
оранжевый

Умеренно соле-
ный, кисло-
сладкий Запах:
свойственный
входящим в блю-
до продуктам
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ЛАБОРАТОРНОЕ ЗАНЯТИЕ №5
Тема: Приготовление, оформление и отпуск блюд

и гарниров из жареных, тушеных, запеченных овощей
и грибов

Цель: изучить в объеме программы технологию приготовления
различных видов блюд и гарниров из жареных, тушенных, запечен-
ных овощей и грибов.

Приготовить: 1. Овощное ризотто. 2. Овощной гратен. 3. Го-
лубцы овощные (№364).

Определить: 1. Изменения массы овощей в процессе кулинар-
ной обработки. 2. Продолжительность тепловой обработки.

Оборудование, посуда, инвентарь: плиты электрические, жа-
рочный шкаф, столы производственные, шкаф холодильный, кастрю-
ли, сковороды, сотейники, порционные сковороды, баранчики, повар-
ские ножи, веселки, порционные тарелки, соусники, керамические
горшочки и др.

№321. Овощное ризотто

Кюфта-бозбаш (№246)
Овощи сохранили форму
нарезки, прозрачный буль-
он, посыпанный сушеной
мятой, отдельно подают
очищенные головки репча-
того лука

Характерный для
входящих в состав
изделия продуктов

В меру кислова-
тый, хорошо вы-
раженный

Определить: 1. Продолжительность варки грудинки и риса в супе
харчо. 2. Выход готовых блюд.

Задание на дом. Повторить технологический процесс приготов-
ления блюд из овощей и грибов, требования к качеству, сроки реали-
зации.

Расход сырья на 1 порцию, г
Наименование продуктов

брутто нетто
1 2 3

Картофель 67 50
Морковь 50/40** 27
Петрушка (корень) 13/10** 6
Лук репчатый 36/30** 15
Репа 53/40** 31

или брюква 51/40** 31
Капуста свежая белокочанная 38/30** 27
Кулинарный жир 10 10
Соус №№759, 783, 798 – 75
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Нарезанные дольками или кубиками картофель и коренья слегка
обжаривают, лук пассеруют. Капусту белокочанную нарезают шаш-
ками, припускают и варят. Затем картофель и овощи соединяют с
соусом красным или томатным, или сметанным и тушат 10-15 мин.
После этого добавляют нарезанную сырую тыкву или кабачки, очи-
щенные от кожицы и семян, припущенную белокочанную капусту и
продолжают тушить 15-20 мин. За 5-10 мин до готовности кладут
горошек зеленый консервированный, растертый чеснок и специи. При
отпуске рагу поливают жиром и посыпают зеленью.

При отсутствии того или иного вида овощей, указанных в рецеп-
туре, можно готовить блюдо из остальных овощей, соответственно
увеличив их закладку.

В графе брутто в числителе указаны масса продуктов брутто, а в
знаменателе – масса продуктов нетто, в графе нетто – масса гото-
вых продуктов.

№783. Соус томатный

Окончание. №321. Овощное ризотто

II
Наименование продуктов

брутто нетто
1 2 3

Бульон №777 - 700
Маргарин столовый 35 35
Мука пшеничная 35 35
Морковь 63 50

Картофельный гратен (интернет ресурс)

Расход сырья на 1 порцию, г
Наименование продуктов

брутто нетто
Картофель 130 84,5
Масло оливковое рафинированное 15 15
Сыр пармезан 10 8
Лук репчатый 18 15
Чеснок 2 1,5
Бульон мясо-костный 25 25
Соль поваренная пищевая 0,2 0,2
Специи Перец черный горошком 0,01 0,01
Масло сливочное 9 9
Вино белое сухое 9 9
Выход: – 120

Технологический процесс
Для приготовления очищенный и нарезанный мелко репчатый лук

пассеруют на оливковом масле в течение 5 минут, затем залить вино
и запарить. Нарезать картофель тонкими кружочками диаметром
4 см и уложить их в смазанную слив. маслом форму, диаметром 27 см.
Смазать выложенный картофель сливочным маслом, сверху выло-
жить обрезки от картофеля и посыпать тертым сыром пармезан.
Чередовать слои картофеля и сыра до верха формы. В выпаренное
вино с луком добавить концентрированный бульон и зубчик чеснока,
пробить блендероми залить полученной смесью картофельный гра-

1 2 3
Тыква 43 30

или кабачки 45 30
Чеснок 1 0,8
Перец черный горошком 0,05 0,05
Лавровый лист 0,02 0,02
Масса ризотто – 250
Масло сливочное 5 5
Выход: – 255

1 2 3
Лук репчатый 36 30
Петрушка (корень) 27 20
Томатное пюре 350 350
Маргарин 20 20
Сахар 10 10
Выход: – 1000

Окончание. №783. Соус томатный
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тен. Сверху накрыть пергаментной бумагой, смазанный сливочным
маслом и вырезанный формой гратена. Затем закрыть фольгой. По-
ставить в печь, разогретую до 180 град. на 90 минут.

№364. Голубцы овощные
Расход сырья на 1 порцию, г

Наименование сырья
брутто нетто

Капуста белокочанная свежая 190 152
Масса вареной капусты - 140
Для фарша:
Грибы белые свежие 53/40* 20
или грибы белые сушеные 10/10* 20
или шампиньоны свежие 66/50* 20
Морковь 28/22* 15
Лук репчатый 36/30* 15
Крупа рисовая 11 30**
Петрушка (зелень) 3 2
Маргарин столовый 15 15
Масса фарша - 80
Масса полуфабриката - 220
Соус №№ 798, 799 - 100
Выход: - 250

* В графе брутто в числителе указана масса продуктов брутто, в
знаменателе – масса продуктов нетто, в графе нетто – масса гото-
вых продуктов.

**Масса риса готового.

Технологический процесс приготовления
Кочан капусты (с удаленной кочерыгой) отваривают в подсолен-

ной воде до полуготовности, разбирают на отдельные листья, утол-
щенные части листьев слегка отбивают. На подготовленные листья
капусты кладут фарш, завертывают в виде конверта. Голубцы укла-
дывают на противень или сковороду, обжаривают, заливают соусом
сметанным или сметанным с томатом и запекают.

Для фарша: мелко нарезанные овощи пассеруют, добавляют зе-
лень петрушки, а грибы жарят и соединяют с вареным рассыпчатым
рисом, все перемешивают. При использовании сушеных грибов их
замачивают в холодной воде, промывают 3-4 раза, варят, а затем
измельчают и жарят.

№798. Соус сметанный
Наименование сырья Брутто Нетто

Сметана 500 500
Мука пшеничная 50 50
Бульон или отвар 500 500
Масса белого соуса - 500
Выход - 1000

Для приготовления соуса сметанного с добавлением соуса белого
в горячий соус белый кладут прокипяченную сметану, соль, варят 3-
5 мин, процеживают и доводят до кипения.

Подают соус к мясным, овощным и рыбным блюдам или исполь-
зуют для приготовления грибных горячих закусок, для запекания гри-
бов, мяса, овощей.

Последовательность выполнения работы
1. Замочить сушеные грибы.
2. Подготовить капусту для голубцов. Капусту зачистить и выре-

зать кочерыжку. Подготовленные кочаны положить в котел с кипя-
щей водой, закрыть крышкой, довести воду вновь до кипения и ва-
рить капусту до полуготовности.

Вынув кочаны из воды, положить их на противень вырезом вниз,
чтобы стекла вода, и оставить капусту для остывания.

3. Очистить и вымыть овощи. Очищенный картофель залить хо-
лодной водой.

4. Нарезать овощи. Морковь и лук для голубцов нарезать солом-
кой. Для тушения морковь и петрушку нарезать кубиками.

Для ризотто картофель, морковь, лук, репу и тыкву нарезать доль-
ками или кубиками, белокачанную капусту – шашками. Нарезанный
картофель залить холодной водой.

5. Припустить капусту для ризотто.
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6. Спассеровать и обжарить овощи. Спассеровать морковь и лук,
нарезанные соломкой, для голубцов, морковь и лук, нарезанные доль-
ками, – для ризотто, морковь и петрушку – для блюда картофельный
гратен, лук пассеруют на оливковом масле.

7. Репу ошпарить и спассеровать.
8. Сварить грибы. Готовые грибы промыть холодной водой, наре-

зать соломкой и использовать в фарш для голубцов.
9. Сварить откидной рис для голубцов, добавить вареный рис, гри-

бы, зелень петрушки. Заправить фарш и довести до вкуса.
10. Приготовить соусы.
11. Разделать голубцы и поставить их запекать. Листы капусты

фаршировать, заворачивать в виде конверта, обжаривать с двух сто-
рон, сложить в глубокую тарелку, залить сметанным соусом и поста-
вить в жарочный шкаф на 30-40 минут, чтобы одновременно туши-
лись и запекались.

12. Поставить тушить гратен. Смазать выложенный картофель
сливочным маслом, сверху выложить обрезки от картофеля и посы-
пать тертым сыром пармезан. Чередовать слои картофеля и сыра
до верха формы.

13. Поставить тушить ризотто.
14. Последовательно довести до готовности и вкуса все блюда.
Оформить блюда и сдать работу. Подогреть металлические ба-

ранчики. В первый положить голубцы, полить соусом, в котором они
запекались, и посыпать мелко нарезанной зеленью. Во второй баран-
чик уложить горкой ризотто, полить его растопленным маслом и по-
сыпать зеленью. В третий выложить картофельный гратен

Требования к качеству

Определить: 1. Изменения массы овощей в процессе кулинар-
ной обработки. 2. Продолжительность тепловой обработки.

Изменение массы продукта при механической
и тепловой кулинарной обработке

Внешний вид Цвет Консистен-
ция Запах Вкус

1 2 3 4 5
Овощное ризотто (321)

Овощи одинаковой фор-
мы и размера. Равномер-
но перемешаны с соусом
и политы растопленным
жиром

Красно-
вато-
оранже-
вый

Овощей –
мягкая,
блюдо –
сочное

Характерны для
использованных
тушеных ово-
щей с привку-
сом и ароматом
соуса и чеснока

1 2 3 4 5
Голубцы овощные (364)

Два голубца, завернутые
в виде конверта, целые
не развернутые, политы
соусом. На поверхности
запеченная корочка

Поверх-
ность
светло-
коричне-
вая, соус
розовый

Капусты -
мягкая,
фарша –
сочная

Свойственные
тушеной капусте
с привкусом и
ароматом грибов
и пассерованных
овощей

Картофельный гратен

Нарезка овощей одина-
ковой формы, не разва-
ренные, соус однородной
консистенции, без завет-
ривания

Не блек-
лый,
свойст-
венный
ингреди-
ентам по
рецептуре
блюда

Достаточно
мягкая, либо
«Альденте»
(с легким
хрустом),
мажущаяся,
овощи со-
храняют
форму на-
резки

Свойственные
жареному кар-
тофелю, с аро-
матом специи,
в меру острый

Масса после, г Отходы, % Потери, %
при меха-
нической
кулинар-
ной обра-
ботке

при тепло-
вой кули-
нарной об-
работке

Наименование
полуфабриката
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ас
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Картофель
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ЛАБОРАТОРНОЕ ЗАНЯТИЕ №6
Тема: Приготовление, оформление и отпуск блюд
и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий

Цель работы: получить практические навыки в приготовлении
блюд из круп и бобовых, освоить правила подачи и сроки реализации,
провести бракераж.

Приготовить: 1. Котлеты рисовые. 2. Крупеник гречневый.
3. Лапшевник с творогом.

Определить: 1.Продолжительность варки круп и бобовых. 2. При-
вар в %. 3. Органолептические показатели качества блюд. 4.Темпе-
ратуру подачи.

Оборудование, посуда, инвентарь: плиты электрические, жа-
рочный шкаф, столы производственные, шкаф холодильный, кастрю-
ли, сковороды, сотейники, порционные сковороды, баранчики, повар-
ские ножи, веселки, порционные тарелки, соусники, керамические
горшочки и др.

Технология приготовления вязких,
рассыпчатых и жидких каш

Вязкие каши. Готовят на воде, молоке и молоке с добавлением
воды. Каша должна быть достаточно густой, чтобы при температу-
ре 65 – 75 °С она могла сохранять форму горки на тарелке или в
баранчике. Вязкие каши используют в основном в качестве само-
стоятельных блюд: молочные со сливочным или топленым маслом,
а каши, сваренные на воде, с любым маслом.

Крупы с целыми зернами развариваются в молоке хуже и мед-
леннее, чем в воде, поэтому их предварительно в течение 20–30 мин
(пшено - не более 10 мин) проваривают в воде, после чего лишнюю
воду сливают, добавляют горячее молоко и доводят каши до готов-
ности.

Жидкие каши. Их варят из всех видов круп, кроме гречневой,
ячневой и саго, преимущественно на молоке. Каши представляют
собой достаточно однородную жидкую массу, состоящую из разва-
рившихся и частично распавшихся зерен крупы. Используют каши в

1 2 3 4 5 6 7 8
Морковь
Петрушка (корень)
Лук репчатый
Тыква
Капуста
белокочанная

Задание на дом. Повторить технологический процесс приготов-
ления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий.
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Варят густую вязкую кашу с выходом из 1 кг крупы 4 кг каши.
Готовят биточки и котлеты, как описано в рец. №398. Отпускают со
сметаной или соусом абрикосовым, или клюквенным, или вареньем,
или джемом, или повидло. Вязкие каши готовят на воде, молоке и
молоке с добавлением воды. Сначала рис варят 20-30 мин в кипящей
воде, после чего лишнюю воду сливают, добавляют горячее молоко
и варят кашу до готовности, охлаждают до температуры 60-70оС
(она должна держаться на тарелке горкой, не расплываясь), добав-
ляют сырые яйца и перемешивают. Подготовленную массу порцио-
нируют, придавая изделиям овальную форму с одним заостренным
концом, панируют в сухарях и жарят на жире 10 мин.

При подаче поливают сметаной или абрикосовым, или клюквен-
ным соусом.

№391. Крупеник

качестве самостоятельного блюда в горячем виде с маслом, саха-
ром, вареньем и др.

Рассыпчатые каши. Их варят на воде из всех видов круп, кро-
ме манной, овсяной круп, гречневого продела и овсяных хлопьев. Для
рассыпчатых каш характерны полностью проваренные и хорошо раз-
мягченные зерна крупы, в большинстве сохранившие форму и легко
отделяющиеся одно от другого.

Используют рассыпчатые каши в качестве самостоятельного
блюда, гарнира к горячим мясным и рыбным блюдам, а также для
приготовления фаршей. Рассыпчатой кашей можно фаршировать
овощи, рыбу, баранью грудинку; рассыпчатый рис широко использу-
ют для приготовления рыбных салатов и салатов с нерыбными про-
дуктами моря.

Варка бобовых. Зерна бобовых покрыты сверху толстой обо-
лочкой и поэтому плохо провариваются, и требуют предварительного
замачивания.

Зерна держат 5–6 часов в холодной воде, затем эту воду слива-
ют. Заливают новую (свежую, кипяченую) воду в таком количестве,
чтобы она покрывала бобовые не более чем на 1 см, и варят при
закрытой крышке и слабом кипении. В процессе варки, при выкипа-
нии, подливают горячую воду.

При варке с кислыми продуктами бобовые развариваются мед-
леннее, поэтому добавлять томатное пюре, соль, а также заправлять
бобовые соусом следует только, когда зерна полностью сварятся.

№399. Биточки рисовые
Расход сырья
на 1 порцию, гНаименование сырья

брутто нетто
1 2 3

Крупа рисовая 53 53
Молоко 50 50
Вода 100 100
Яйца 1/5 шт. 8
Сахар 8 8
Сухари пшеничные 8 8
Масса полуфабриката - 222

1 2 3
Кулинарный жир 8 8
Масса жареных изделий - 200
Сметана 30 30

или варенье, или джем, или повидло 30 30
Выход: со сметаной - 230

с соусом - 275
с вареньем или джемом - 230

Окончание. №399. Биточки рисовые

Расход сырья на 1 порцию, г
Наименование сырья

брутто нетто
1 2 3

Крупа гречневая 74 74
Молоко 50 50
Вода 70 70
Крупа пшеничная 62 62
Молоко 50 50
Вода 80 80
Масса каши - 185
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Готовую рассыпчатую кашу (гречневую с приваром 150 % и пше-
ничную с приваром 200 %) охлаждают до 60-70 оС, добавляют про-
тертый творог, ксилит или сорбит, сливочное масло, взбитые с кси-
литом яйца и перемешивают.

Приготовленную массу выкладывают в смазанную сливочным
маслом (2 г от нормы) и посыпанную сухарями емкость, поверхность
смазывают смесью яйца со сметаной и запекают 8-10 мин. Подают
с жиром или сметаной.

№423. Лапшевник с творогом

Лапшу или макароны, или вермишель варят, не откидывая. Про-
тертый творог смешивают с сырыми яйцами, добавляют соль 2 г и
сахар. Смесь соединяют с отварными макаронными изделиями, мас-
лом, выкладывают в емкость, смазанную сливочным маслом (2 г от
нормы) и посыпанную сухарями. Поверхность лапшевника смазыва-
ют смесью яйца со сметаной и запекают 20-25 мин.

Отпускают лапшевник со сливочным маслом или сметаной.

Последовательность выполнения работы
1. Сварить гречневую рассыпчатую кашу для крупеника. Кашу

сварить на всю группу. В кипящую воду добавить жир, всыпать под-
готовленную крупу и варить, помешивая до загустения, т.е. до тех
пор, пока зерна крупы не поглотят всю свободную воду. После этого
кастрюлю накрыть крышкой и поставить в жарочный шкаф на про-
тивень с водой на 1 час.

2. Сварить рисовую вязкую кашу для биточков. Готовую кашу
охладить, взвесить, определить процент привара, добавить яйцо, раз-
делить биточки.

3. Сварить лапшу. Сваренную лапшу откинуть на дуршлаг, об-
мыть кипятком, взвесить, определить привар. Отметить продолжи-
тельность варки лапши.

4. Приготовить сладкий соус.
5. Приготовить крупеник. Готовую гречневую кашу взвесить,

определить привар. В кашу добавить творог, сахар, яйца, масло, пе-

Окончание. №391. Крупеник
1 2 3

Творог 86 85
Сахар 10 10
Яйца ¼ шт. 10
Сухари пшеничные 5 5
Маргарин столовый 5 5
Сметана 5 5
Масса полуфабриката - 300
Масса готового крупеника - 250

или масло сливочное 10 10
или сметана 30 30

Выход: с маслом - 260
со сметаной - 280

Расход сырья
на 1 порцию, гНаименование сырья

брутто нетто
1 2 3

Лапша или вермишель, или макароны 72 72
Вода 160 160
Творог 101 100
Яйца 1/4 шт. 10
Сахар 10 10
Маргарин столовый 5 5

1 2 3
Сметана 5 5
Сухари 5 5
Масса полуфабриката - 350
Масса готового лапшевника - 300
Маргарин столовый 10 10

или масло сливочное 10 10
или сметана 30 30

Выход: с жиром - 310
со сметаной - 330

Окончание. №423. Лапшевник с творогом
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ремешать, выложить на подготовленную для запекания порционную
сковороду, поверхность крупеника смазать смесью яйца со смета-
ной и сбрызнуть маслом. Определить массу крупеника в полуфабри-
кате.

6. Поджарить биточки рисовые и запечь крупеник. Отметить
продолжительность тепловой обработки и изменение массы изделий
(%).

7. Оформить блюдо и сдать работу. Крупеник подать на ско-
вороде, в которой он запекался. Сковороду поставить на мелкую та-
релку.

Биточки рисовые уложить на металлическое блюдо, полить рас-
топленным маслом. Рядом подлить сладкий соус.

Лапшевник подать на сковороде, в которой он запекался. Сково-
роду поставить на мелкую тарелку

Требования к качеству

Внешний вид Цвет Консистенция Запах Вкус
Биточки рисовые (399)

Форма круг-
лая, без тре-
щин, золоти-
сто-коричне-
вого цвета

На разрезе
белого цве-
та

Мягкая,
нежная,
слегка уп-
ругая, без
комочков

Рисовой
каши и су-
харей пани-
ровочных

Характер-
ный рисо-
вой каше

Крупеник (388)
Поверхность
равномерно
поджаренная
до румяной ко-
рочки, сверху
полита маслом

Поверхно-
сти - ко-
ричнева-
тый, на раз-
резе – бе-
лый

Мягкая Запеченной
каши, тво-
рога и сме-
таны

Сладкова-
тый, свойст-
венный
гречневой
каше, творо-
гу и сметане

Лапшевник с творогом (267)
Поверхность
ровная без
трещин. Свер-
ху полит сме-
таной.

Светло-
коричне-
вый, на раз-
резе – свет-
ло-коричне-
вый с бе-
лыми вкра-
плениями

Мягкая Запеченных
макаронных
изделий,
творога и
сметаны

Сладкова-
тый, свой-
ственный
макарон-
ным изде-
лиям, с
привкусом
творога.

Определить: 1.Продолжительность варки круп и бобовых. 2. При-
вар в %.

Задание на дом. Повторить технологический процесс приготов-
ления блюд из мяса порционными и мелкими кусками, подбор гарни-
ров и соусов, способы оформлении и подачи.
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свинины и телятины. Эскалопы нарезают из поясничной части ко-
рейки по 1-2 куска равной массы на порцию толщиной 10-15 мм.

Для нарезки натуральных котлет используют часть корейки с реб-
рами. Свиные и телячьи котлеты нарезают с одной реберной костью
в каждой котлете. Чтобы получить котлеты установленной массы из
небольших по размеру бараньих кореек, допускается нарезать их с
двумя-четырьмя ребрами. При зачистке кореек лишние ребра сре-
зают.

У нарезанных котлет мякоть вдоль нижнего выпуклого конца реб-
ра подрезают на 20-30 мм. Реберная кость не должна быть длиннее
80 мм.

Приготовление порционных панированных
полуфабрикатов

Ромштекс нарезают из толстого и тонкого краев, верхнего и внут-
реннего кусков тазобедренной части. Нарезают куски так же, как и
антрекоты, но толщиной 8-10 мм. Подготовленные куски рыхлят или
отбивают, посыпают солью и перцем, смачивают в льезоне, паниру-
ют в сухарях и обравнивают (путем подгибания закраин), придавая
полуфабрикату овально-продолговатую форму.

Котлеты отбивные нарезают как натуральные – из корейки с реб-
рами. Нарезанные котлеты отбивают, посыпают солью и перцем,
смачивают в льезоне, панируют в сухарях, края обравнивают.

Шницель нарезают из мякоти окорока баранины, телятины или
свинины поперек мышечных волокон толщиной 20-30 мм. Затем кус-
ки отбивают и панируют так же, как котлеты отбивные.

Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов
Бефстроганов нарезают из вырезки, толстого и тонкого краев, вер-

хних и внутренних кусков тазобедренной части. Мякоть крупнокус-
ковых полуфабрикатов и обрезки мяса, получающиеся при нарезке
порционных полуфабрикатов, нарезают ломтями, отбивают их до
толщины 5-7 мм и нарезают брусочками длиной 30-40 мм, массой
5-7 г.

Поджарку нарезают из мякоти толстого и тонкого краев, верхнего
и внутреннего кусков заднетазовой части, кусочками массой 10=15 г.
Поджарку из свинины нарезают из мякоти корейки и окорока, содер-
жащих не более 20% жира, кусочками массой 20-30 г.

ЛАБОРАТОРНОЕ ЗАНЯТИЕ № 7
Тема: Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса

жареного порционными и мелкими кусками

Цель работы: освоить технологию приготовления блюд из от-
варного, тушеного и жареного мяса, правила оформления и подачи.
Определить потери массы мяса в зависимости от условий проведе-
ния технологического процесса.

Приготовить: 1. Антрекот (№321). 2. Бефстроганов (№323).
3. Печенку жареную (№331).

Определить: массу полуфабрикатов до и после тепловой обра-
ботки. Потери при тепловой обработке.

Теоретическая часть
Порционные и мелкие куски нарезают из вырезки, толстого и тон-

кого краев, верхней и внутренней части задней ноги говяжьей туши,
корейки, а также окороков свинины, баранины и телятины.

Порционные куски приготавливают натуральными и панирован-
ными.

Приготовление порционных натуральных полуфабрикатов
Бифштекс, филе, лангеты нарезать из вырезки. Бифштекс нареза-

ют из утолщенной части вырезки (головки) поперек мышечных во-
локон, отрезают куски мякоти неправильно округлой формы толщи-
ной 20-30 мм без жира.

Филе нарезают из средней части вырезки кусками неправильно
округлой формы толщиной 40-50 мм.

Лангет нарезают из тонкой части вырезки по два равных кусочка
на порцию толщиной 10-12 мм неправильно округлой формы.

Антрекот нарезают из толстого или тонкого края под углом 40-
50 град. по одному куску на порцию толщиной 15-20 мм.

В нарезанном виде антрекоты представляют собой куски мякоти
овально продолговатой формы толщиной 15-20 мм с межмышечным
жиром.

Эскалопы, котлеты натуральные нарезают из кореек баранины,
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При подаче печенку полить маслом, а сбоку уложить гарнир –
рассыпчатый рис, можно также картофель жареный, отварной или
картофельное пюре, овощи отварные, кашу рассыпчатую.

№595. Антрекот

Мясо для шашлыка нарезают поперек волокон из говяжьей вы-
резки и мякоти бараньей корейки, окорока кусочками массой 30-40 г.
Для нарезки шашлыка из свинины используют мякоть корейки, око-
рока, в которой содержание жира не должно быть более 20%, масса
кусочков 25-40 г.

Порционные куски жарят на плите или в электросковородах. При
жаренье на плите их посыпают солью, перцем, кладут на чугунные
сковороды или толстостенные противни, нагретые с жиром до 170-
180°С, и жарят до образования корочки с обеих сторон. Порционные
куски мяса (натуральные и панированные) длительно хранить не ре-
комендуется, так как качество их ухудшается.

Натуральные жареные порционные куски при отпуске поливают
мясным соком, жиром или же подают с соусом. Панированные куски
поливают жиром.

Технология приготовления блюд
Антрекот.Антрекот нарезают из толстого или тонкого края по

одному куску на порцию толщиной 15-20 мм, отбивают, посыпают
солью и перцем и жарят основным способом. Отпускают антрекот с
гарниром и строганным хреном, поливают мясным соком и кладут
на него кусочек зеленого масла. При отсутствии свежего хрена к
антрекоту отдельно можно подать соус хрен промышленного произ-
водства 30 г.

Бефстроганов. Нарезанное широкими кусками мясо отбивают
до толщины 5-8 мм и нарезают брусочками длиной 30-40 мм массой
по 5-7 г. Полученные кусочки кладут ровно тонким слоем на сково-
роду с жиром, разогретом до температуры 150-180 °С, посыпают
солью и перцем и жарят, непрерывно помешивая в течение (3-4) мин.
Из пассерованной без жира муки, сметаны, соуса южного согласно
рецептуре приготавливают соус. В соус кладут пассерованный лук,
заливают им обжаренное мясо и доводят до кипения. Соус южный
можно исключить, соответственно увеличив закладку сметаны. От-
пускают бефстроганов вместе с соусом, гарнир подают отдельно.

Печень жареная (№331).Печенку (говяжью, свиную, баранью)
зачистить от пленки, нарезать на куски (1-2 на порцию), посыпать
солью, перцем, запанировать в муке и жарить до готовности. Необ-
ходимо следить за тем, чтобы печенка не пережарилась, так как от
этого ухудшается качество готового продукта.

Расход сырья
на 1 порцию, гНаименование сырья

брутто нетто
Говядина (толстый и тонкий края) 216 159
Жир животный топленый пищевой 10 10
Масса жареного антрекота - 100
Масло зеленое №879 15 15
Хрен (корень) 23 15
Гарнир №№ 758, 760-762, 778, 798, 804, 805 150 150
Выход: - 280

Расход сырья на 1 порцию, гНаименование сырья
брутто нетто

Масло сливочное 12,8 12,7
Петрушка (зелень) 3,2 2,4
Лимон 1,2 0,5
или кислота 0,015 0,015

Выход: - 15

№879. Масло зеленое

В размягченное масло сливочное добавляют рубленую зелень
петрушки, сок лимона или разведенную кислоту лимонную, тщатель-
но перемешивают, придают форму батончика и охлаждают. Перед
использованием нарезают.

№762. Картофель жареный во фритюре
Расход сырья
на 1 порцию, гНаименование сырья

брутто нетто
Картофель брусочками 500 375
Кулинарный жир или масло растительное 34 34
Выход: с жиром - 150
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Картофель варят, обсушивают и протирают. Масло сливочное,
желтки яиц и 1/3 муки пшеничной используют на заправку массы
картофельной. Оставшуюся муку, белки яичные и сухари использу-
ют для панирования крокет. Крокеты приготавливают в форме ша-
рика, груши, столбика (3-4 штуки на порцию) и жарят в большом
количестве жира 5-7 мин.

№618. Печень жареная

Сырой картофель, нарезанный брусочками промывают и обсуши-
вают. Кладут в кипящий жир и жарят до готовности 8-10 минут. Жа-
реный картофель откидывают на дуршлаг для стекания жира и по-
сыпают мелкой солью.

№598. Бефстроганов
Расход сырья
на 1 порцию, гНаименование сырья
брутто нетто

Говядина (вырезка, толстый и тонкий края,
верхний и внутренний куски тазобедренной
части)

162 119

Лук репчатый 57 48
Маргарин столовый 15 15
Масса пассерованного лука - 24
Мука пшеничная 6 6
Сметана 40 40
Соус Южный 5 5
Масса жареного мяса - 100
Масса соуса и пассерованного лука - 100
Гарнир №№ 757, 760-762, 764 4 4
Выход: - 350

№764. Крокеты картофельные
Расход сырья
на 1 порцию, гНаименование сырья

брутто нетто
Картофель 181 132
Мука пшеничная 9 9
Масло сливочное 6 6
Яйца 1/3 12
Сухари 17 17
Масса полуфабриката - 167
Кулинарный жир или масло
растительное 17 17

Выход: - 150

Расход сырья на 1 порцию, г
Наименование сырья

брутто нетто
Печень говядина 170 141
Мука пшеничная 6 6
Масса полуфабриката - 147
Жир животный топленый пищевой 12 12
Масса жареной печени - 100
Гарнир - 150
Масло сливочное или маргарин 10 10
Выход: с жиром - 260

№759. Пюре картофельное
Расход сырья на 1 порцию, г

Наименование сырья
брутто нетто

Картофель 166 125
Молоко 24 24
Масло сливочное или маргарин 9 9
Выход: с жиром - 150

Последовательность выполнения работы
1. Приготовить мясные полуфабрикаты. Антрекоты нарезать

из толстого или тонкого края под углом 45о толщиной 15-20 мм, слег-
ка отбить, посыпать солью и перцем. Бефстроганов нарезать из тол-
стого или тонкого краев, верхнего или внутреннего куска тазобед-
ренной части. Мясо нарезать ломтиками толщиной до 2 мм, отбив их
тяпкой до толщины 5-7 мм, а затем нарезать из этих ломтиков бру-
сочки.
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Печень зачистить от пленки, нарезать на куски (1-2 куска на порцию).
2. Очистить овощи и картофель. Картофель для антрекота и беф-

строганов нарезать брусочками, положить в кастрюлю и залить хо-
лодной водой. Лук для бефстроганов нарезать полукольцами; зелень
перебрать, промыть и положить в холодную воду. Хрен очистить и
настрогать в виде стружки.

3. Приготовить сметанный соус.
4. Спассеровать лук для бефстроганов.
5. Сварить рассыпчатый рис. Подготовленный рис варить при

слабом кипении, помешивая. Во время варки добавить жир.
6. Приготовить бефстроганов. Подготовленный полуфабрикат

посыпать солью, перцем, обжарить на сковороде, добавить пассеро-
ванный лук, залить сметанным соусом, заправить соусом острым и
довести до кипения, но не кипятить.

7. Подготовить зеленое масло. Сливочное масло размять, доба-
вить мелко нарубленную зелень петрушки, лимонную кислоту, хорошо
вымешать, сформировать в виде батона и поставить в холодильник.

8. Пожарить картофель в небольшом количестве жира.
9. Пожарить антрекот и печенку. Антрекот обжарить с двух сто-

рон до образования поджаристой корочки, а затем выдержать его до
готовности на плите. Нарезанные куски печени посыпать солью, пер-
цем, запанировать в муке и жарить до готовности.

10. Оформить и сдать работу. Антрекот уложить на овальное блю-
до, полить мясным соком, на мясо положить кусочек зеленого мас-
ла, а сбоку жареный картофель. При подаче бефстроганов вместе с
соусом положить в баранчик. Картофель жареный можно подать
вместе с мясом или отдельно. Мясо посыпать зеленью. Печень по-
ложить на блюдо, полить маслом, а сбоку уложить рассыпчатый рис
горкой.

Требования к качеству

Определить массу полуфабрикатов до и после тепловой обра-
ботки. Потери при тепловой обработке.

Изменение массы продукта при механической
и тепловой кулинарной обработке

Внешний вид Цвет Вкус и запах
1 2 3

Антрекот с жареным картофелем
Кусок мяса овально продолговатой
формы, поверхность равномерно обжа-
рена, на мясе кусочек зеленого масла.
Жареный картофель уложен сбоку

Светло-
коричневый

Жареного
мяса

1 2 3
Бефстроганов

В баранчике уложены горкой равно-
мерно обжаренные брусочки мяса с лу-
ком, залитые сметанным соусом. Жа-
реный картофель уложен рядом или
подан отдельно

Серовато-
коричневый

Жареного
мяса с прив-
кусом смета-
ны, пассеро-
ванного лука

и соуса
«Южного»

Печень жареная

Равномерно обжаренный кусок печени
полит маслом. Сбоку горкой рассыпча-
тый рис

Поверхности
коричневый,
на разрезе
серый

Жареной
печенки

Масса после, г Отходы, % Потери, %
при механи-
ческой кули-
нарной обра-

ботке

при тепловой
кулинарной
обработке
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ние полуфаб-
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Антрекот
Бефстроганов
Печень
Картофель

Задание на дом. Повторить технологический процесс приготов-
ления блюд из тушеного мяса и рубленой массы, подбор гарниров и
соусов, способы оформлении и подачи.
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Мясо, нарезанное брусочками по 10-15 г, обжаривают, заливают
горячим бульоном или водой, добавляют пассерованное томатное
пюре и тушат почти до готовности в закрытой посуде при слабом
кипении. На оставшемся бульоне приготавливают соус, в который
кладут соленые огурцы, нарезанные соломкой, пассерованный лук,
перец, соль. Полученным соусом заливают мясо, добавляют жаре-
ный картофель и тушат еще 15-20 мин. За 5-10 мин до готовности
кладут свежие помидоры (1 колонка), лавровый лист. Готовое блюдо
заправляют растертым чесноком.

Отпускают азу вместе с соусом и гарниром.

№664. Зразы с гарниром (каша гречневая)

ЛАБОРАТОРНОЕ ЗАНЯТИЕ №8
Тема: Приготовление, оформление и отпуск блюд

из тушеного и рубленого мяса

Цель работы: освоить технологию приготовления блюд из ту-
шеного и рубленого мяса, правила оформления и подачи. Опреде-
лить потери массы мяса в зависимости от условий проведения тех-
нологического процесса.

Приготовить: 1. Азу. 2. Зразы с гарниром (каша гречневая). 3. Биф-
штекс рубленный с луком и картофелем жареным.

Определить: 1. Массу полуфабрикатов. 2. Изменения массы
бифштекса и зраз при тепловой обработке и сравнить с норматив-
ными выходами по Сборнику рецептур блюд и кулинарных изделий.
3. Выход готовых блюд фактически и сравнить со Сборником рецеп-
тур.

№637. Азу
Расход сырья
на 1 порцию, гНаименование сырья

брутто нетто
Говядина (боковой и наружный куски
тазобедренной части) 216 159

Жир животный топленый пищевой 15 15
Томатное пюре 20 20
Лук репчатый 42 35
Мука пшеничная 6 6
Помидоры свежие 47 40
Огурцы соленые 50 30
Картофель 133 100
Чеснок 1,0 0,8
Масса тушеного мяса - 100
Масса соуса и овощей - 250
Выход: с жиром - 350

Расход сырья на 1 порцию, г
Наименование сырья

брутто нетто
Говядина (котлетное мясо) 52 38
Или свинина (котлетное мясо) 45 38
Хлеб пшеничный 8 8
Молоко или вода 11 11
Котлетная масса - 56
Фарш:
Лук репчатый 31 26
Жир животный топленый пищевой 4 4
Масса пассерованного лука - 13
Яйца 1/8 шт. 5
Петрушка (зелень) 3 2
Масса фарша - 20
Сухари 6 6
Масса полуфабриката - 82
Жир животный топленый пищевой 4 4
Масса жареных зраз - 70
Гарнир №№744, 757, 759, 765 - 150
Соус №№ 824, 827, 829 - 50
Выход: - 270
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Нарезанные лук, морковь, петрушку пассеруют с жиром, добав-
ляют томатное пюре и продолжают пассерование еще 10-15 мин.

Просеянную пшеничную муку пассеруют при температуре 150-
160, периодически помешивая, в наплитной посуде или на противне в
жарочном шкафу слоем не более 4см до приобретения светло-ко-
ричневого цвета.

Охлажденную до 70-80 мучную пассеровку разводят теплым бу-
льоном в соотношении 1:4, тщательно размешивают и вводят в кипя-
щий коричневый бульон, затем добавляют пассерованные с томат-
ным пюре овощи и при слабом кипении варят 45-60 мин. В конце
варки добавляют соль, сахар, перец черный горошком, лавровый лист,
соус процеживают, протирая в него разварившиеся овощи, доводят
до кипения.

Соус красный основной используют для приготовления производ-
ных соусов. При использовании его как самостоятельного соус зап-
равляют маргарином столовым 50 г.

№822. Бульон коричневый

Котлетную массу формуют в виде лепешки толщиной в 1 см, на
середину которой кладут фарш (измельченный пассерованный лук и
зелень, рубленые вареные яйца). После этого края лепешек соединя-
ют, панируют в сухарях, придавая им овально-приплюснутую форму,
и жарят. Опускают с гарниром в соус по 2-1 шт. на порцию. Пригото-
вить зразы можно без яиц, увеличив закладку пассерованного лука.
Вместо указанного в рецептуре фарша зразы можно фаршировать
омлетом (рец. № 467), нарезанным мелкими ломтиками.

Гарниры-каши рассыпчатые, картофель отварной, пюре карто-
фельное, овощи отварные с жиром.

Соус-красный основной, луковый, луковый с горчицей.

№744. Каша рассыпчатая
Расход сырья на 1 порцию, г

Наименование сырья
брутто нетто

Крупа гречневая 71 70
Вода 100 100
Маргарин столовый 7 7
Выход: - 150

В кипящую подсоленную воду закладывают подготовленную крупу.
Доводят до кипения, переключают на слабый огонь и варят до готов-
ности. В конце варки заправляют маргарином.

№824. Соус красный основной
Расход сырья на 1 порцию, г

Наименование сырья
брутто нетто

Бульон коричневый № 822 - 1000
Жир животный топленый пищевой
или кулинарный жир 25 25

Мука пшеничная 50 50
Томатное пюре 150 150
Морковь 100 80
Лук репчатый 36 30
Петрушка (корень) 20 15
сахар 20 20
Выход: - 1000

Расход сырья на 1 порцию, г
Наименование сырья

брутто нетто
Кости пищевые 750 750
Вода 1500 1500
Морковь 15 12
Лук репчатый 14 12
Петрушка (корень) 16 12
или сельдерей 18 12

Выход: - 1000

Сырые кости, промытые и нарубленные на куски длиной 5-7 см,
жарят на противне в жарочном шкафу при 160-170 с добавлением
моркови, петрушки, лука репчатого, нарезанных на куски произволь-
ной формы.

Кости бараньи, телячьи, свиные, птицы и дичи обжаривают 30-40
мин, говяжьи - 1-1,5 ч, переворачивая их. Когда кости приобретут
светло-коричневый цвет, обжаривание прекращают, а жир, выделив-
шийся из костей, сливают.
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Обжаренные кости с подпеченными кореньями и луком репчатым
кладут в котел, заливают горячей водой и варят 5-6 ч при слабом
кипении, периодически удаляя жир и пену.

В бульон коричневый для улучшения его качества можно доба-
вить мясной сок, полученный после обжаривания мясных продуктов.
Для этого на противень, на котором обжаривались мясные продукты,
наливают немного бульона мясного или воды и кипят 2-3 мин. Гото-
вый бульон процеживают.

№655. Бифштекс рубленый с луком и картофелем жареным
Расход сырья
на 1 порцию, гНаименование сырья

брутто нетто
Говядина (котлетное мясо) 109 80
Шпик 12,5 12
Молоко или вода 6,76 6,76
Перец черный молотый 0,04 0,04
Соль 1,2 1,2
Масса полуфабриката - 100*
Жир животный топленый пищевой 7 7
Масса жареного бифштекса - 70
Лук жареный во фритюре - 35
Гарнир №№ 744, 753, 757, 760-762, 765-768,
785 - 150

Выход: - 255

В измельченное мясо добавляют свиной шпик, нарезанный куби-
ками(5 x 5мм), соль, специи, воду (или молоко),вымешивают, разде-
лывают в виде биточков по 1 шт. на порцию и жарят. При отпуске
бифштекс гарнируют и поливают соком, выделившимся при жаре-
нии.

Гарниры - каши рассыпчатые, макаронные изделия отварные,
картофель отварной, картофель жаренный (из вареного), картофель
жареный (из сырого);картофель жареный во фритюре, овощи отвар-
ные с жиром; овощи припущенные с жиром, овощи в молочном со-
усе(1-й и 2-й варианты),тыква, кабачки, баклажаны жареные.

№783 Лук, жареный во фритюре
Расход сырья на 1 порцию, г

Наименование сырья
брутто нетто

Лук репчатый 3500 2940
Мука пшеничная 60 60
Кулинарный жир 150 150
Выход: - 1000

Лук репчатый режут кольцами, посыпают мукой, встряхивают от
лишней муки. В подготовленный фритюр (разогретый до 160-180 оС)
кладут лук и жарят 1-1,5 мин.

№761 Картофель жареный (из сырого)
Расход сырья
на 1 порцию, гНаименование сырья
брутто нетто

Картофель брусочками, ломтиками, дольками,
кубиками 1932 1449

Жир животный топленый пищевой,
или кулинарный жир, или масло растительное 100 100

Выход: - 1000

Сырой картофель, нарезанный брусочками, промывают, обсуши-
вают, затем посыпают солью, кладут слоем не более 5 см на сково-
роду или противень с разогретым жиром и жарят 15-20 минут. Пери-
одически помешивая, до образования поджаристой корочки.

Последовательность выполнения работы
1. Нарезать азу полуфабрикат (брусочками).
2.Поставить варить бульон.
3. Очистить овощи.
4. Приготовить на подгруппу рубленую массу и разделить по бри-

гадам.
5. Приготовить на подгруппу котлетную массу и разделить по

бригадам
6. Нарезать овощи. Для бифштекса нарезать брусочками. Мор-

ковь и репу – кубиками, а кабачки и тыкву-1-1,5 см для томатного
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соуса, лук, морковь и петрушку нарезать соломкой. Для азу брусоч-
ками.

7. Спассеровать лук и корнеплоды. Обжарить картофель для азу.
8. Мясо, нарезанное брусочками по 10-15 г, обжаривают, залива-

ют горячим бульоном или водой, добавляют пассерованное томат-
ное пюре и тушат почти до готовности.

9. Пожарить картофель основным способом для бифштекса.
10. Сварить рассыпчатую гречневую кашу на гарнир к зразам.
11. Приготовить начинку для зраз.
12. Сформовать зразы (форма кирпичика).
13. Разделать бифштекс рубленый (круглые приплюснутые).
14. Соленые огурцы нарезать ромбиками и припустить.
13. Пожарить полуфабрикаты. Бифштекс и зразы обжарить с обеих

сторон на сковороде с небольшим количеством жира и затем поста-
вить в жарочный шкаф 5-7 минут. Готовые изделия взвесить.

14. Последовательно довести до готовности азу до готовности и
вкуса. Добавить соус томатный, припущенные соленые огурцы, пас-
серованный лук, перец, соль. Затем жареный картофель. Вместе по-
тушить. Довести до вкуса и в конце заправить чесноком.

15. Оформить блюда и сдать работу.
Готовый бифштекс положить на порционную сковороду, вокруг

обкладывают жареным картофелем, сверху лук фри, полить маслом.
Зразы положить на блюдо, рядом каша гречневая и подливают соус
красный. Азу с овощами укладывают в баранчик, сверху посыпают
нарубленной зеленью.

Требования к качеству

Определить: 1. Изменения массы бифштекса и зраз при тепло-
вой обработке и сравнить с нормативными выходами по Сборнику
рецептур блюд и кулинарных изделий. 2. Выход готовых блюд фак-
тически и сравнить со Сборником рецептур.

Изменение массы продукта при механической
и тепловой кулинарной обработке

Внешний вид Цвет Вкус и запах
1 2 3

Азу

Куски мяса нарезанные брусоч-
ками сохранили форму, конси-
стенция их мягкая

Мяса корич-
невый, ово-
щей серый

В меру соленый
без посторонних
привкусов, запах
мясной

Зразы с гарниром (каша гречневая)
Форма кирпичика, поверхность
равномерно обжарена, без тре-
щин. Рассыпчатая гречневая
каша уложена рядом, соус под-
лит к зразам

Коричневый

Свойственный све-
жеприготовленным
изделиям из кот-
летной массы

1 2 3
Бифштекс рубленый с луком и картофелем жареным

Форма круглая, поверхность рав-
номерно обжарена, жареный кар-
тофель уложен сбоку

Поверх-
ность ко-
ричневый

Свойственный жа-
реной говядине с
привкусом свиного
шпика

Масса после, г Отходы, % Потери, %
при механи-
ческой кули-
нарной об-
работке

при тепловой
кулинарной об-

работке
Наименова-
ние полу-
фабриката
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Задание на дом. Повторить технологический процесс приготов-
ления блюд из птицы, подбор гарниров и соусов, способы оформле-
нии и подачи.
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При отпуске на тарелку укладывают порционные куски припущен-
ной птицы или кролика, поливают сливочным маслом или соусом;
рядом продолговатой горкой или букетами укладывают гарнир.

Жарка. Целиком жарят только цыплят, а кур и кроликов – порци-
онным куском. Цыплят смазывают сметаной и жарят в жарочном
шкафу на противне с жиром при 200-250°С, периодически поливая
выделяющимся соком и жиром; через 10 мин после начала жарки
температуру снижают до 160°С и доводят до готовности 15-20 мин.
Готовую птицу нарубают на порции.

Филе из птицы и кролика солят, смачивают в яйце (панируют в
белой панировке) и жарят основным способом на сковороде с обеих
сторон. Доводят до готовности в жарочном шкафу 3-5 мин.

Жареную птицу отпускают по 2 кусочка (филе и окорочек). Пода-
ют жареные блюда из птицы и кролика с отварными, припущенными,
жареными овощами, с рассыпчатыми и вязкими кашами. Сверху
кладут кусочек сливочного масла.

Тушат старую птицу, готовые блюда имеют особый вкус и соч-
ность. Перед тушением птицу, дичь и кролика нарубают на куски и
обжаривают (или обжаривают тушки целиком, а затем нарубают),
заливают соусом и тушат 15-20 минут. При отпуске гарнируют (ри-
сом отварным или припущенным, картофелем отварным, картофель-
ным пюре, картофелем жареным) и поливают соусом красным ос-
новным, красным с вином, луковым.

Запекание. Мясные продукты предварительно варят, припуска-
ют или жарят до полуготовности. Перед запеканием их посыпают
сухарями и смазывают жиром. Запекание производят в жарочном
шкафу при температуре 300–350°С, в формах, сковородах или блю-
дах. Готовые изделия подают в той же посуде, в которой они запека-
лись. При подаче поливают растопленным сливочным маслом.

Запекать можно изделия из котлетной массы (рулеты, запеканки),
а также мясные продукты с овощами.

Рагу из птицы.Подготовленные тушки птицы, нарубленные на
куски по 40-50 г, или обработанные субпродукты птицы (мелкие це-
ликом, крупные разрубленные) на 2-3 ч обжарить до образования под-
жаристой корочки. Затем подготовленные продукты залить горячим
бульоном или водой в количестве 20-30% от общей массы набора про-
дуктов, добавить пассерованое томатное пюре и тушить 30-40 мин.
Бульон, оставшийся после тушения, слить и приготовить соус крас-

ЛАБОРАТОРНОЕ ЗАНЯТИЕ №9
Тема: Приготовление, оформление и отпуск блюд

из птицы

Цель работы: освоить технологию приготовления блюд из пти-
цы, правила подачи и оформления, провести бракераж.

Задачи:
- приготовить рагу из субпродуктов птицы, котлеты по-киевски

с гарниром на гренках, котлеты рубленные из птицы с гарниром;
- определить выход полуфабрикатов после механической и теп-

ловой обработки сырья, потери при кулинарной обработке, выход го-
тового блюда, органолептические показатели качества блюд, темпе-
ратуру подачи.

Из сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика готовят
отварные, припущенные, тушеные, жареные и запеченные блюда,
используя для этого тушки целиком, порционные и мелкокусковые
полуфабрикаты, а также изделия из котлетной и кнельной масс.

Технология приготовления
Варка. Отваривают кур и цыплят, реже - кроликов и гусей. Зап-

равленные тушки кладут в горячую воду (2-2,5 л на 1 кг продукта),
доводят до кипения и нагрев уменьшают, удаляют пену, добавляют
коренья, репчатый лук, соль и варят. После варки птицу по мере спро-
са порционируют по 2 куска на порцию (филе и окорочок) и прогрева-
ют в бульоне. Возможно порционирование без спинной части (при
этом потери составляют 6-8%). Кроликов рубят на 4-6 частей в за-
висимости от величины тушек и норм выхода.

Припускание.Припускают целиком молодую птицу, а также пор-
ционные куски: филе, фаршированные котлеты из филе.

Цыплят и порционные куски молодых кур укладывают в сотей-
ник, смазанный маслом, наклонно; филе и котлеты – в один ряд; за-
ливают бульоном на 1/3–1/4 высоты и припускают под закрытой крыш-
кой. Филе сбрызгивают лимонной кислотой, чтобы цвет был более
белым.
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сформовать котлеты, запанировать в сухарях или белой панировке
(хлеб можно нарезать в виде соломки или кубиков), затем обжарить
с обеих сторон и довести до готовности в жарочном шкафу.

№720. Котлеты по-киевски

ный основной. Залить соусом тушеные кусочки мяса и субпродук-
тов, добавить нарезанные кубиками картофель, морковь, репу (пред-
варительно бланшированную), петрушку, лук репчатый и тушить 15-
20 мин. Подать рагу вместе с соусом и гарниром.

№702. Рагу из птицы

Расход сырья на 1 порцию, г
Наименование сырья

брутто нетто
Курица 265 181
Маргарин столовый 5 5
Масса жареной птицы - 150
Картофель 133 100
Морковь 44 35
Репа 33 25
Петрушка (корень) 20 15
Томатное пюре 20 20
Лук репчатый 42 35
Маргарин столовый 10 10
Мука пшеничная 3 3
Выход: - 375

Котлеты по-киевски. Подготовленное филе кур с косточкой
фаршировать сливочным маслом, сформовать в виде большой сар-
дельки, смочить в яйцах, панировать дважды в белой панировке и
жарить во фритюре 5-7 мин до образования поджаристой корочки.
Довести до готовности в жарочном шкафу. При подаче котлеты гар-
нируют отварным зеленым горошком, или картофелем, жаренным во
фритюре, или сложным гарниром и поливают сливочным маслом.
Можно подать на гренке. На косточку надеть папильотку, вырезан-
ную из бумажной салфетки.

Котлеты рубленные из птицы с гарниром. Мясо птицы раз-
рубить на кусочки, пропустить через мясорубку вместе с внутрен-
ним жиром. Измельченное мясо соединить с замоченным в молоке
или воде хлебом, добавить соль, молотый перец, хорошо перемешать,
пропустить через мясорубку и выбить. Из готовой котлетной массы

Расход сырья на 1 порцию, г
Наименование сырья

брутто нетто
Курица 231 83+72

Или филе куриное (полуфабрикат) - 83+72

Масло сливочное 30 30
Яйца 1/4 10
Хлеб пшеничный 28 25
Масса полуфабриката - 145+72

Кулинарный жир 15 15
Масса жареных котлет - 128+72

Гарнир - 150
Масло сливочное 10 10
Выход: - 288+72

Подать котлеты с гарниром - горошек зеленый отварной, пюре
картофельное, картофель жаренный (из сырого), сложным гарниром.
Соусы – красный основной, белый с овощами.

№732. Котлеты рубленые из птицы с гарниром
Расход сырья на 1 порцию, г

Наименование сырья
брутто нетто

1 2 3
Курица 221 111
Хлеб пшеничный 27 27
Молоко или вода 39 39
Внутренний жир 4 4
Сухари 15 15
или хлеб пшеничный 28 15

Масса полуфабриката - 188
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Последовательность выполнения работы
1. Произвести первичную обработку кур и отделить филе для кот-

лет по-киевски.
2. Подготовить полуфабрикат котлет по-киевски. Нарубить птицу

на куски по 40-50 г для рагу.
3.Очистить овощи и нарезать их. Для рагу морковь, репу, петруш-

ку и репчатый лук нарезать дольками. Картофель мелкий использо-
вать целиком. Для котлет по-киевски картофель нарезать соломкой.

4. Подготовить овощи для гарнира. Для рагу дольки моркови, репы,
петрушки и репчатого лука слегка обжарить с жиром, картофель
обжарить во фритюре.

5. Приготовить на подгруппу котлетную массу и разделить по
бригадам.

6. Поставить тушить рагу. Подготовленные куски птицы обжа-
рить, залить бульоном, чтобы куски были покрыты, добавить томат-
пюре и поставить тушить на 15-20 мин.

7. Сварить рис. Подготовленный рис залить подсоленной водой и
варить до готовности 25-30 мин. Готовый рис откинуть на дуршлаг,
заправить маслом.

8. Сварить соусы. На оставшемся после тушения рагу бульоне
приготовить красный соус.

9. Приготовить рагу. Приготовленным красным соусом залить
куски тушеной птицы, положить обжаренные картофель, морковь, репу,
петрушку и лук и тушить еще 15-20 мин.

10. Пожарить котлеты по-киевски. Полуфабрикаты пожарить с
двух сторон в большом количестве жира и дожаривать в жарочном
шкафу (4-5 минут).

11. Приготовить крутон из пшеничного хлеба.
12. Оформить блюда и сдать работу.

1 2 3
Маргарин столовый 10 10
Масса жареных котлет 10 10
Гарнир: картофель фри - 150
Маргарин столовый 10 10
Выход: - 310

Окончание. №732. Котлеты рубленые из птицы с гарниром На блюдо положить крутон, на него котлету по-киевски и полить
маслом. Сбоку поместить картофель, жаренный во фритюре. Рядом
можно положить тарталетку с зеленым горошком. На косточку можно
надеть папильотку.

Рагу вместе с соусом и гарниром положить в баранчик, сверху
посыпать зеленью.

Котлеты рубленые кладут на блюдо, рядом картофельное пюре и
поливают сливочным маслом.

Требования к качеству

Внешний вид Цвет Консистен-
ция Запах и вкус

Котлета по-киевски
Изделие в форме
большой сардельки
с равномерно обжа-
ренной поверхно-
стью, уложено на
крутон, на косточку
одета папильотка,
гарнир - форма на-
резки картофеля со-
хранена, уложен
сбоку

От золоти-
стого до
светло-
коричневого

Сочная у
котлет, хру-
стящая у
картофеля,
наличие
внутри кот-
леты сли-
вочного
масла

Запах жареной
птицы, запаниро-
ванной в белой
панировке. Вкус
свойственный ку-
риному мясу с
ароматом сливоч-
ного мяса

Котлеты рубленные

Форма овально-
приплюснутая, по-
верхность равно-
мерно обжарена.
Гарнир уложен сбо-
ку

На поверх-
ности- золо-
тистый, на
разрезе-
светло-
серый,

Сочная,
нежная.
У картофеля
– пышная

Запах соответст-
вует жареным из-
делиям из котлет-
ной массы, а вкус
свойственный
свежеприготов-
ленным изделиям
из котлетной мас-
сы с привкусом
сливочного масла

Рагу из птицы

Два-три кусочка
птицы с костями
вместе с соусом
уложены в баранчи-
ки, форма нарезки
овощей сохранена

От золоти-
стого до
светло-
коричнево-
го, на разре-
зе белый,
соуса – тем-
но-красный

Овощей –
упругая,
птицы –
сочная, мяг-
кая, соуса -
эластичная

Запах тушеной
птицы и овощей,
запах свойствен-
ный куриному мя-
су и овощам, с
привкусом соуса
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ЛАБОРАТОРНОЕ ЗАНЯТИЕ №10
Тема: Приготовление, оформление и отпуск блюд

 из жареной и тушеной рыбы

Цель работы: получить практические навыки приготовления
блюд из жареной, тушенной и припущенной рыбы. Освоить правила
подачи и оформления, провести бракераж.

Инструменты, инвентарь и посуда: котел емкостью 20 л (элект-
ро- или наплитный); рыбница, кастрюли емкостью 2,1 и 0,5 л; сково-
роды; сотейники; ножи поварские тройка; веселка; салфетка из по-
лотна; баранчики; блюда металлические овальные порционные; со-
усники; тарелки десертные.

Задачи:
- приготовить рыбу отварную, соус польский, рыбу по-русски с

гарниром и соусом, рыбу жареную с луком по-ленинградски, зразы
рубленые – тельное.

- определить потери при кулинарной обработке, выход готового
блюда, органолептические показатели качества блюд, температуру
подачи.

Заполнить таблицу в конце работы.

Технология приготовления блюд
№511. Рыба отварная, соус польский

Определить выход полуфабрикатов после механической и теп-
ловой обработки сырья, потери при кулинарной обработке.

Изменение массы продукта при механической
и тепловой кулинарной обработке

Масса после, г Отходы, % Потери, %
при механи-
ческой кули-
нарной об-
работке

при тепловой
кулинарной
обработкеНаименова-

ние полу-
фабриката
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Котлеты
по-киевски
Котлеты
рубленные
Рагу

Задание на дом. Повторить технологический процесс приготов-
ления блюд из припущенной, жареной и запеченной рыбы, подбор гар-
ниров и соусов, способы оформлении и подачи.

Расход сырья на 1 порцию, г
Наименование сырья

брутто нетто
Судак 240 156
Морковь 5 4
Лук репчатый 5 4
Петрушка (корень) 4 3
Масса отварной рыбы - 125
Гарнир № 757 - 150
Соус № 857 - -
Выход: - 350
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однородной массы, затем постепенно добавляют оставшийся буль-
он. После этого в соус кладут нарезанные петрушку, сельдерей, лук и
варят 25-30 мин. В конце варки добавляют соль, перец горошком,
лавровый лист. Затем соус процеживают, протирая при этом разва-
рившиеся овощи, доводят до кипения. В готовый соус добавляют
сливочное масло, мелко нарезанные крутые яйца, лимонную кислоту
и зелень.

№759. Пюре картофельное

Рыба отварная, соус польский. Блюдо можно приготовить из
судака, щуки, сома, линя, морского окуня, трески, зубатки пестрой,
мерлузы, горбуши, кеты или чавычи, а также из рыб осетровых по-
род. Для приготовления блюда использовать порционные куски из
пластованной рыбы, если рыба частиковых пород с кожей, реберны-
ми и позвоночной костями. Сделать на коже два надреза. Порцион-
ные куски положить в кастрюлю с низким бортами кожей вверх в
один ряд, залить горячей водой и довести до кипения. После закипа-
ния уменьшить нагрев, снять пену и добавить произвольно нарезан-
ные морковь, лук, петрушку, а также перец горошком, лавровый лист
и подсолить. Варить куски рыбы 12-15 мин при слабом кипении. До
отпуска хранить в горячем бульоне не более 30 мин.

Картофель обточить в форме бочонка или шарика и отварить до
готовности. Приготовить соус польский.

При отпуске на подогретое порционное блюдо положить горячий
кусок вареной рыбы кожей к верху, а рядом с ней – пюре картофель-
ное, политый сверху растопленным сливочным маргарином и укра-
шенный веточкой зелени петрушки. Блюдо можно еще украсить це-
лым вареным раком. Отдельно в соуснике подать соус польский.

№871. Соус польский

Расход сырья на 1 порцию, г
Наименование сырья

брутто нетто
Масло сливочное 325 325
Яйца 6 шт. 240
Петрушка (зелень) или укроп (зелень) 27 20
Кислота лимонная 2 2
Бульон рыбный 450 450
Масло сливочное 25 25
Мука пшеничная 25 25
Выход: - 1000

В растопленное сливочное масло всыпают просеянную пшенич-
ную муку и пассеруют при непрерывном помешивании до кремового
цвета. В пассерованную муку, охлажденную до 60-70оС, вливают
четвертую часть горячего бульона и вымешивают до образования

Расход сырья на 1 порцию, г
Наименование сырья

брутто нетто

Картофель 166 125

Молоко 24 24

Масло сливочное или маргарин 9 9

Выход: с жиром - 150

№511. Рыба, припущенная по-русски с картофелем отварным

Расход сырья на 1 порцию, г
Наименование сырья

брутто нетто
1 2 3

Судак 239 122
или треска1 161 122
или окунь морской 174 122

Масса припущенной рыбы - 100
Морковь 8 6
Лук репчатый 4 3
Петрушка (корень) 8 6
Огурцы соленые 12 7/62

Шампиньоны свежие 14 11/83

или грибы белые свежие 14 11/83

Каперсы 8 4
Маслины 12 8
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Этот соус приготавливают так же, как соус томатный на мясном
бульоне ( рец. № 848). Соус томатный служит основой для приготов-
ления производного соуса. При использовании его как самостоятель-
ного соус заправляют кислотой лимонной (0,5 г) и жиром (50 г).

Можно добавить вино белое сухое (75 г).
Подают соус к блюдам из отварной, припущенной, жареной рыбы

и рыбной котлетной массы.

№851. Бульон рыбный

1нормы закладки даны на треску, окунь морской;
2масса готовых огурцов соленых;
3масса вареных грибов

Порционные куски рыбы с кожей без хрящей или с кожей без кос-
тей припускают. Приготавливают гарнир для соуса: морковь и пет-
рушку нарезают мелкими брусочками и припускают. Грибы отвари-
вают и нарезают ломтиками. Огурцы соленые очищают от кожицы,
удаляют семена, нарезают ломтиками и припускают. Лук режут по-
лукольцами и ошпаривают, каперсы отжимают от рассола, у маслин
удаляют косточки. Подготовленные продукты смешивают, кладут в
томатный соус и доводят до кипения. Вместо маслин можно использо-
вать оливки.

Хрящи можно добавлять к блюду из рыб семейства осетровых –
15г, при этом увеличивается выход.

При отпуске рыбу поливают соусом, сверху кладут ломтик лимо-
на, гарнируют.

Гарнир – картофель отварной.
Соус – томатный.

№857. Соус томатный

1 2 3
Соус № 857 - 75
Масса соуса с наполнителем - 100
Гарнир № 757 - 150
Лимон - -
Выход: - 350

Окончание. №511. Рыба, припущенная по-русски с картофелем
отварным

Расход сырья на 1 порцию, г
Наименование сырья

брутто нетто
1 2 3

Бульон рыбный № 851 - 700
Маргарин столовый 35 35
Мука пшеничная 35 35

Окончание. №857. Соус томатный
Расход сырья на 1 порцию, г

Наименование сырья
брутто нетто

1 2 3
Бульон рыбный № 851 - 700
Маргарин столовый 35 35
Мука пшеничная 35 35
Морковь 63 50
Лук репчатый 36 30
Петрушка (корень) 27 20
Томатное пюре 350 350
Маргарин столовый 20 20
Сахар 10 10
Выход: - 1000

Расход сырья
на 1 порцию, гНаименование сырья
брутто нетто

Пищевые рыбные отходы (голова, кости,
плавники) 750 750

Вода 1250 1250
Петрушка (корень) 16 12
Или сельдерей (корень) 18 12
Лук репчатый 14 12
Выход: - 1000
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Обработанные головы, кости, плавники рыб заливают холодной
водой и быстро доводят до кипения, снимают пену и жир, добавляют
овощи, уменьшают нагрев и варят 50-60 мин при медленном кипе-
нии. Готовый бульон процеживают.

№757. Картофель отварной

№783. Лук, жаренный во фритюре

Расход сырья
на 1 порцию, гНаименование сырья

брутто нетто

Картофель 1320 990

Или картофель молодой 1276 1021

Масса картофеля вареного - 960
Маргарин столовый или масло
сливочное 45 45

Выход: - 1000

№522. Рыба жареная с луком по-ленинградски

Расход сырья на 1 порцию, г
Наименование сырья

брутто нетто
Судак или хек серебристый 264 145
Масло растительное 8 8
Мука пшеничная 7 7
Масса рыбы жареной - 125
Лук жареный во фритюре № 783 - 40
Гарнир №760 - 150
Выход: - 315

Разделывают рыбу на филе с кожей и реберными костями и наре-
зают на порционные куски, посыпают солью, перцем, панируют в муке
и жарят с обеих сторон, затем доводят до готовности в жарочном
шкафу. При отпуске вокруг рыбы кладут нарезанный кружочками
обжаренный картофель, сверху рыбы укладывают лук, жаренный во
фритюре.

Расход сырья на 1 порцию, г
Наименование сырья

брутто нетто
Лук репчатый 350 294
Мука пшеничная 6 6
Кулинарный жир 15 15
Выход - 100

Лук репчатый режут кольцами, посыпают мукой, встряхивают от
лишней муки. В подготовленный фритюр (разогретый до 160-180оС)
кладут лук и жарят 1-1,5 мин.

№760. Картофель, жаренный из вареного
Расход сырья на 1 порцию, г

Наименование сырья
брутто нетто

Картофель кружочками 248 181
Кулинарный жир 15 15
Выход - 150

№545. Тельное из рыбы
Расход сырья на 1 порцию, г

Наименование сырья
брутто нетто

1 2 3
Судак или хек серебристый 167 80
Треска филе 85 80
Молоко или вода 32 32
Мука пшеничная 24 24
Масса рыбная котлетная - 125
Фарш - 40
Лук репчатый 40 34/17
Кулинарный жир 5 5
Шампиньоны свежие 28 21/15
Яйца 1/4 шт. 10
Сухари 2 2
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Готовят блюдо из котлетной рыбной массы, для получения кото-
рой кусочки филе без кожи и костей пропускают через мясорубку,
добавляют замоченный в молоке хлеб, соль, перец и еще раз пропус-
кают через мясорубку, а затем выбивают.

Для фарша пассеруют репчатый лук, нарезанный ломтиками, и
прогревают все вместе. Подготовленную массу смешивают с мел-
ко нарубленными сваренными вкрутую яйцами, добавляют соль, пе-
рец, белую панировку и зелень укропа.

Рыбную котлетную массу распределить на порции, каждую из
которых положить на полотняную салфетку, смоченную водой. Пор-
ции придать форму круглой лепешки, а на середину поместить фарш.
Салфетку вместе с лепешкой свернуть вдвое, накрыв фарш. Зразе
придать с помощью салфетки форму полумесяца (тельное). Смочить
тельное в яйце, запанировать в белой панировке и жарить во фритю-
ре до румяной корочки (3-4 мин). Довести до готовности в жарочном
шкафу (5-7 мин). Отпустить тельное с картофелем жареным, укра-
сить блюдо зеленью, тельное полить маслом. Отдельно в соуснике
подать томатный соус.

Сырой картофель, нарезанный брусочками, промывают, обсуши-
вают, затем посыпают солью, кладут слоем не более 5 см на сково-
роду или противень с разогретым жиром и жарят 15-20 минут, пери-
одически помешивая, до образования поджаристой корочки.

№761. Картофель жареный (из сырого)

1 2 3
Масса фарша - 42
Яйца 1/4шт 10
Сухари 10 10
Масса полуфабриката - 194
Кулинарный жир 14 14
Масса готового тельного - 160
Гарнир №761 - 100
Маргарин столовый 7 7
Соус №857 - 100
Выход: - 315

Окончание. №545. Тельное из рыбы
Расход сырья
на 1 порцию, гНаименование сырья
брутто нетто

Картофель брусочками, ломтиками, дольками,
кубиками 1932 1449

Жир животный топленый пищевой,
или кулинарный жир, или масло растительное 100 100

Выход: - 1000

Последовательность выполнения работы
1. Разделать рыбу на порционные куски для варки, припускания, и

на филе без реберных костей для жарки и рубленой массы.
2. Обработать рыбные пищевые отходы и сварить из них бульон.
3. Промыть, очистить и нарезать овощи. Картофель обточить

бочоночками, шариками или нарезать крупными дольками, кубика-
ми для гарнира «русский», морковь и петрушку нарезать тонкими
брусочками длиной 3,5 см, а для соуса и варки рыбы произвольной
формы. Лук нарезать полукольцами. Огурцы очистить от кожицы,
разрезать вдоль на четыре части и нарезать: для гарнира в соус рас-
сол – ломтиками, в соус томатный – тонкими брусочками. Свежие
грибы нарезать ломтиками.

4. Припустить раздельно свежие грибы, овощи для гарнира «рус-
ский» и соленые огурцы.

5. Спассеровать овощи для томатного соуса. В конце пассерова-
ния добавить томат-пюре.

6. Приготовить рыбную котлетную массу.
7. Подготовить фарш для тельного. Сварить яйца вкрутую; отва-

рить свежие грибы; спассеровать лук.
8. Разделать тельное.
9. Приготовить соус томатный и белый с рассолом.
10. Сварить порционные куски рыбы. До и после варки куски взве-

сить, определить изменение массы при варке (в %).
11. Пожарить во фритюре лук, картофель, рыбу, тельное. Рыбу и

тельное довести до готовности в жарочном шкафу. Взвесить их.
12. Отварить картофель для гарнира.
13. Прогреть гарниры для соусов в готовых соусах.
14. Приготовить соус польский.
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15. Оформить блюда и сдать работу. Для отпуска металлическое
овальное блюдо (рыба отварная, соус польский и тельное), баранчик
(рыба по-русски), порционная сковорода для рыбы по-ленинградски.
В соуснике отпустить соус польский, поставить соусник на десерт-
ную тарелку.

Органолептические показатели блюд
Внешний вид Цвет Консистенция Запах и вкус

1 2 3 4
Рыба отварная, соус польский

Кусок рыбы,
полностью
сохранивший форму,
кожей вверх. Сбоку -
отварной картофель
посыпан измельченной
зеленью и украшен
веточкой зелени

На разрезе
белый

Сочная,
нежная. У
картофеля –
пышная

Свойственные
вареной рыбе и
специям с
привкусом
продуктов,
входящих в соус
польский

Рыба по-русски с гарниром и соусом
Кусок рыбы без
изломов уложен кожей
вниз и заганирнирован,
сверху украшен
русским гарниром
(припущенные
морковь, петрушка,
соленые огурцы грибы,
вареные хрящи,
маслины, каперсы) и
залит томатным соусом

Оранже-
вый

Сочная,
нежная.
Гарнир
мягкий

Свойственные
припущенной
рыбе с
привкусом и
ароматом
пряных овощей
в томатном
соусе

Рыба жареная с луком по-ленинградски
Порционный кусок
рыбы с равномерно
поджаренной
корочкой, без
подгорелых участков,
загарнированный
кружками обжаренного
картофеля, полит
маслом, сверху уложен
жареный лук

Светло-ко-
ричневого,
лук – соло-
менно-
желтый

Сочная,
мягкая, соуса
- эластичная

Свойственные
жареной рыбе,
жареному луку
и картофелю

1 2 3 4
Зразы рубленые – тельное

Изделие в форме полу-
месяца с равномерно
поджаренной с обеих
сторон корочкой, без
трещин на поверхно-
сти, полито маслом и
загарнировано. Соус
подан отдельно

Светло-
коричне-
вый

Сочная,
мягкая

Свойственные
изделиям из
рыбной котлет-
ной массы с
привкусом и
ароматом жаре-
ного лука, яиц,
грибов и томат-
ного соуса

Определить потери при кулинарной обработке, выход готового
блюда, органолептические показатели качества блюд, температуру
подачи.

Заполнить таблицу в конце работы.

Изменение массы продукта при механической
и тепловой кулинарной обработке

Масса после, г Отходы, % Потери, %
при меха-
нической
кулинар-
ной обра-
ботке

при тепловой
кулинарной
обработке
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ЛАБОРАТОРНОЕ ЗАНЯТИЕ №11
Тема: Приготовление, оформление и отпуск блюд

 запеченной рыбы

Цель работы: получить практические навыки приготовления блюд
из запеченной рыбы. Освоить правила подачи и оформления, провес-
ти бракераж.

Инструменты, инвентарь и посуда: котел емкостью 20 л (элек-
тро- или наплитный); рыбница кастрюли емкостью 2,1 и 0,5л; сково-
роды; сотейники; ножи поварские тройка; веселка; салфетка из по-
лотна; баранчики; блюда металлические овальные порционные; со-
усники; тарелки десертные.

Задачи:
Приготовить: рыба жареная в тесте; рыба, запеченная по-рус-

ски, рыбу запеченная по-московски.
Определить: потери при кулинарной обработке, выход готового

блюда, органолептические показатели качества блюд, температуру
подачи.

Заполнить таблицу в конце работы.

Технология приготовления запеченных рыбных блюд
Рыбу запекают сырой, припущенной или жареной. Нарезают ее на

порционные куски из филе без реберных костей (с кожей или без нее).
Мелкую рыбу запекают целиком. Запекают рыбу вместе с гарнира-
ми – жареным, сырым или отварным картофелем, гречневой кашей.
Сковороды смазывают маслом, подливают соус, кладут подготов-
ленные куски рыбы (филе без кожи и костей), укладывают гарнир,
заливают соусом, посыпают тертым сыром, сбрызгивают маслом и
запекают в жарочном шкафу при температуре 250–280°С до образо-
вания румяной корочки. Сырую рыбу запекают под белым соусом,
отварную и припущенную – под паровым и молочным, жареную –
под сметанным и томатным с луком и грибами. При отпуске блюдо
поливают маслом и посыпают зеленью петрушки или укропа (рыба,
запеченная по-русски, запеченная под сметанным соусом, солянка
из рыбы на сковороде).

Задание на дом. Повторить технологический процесс приготов-
ления блюд из запеченной рыбы, подбор гарниров и соусов, способы
оформлении и подачи.
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ют 20-30 мин в растительном масле, смешанном с кислотой лимон-
ной, солью, перцем черным молотым и мелко нарезанной зеленью
петрушки.

Просеянную муку разводят теплым молоком или водой с темпе-
ратурой 20-30°С, размешивают, чтобы не было комков, добавляют
немного растительного масла, желтки яиц, соль и оставляют на 10-
15 мин для набухания клейковины.

Перед жареньем в тесто вводят взбитые белки и размешивают.
Подготовленную рыбу при помощи поварской иглы погружают в тес-
то и жарят в жире (фритюре), нагретом до 180-190°С.

При отпуске рыбу кладут в виде пирамиды, рядом ломтик лимо-
на. Соус подают отдельно.

Соусы – томатный, майонез с корнишонами.

№536. Рыба, запеченная в сметанном соусе с грибами, по-московски

На смазанной жиром сковороде запекают от одной до шести пор-
ций рыбы. При подаче ее раскладывают на тарелки и поливают со-
усом, в котором рыба запекалась; рыбные закуски приготовляют в
однопорционных сковородах, кокотницах и раковинах (кокильницах).

Рыбу, жаренную во фритюре, жарят разделанной на филе без кожи
и костей и нарезанной порционными кусками, которые солят, перчат,
панируют в муке, яйце, белой панировке и жарят около 5 мин в жире,
разогретом до 180 оС, до образования румяной корочки, затем выни-
мают из фритюра и помещают на 5...7 мин в жарочный шкаф для
дожаривания. Отпускают рыбу жареную фри с картофелем, жарен-
ным во фритюре, или сложным гарниром из картофеля, грибов и по-
мидоров. Дополнительно подают лимон, зелень, а на рыбу кладут
кусочек зеленого масла. Соус томатный или майонез с корнишонами
подают отдельно.

№530. Рыба жареная в тесте
Расход сырья на 1 порцию, г

Наименование сырья
брутто нетто

Судак 140 67
Кислота лимонная 0,2 0,2
Масло растительное 2 2
Петрушка (зелень) 3 2
Мука пшеничная 30 30
Молоко или вода 30 30
Масло растительное 2 2
Яйца 3/4 шт. 30
Кулинарный жир 15 15
Масса теста - 90
Масса рыбы в тесте жареной - 150
Соус № 857 - 75
Лимон - -
Выход: с соусом № 857 - 225

Филе без кожи и костей (рыба с костным скелетом) или порцион-
ные куски без кожи и хрящей (рыба семейства осетровых) нарезают
на кусочки толщиной 1-1,5 см, и длиной 5-6 см. Затем рыбу марину-

Расход сырья
на 1 порцию, гНаименование сырья

брутто нетто
Судак 227 116
или сом (кроме океанического) 248 124
или ледяная рыба 248 116
Мука пшеничная 6 6
Грибы белые свежие 29 22/142

или шампиньоны свежие 46 35/142

Лук репчатый 19 16/83

Кулинарный жир 11 11
Масса рыбы жареной - 100
Яйца 1/4 шт. 10
Гарнир № 760 - 150
Соус № 863 - 125
Сыр 5,4 5
Маргарин столовый или масло сливочное 7 7
Масса полуфабриката - 413
Выход: - 370

2масса грибов жареных
3масса лука пассерованного
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На порционную сковороду наливают небольшое количество соуса
сметанного, кладут рыбу жареную, а вокруг нее – ломтики картофе-
ля жареного из вареного. На рыбу укладывают лук пассерованный,
грибы жареные, нарезанные ломтиками, и дольки вареного яйца, за-
ливают соусом сметанным, посыпают тертым сыром, поливают жи-
ром и запекают.

№760. Картофель жареный (из вареного)

ля, заливают соусом белым, посыпают тертым сыром, поливают
жиром и запекают в жарочном шкафу.

№536. Рыба, запеченная с картофелем по-русски

Расход сырья
на 1 порцию, гНаименование сырья

брутто нетто
Картофель ломтиками 1656 12051

Кулинарный жир, или масло
растительное 96

Выход: - 1000

1масса картофеля вареного очищенного нарезанного

№863. Соус сметанный
Расход сырья на 1 порцию, г

Наименование сырья
брутто нетто

Сметана 500 500
Масло сливочное - -
Мука пшеничная 50 50
Бульон или отвар 500 500
Масса белого соуса - 500
Выход - 1000

Для приготовления соуса сметанного с добавлением соуса белого
в горячий соус белый кладут прокипяченную сметану, соль, варят 3-
5 мин, процеживают и доводят до кипения.

Подают соус к мясным, овощным и рыбным блюдам или исполь-
зуют для приготовления грибных горячих закусок, для запекания гри-
бов, рыбы, мяса и овощей.

Порционные куски сырой рыбы, нарезанные на филе с кожей без
костей, посыпают солью, перцем черным молотым, кладут на сма-
занную жиром сковороду, сверху кладут ломтики вареного картофе-

Расход сырья на 1 порцию, г
Наименование сырья

брутто нетто
Судак 239 122

или треска 161 122
Масса готовой рыбы - 100
Картофель 206 206/1502

Соус №854 - 125
Сыр 5,4 5
Масло сливочное 11 11
Выход: - 350

2Масса отварного очищенного картофеля

Последовательность выполнения работы
1. Разделать рыбу на филе с кожей без реберных костей (для блюд

«запеченная по-русски» «запеченная по-московски» и рыба жареная
в тесте.

2. Нарезать чистое филе на брусочки и замариновать. Добавить
соль и лимонную кислоту, перемешать, оставить в холодное место
на 1 час.

3.Обработать рыбные пищевые отходы и сварить из них бульон.
4. Промыть, очистить и нарезать овощи. Картофель обмыть, сва-

рить в кожице, охладить, очистить и нарезать кружочками. Лук, пет-
рушку промыть, очистить, нарезать и спассеровать. Грибы промыть
и припустить.

5. Сварить яйца вкрутую.
6. Приготовить жидкий молочный соус.
7. Приготовить сметанный соус.
8. Приготовить жидкое тесто-кляр.
9. Пожарить рыбу. Пожарить во фритюре рыбу в тесте.
10.Пожарить картофель для гарнира.
11. Припустить рыбу.



92 93

12. Подготовить порционные сковороды и полуфабрикаты для за-
пекания.

13. Поставить рыбу запекать. Перед запеканием подготовленный
полуфабрикат взвесить. Отметить продолжительность запекания.
Определить изменение массы блюд при запекании.

14. Оформить блюда и сдать работу. Запеченную рыбу подавать
в тех же сковородах, в которых запекались. Поставить сковороды на
мелкие тарелки.

Рыбу в тесте выкладывают на овальное блюдо в виде пирамиды
или колодца, рядом кружочек лимона и декор (зелень фри). Запол-
нить последнюю таблицу.

Органолептические показатели качества блюд из рыбы

Изменение массы продукта при механической
и тепловой кулинарной обработке

Внешний вид Цвет Консистенция Запах и вкус

Рыба запеченная по-русски
На поверхности
изделия поджа-
ренная корочка,
блюдо украшено
веточкой зелени

Золотисто-
коричневый

Сочная, упру-
гая

Свойственный при-
пущенной рыбе и
картофелю в белом
соусе

Рыба запеченная по-московски
Большая часть
поверхности по-
крыта румяной
корочкой

Золотисто-
коричневый

Сочная, упру-
гая

Свойственный жа-
реной рыбе, с
привкусом смета-
ны, пассерованно-
го лука и грибов

Рыба жаренная в тесте
На поверхности
изделия поджа-
ренная корочка,
блюдо украшено
веточкой зелени
фри и лимона

Золотисто-
коричневый

Сочная Свойственный
жареной рыбе

Определить: потери при кулинарной обработке, выход готового
блюда, органолептические показатели качества блюд, температуру
подачи.

Заполнить таблицу в конце работы.

Задание на дом. Повторить технологический процесс приготов-
ления блюд из яиц, творога, сыра, подбор гарниров и соусов, способы
оформления и подачи.

Масса после, г Отходы, % Потери, %
при меха-
нической
кулинар-
ной обра-
ботке
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нарной об-
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пятен. Яйца не должны иметь затхлого или другого постороннего
запаха.

Белок и желток яйца имеют определенную структуру, что удер-
живает желток в центре яйца. По мере хранения в структурах белка
и желтка происходят изменения, которые приводят к следующим
необратимым изменениям, имеющим технологическое значение:
желток приобретает подвижность и смещается от центра яйца в ту
или иную сторону; оболочка желтка становится менее прочной, что
затрудняет его отделение от белка, а также приготовление яичницы-
глазуньи; взбиваемость яиц снижается, что отрицательно влияет на
качество некоторых сладких блюд и мучных кондитерских изделий.

№472. Омлет, фаршированный ветчиной

ЛАБОРАТОРНОЕ ЗАНЯТИЕ №12
Тема: Приготовление, оформление и отпуск блюд из яиц,

творога, сыра

Цель работы: освоить технологию приготовления блюд из яиц и
творога, правила оформления и подачи. Изучить требования к каче-
ству. Определить потери при механической и тепловой кулинарной
обработках.

Ассортимент блюд. 1. Омлет, фаршированный ветчиной. 2. Са-
ганки. 3. Пудинг из творога (запеченный).

Определить: потери при механической кулинарной обработке
творога. Массу подготовленных полуфабрикатов. Именование мас-
сы изделий при тепловой обработке. Расход теста и фарша на пор-
цию вареников. Выход готовых блюд.

Технология приготовления блюд
Куриные яйца широко используют на предприятиях общественно-

го питания. Использование яиц водоплавающей птицы запрещено, так
как они могут стать причиной токсикоинфекций.

Яйца, поступающие на предприятия общественного питания, по
массе подразделяют на отборные (средняя масса 65 г), первой кате-
гории (средняя масса 55 г) и второй категории (средняя масса 45 г).
Яйца массой менее 45 г направляют на промпереработку.

По свежести яйца подразделяют: на диетические, со сроком хра-
нения после снесения до 7 сут., их маркируют штампом несмывае-
мой красной краской; столовые, маркируют штампом несмываемой
синей краской, на штампе указывают дату сортировки яиц на птице-
фабрике. Срок хранения столовых яиц при комнатной температуре
25 сут., в холодильниках при температуре 0...-2 оС и относительной
влажности воздуха 85 % - 125 сут. Диетические яйца по истечении 7
сут. хранения переводят в столовые с одновременной уценкой.

Скорлупа яиц белого или желтого цвета должна быть чистой, не-
поврежденной. При просвечивании яиц на овоскопе высота воздуш-
ной камеры должны быть не более: у диетических яиц 4 мм, у столо-
вых 9 мм. Содержимое яйца должно хорошо просвечиваться, без

Расход сырья на 1 порцию, г
Наименование сырья

брутто нетто

Яйца 3 шт. 120

Молоко 45 45

Масса омлетной смеси - 165

Маргарин 10 10

Ветчина вареная 161 122

Маргарин

Масса готовых мясных продуктов - 40

Масса жареного омлета - 195

Масло сливочное 5 5

Выход: - 200

Для приготовления фаршированного омлета, ветчину на фарш на-
резают ломтиками или кубиками, обжаривают жиром, добавляют соус
или сметану, предварительно проваренную с пассерованной мукой, и
кипятят (1-2) мин. Горячий фарш кладут на середину готового омле-
та, закрывают краями, придавая ему форму продолговатого пирож-
ка, после чего омлет перекладывают на тарелку швом вниз, при от-
пуске поливают растопленным жиром.
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Сыр зачистить, нарезать в виде небольших прямоугольников. Яйцо
промыть, дезинфицировать, промыть, удалить скорлупу, взбить. Муку
просеять. Помидор помыть, зачистить, нарезать кружочками. Салат
фризе сортировать, промыть, обсушить. Ломтики сыра запанировать
в яйце и муке, обжарить с обеих сторон на растительном масле до
образования золотистой корочки.

Требования к оформлению, реализации и хранению
Обжаренный сыр выложить на тарелку, чередуя с кружочками

помидор, посолить, поперчить, в центр выложить салат фризе. Пода-
вать сразу после приготовления при t = 60oC.

№497. Пудинг из творога

№492. Саганаки
Расход сырья на 1 порцию, г

Наименование сырья
брутто нетто

Сыр «Фетта» 55 50
Яйцо 3/4 шт.
Мука пшеничная 32 30
Масло растительное 10 10
Помидоры 22 20
Салат фризе 11 10
Выход: - 150

В горячей воде (10-20) мл на порцию растворяют ванилин, затем
высыпают манную крупу и, помешивая, заваривают. В протертый
творог добавляют яичные желтки, растертые с сахаром, охлажден-
ную заваренную манную крупу, размягченный маргарин или сливоч-
ное масло, соль, подготовленный и обсушенный изюм, рубленые орехи.
Массу тщательно перемешивают. Яичные белки взбивают до гус-
той пены и вводят в подготовленную массу перед запеканием. Полу-
ченную массу выкладывают на смазанный жиром и посыпанный су-
харями противень (или формы), смазывают сметаной и запекают в
жарочном шкафу в течение 25-35 минут. Готовый пудинг выдержи-
вают 5-10 мин. и вынимают из формы. Пудинг, запеченный на про-
тивне, не выкладывая, разрезают на порционные куски. Отпускают
пудинг горячим со сметаной, с молочным или сладким соусами.

В выводах по работе отметить:
- изменение массы полуфабрикатов из яиц и творога при различ-

ных способах тепловой обработки.
- соотношение теста и фарша в варениках с творогом.

Последовательность выполнения работы
1. Подготовить рабочее место.
2. Получить продукты.
3. Подготовить продукты к приготовлению блюд из яиц, творога,

сыра, муки.
4. Провести первичную обработку продуктов.
4. Провести тепловую обработку полуфабрикатов
5. Выбрать и отполировать необходимую посуду для презентации

блюда.
6. Приготовить, оформить и подать блюда.
7. Произвести бракераж приготовленного блюда и соуса.
8. Произвести санитарную обработку рабочего места.

Расход сырья на 1 порцию, г
Наименование сырья

брутто нетто
1 2 3

Творог 121 120
Крупа манная 15 15
Сахар 20 20
Яйца 3/4 30
Изюм 20,4 20
Орехи грецкие 15 15
Ванилин 0,02 0,02
Масло сливочное 5 5

1 2 3
Масса полуфабриката - 222
Масса готового пудинга - 200
Сметана 30 30
Выход: - 230

Окончание. №497. Пудинг из творога
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9. Оформить блюда и сдать работу. На овальное блюдо выклады-
вают омлет в виде пирожка. На круглое блюдо выкладывают сага-
наки, сыр чередуя помидорами, в середине салат фризе. Пудинг сни-
мают с формы на блюдо. Отдельно в соуснике подают сметану.

Органолептические показатели качества блюд
из яиц и творога

Внешний вид Цвет Консистенция Запах и вкус

Омлет фаршированный
Прямоугольной
формы или в ви-
де продолгова-
того пирожка, в
середине кото-
рого фарш

Светло-жёлтый,
светло-
оранжевый

Мягкая,
плотная. Ха-
рактерна для
входящих
компонентов

Характерный
для свежих яиц с
солоноватым
вкусом.

Саганаки из сыра
Обжаренный
сыр - прямо-
угольный, чере-
дуется с кру-
жочками поми-
дор, в центре
выложен салат
фризе

Золотистая ко-
рочка, на резре-
зе– белый

Нежная, соч-
ная

Соответствую-
щий помидорам
и сыру. В меру
солёный

Пудинг из творога
Творожная запе-
чённая масса
полита соусом

Золотисто-
коричневый

Однородная,
мягкая, плот-
ная, слегка
твёрдая ко-
рочка

Характерный
для творога,
сладковато- ки-
словатый, без
постороннего
запаха и вкуса

Определить. Потери при механической кулинарной обработке
творога.

Массу подготовленных полуфабрикатов. Определение массы из-
делий при тепловой обработке. Расход теста и фарша на порцию ва-
реников.

Записать в таблице.

Изменение массы продукта при механической
и тепловой кулинарной обработке

Масса после, г Отходы, % Потери, %
при меха-
нической
кулинарной
обработке

при тепловой
кулинарной
обработке
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ние полу-
фабриката
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Задание на дом. Повторить технологический процесс приготов-
ления, оформление и отпуск холодных блюд и закусок.
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ков, углеводов, питательная ценность их высока (паштет из печени,
отварная птица под майонезом, мясо отварное с гарниром и т.п.).

В рецептуру многих закусок входит растительное масло или со-
усы и заправки к ним. Поэтому такие закуски являются источником
непредельных жирных кислот. При этом особое значение имеет то,
что растительное масло в этом случае не подвергается тепловой
обработке и не теряет свою биологическую активность.

Некоторые закуски готовят из сырых овощей, фруктов, и витами-
ны, а также другие термолабильные вещества в них хорошо сохра-
няются. Кроме того, сырые овощи применяют в качестве гарнира
для холодных блюд из мяса, рыбы и птицы и этим повышают содер-
жание витаминов в блюдах.

Готовят салаты из листовых овощей, зеленого лука, редиса, редь-
ки, помидоров и огурцов, белокочанной и краснокочанной капусты,
моркови, а также яблок и других фруктов. Значение их в питании
очень велико не только как средства возбуждения аппетита, но и бла-
годаря содержанию цепных минеральных солей (макро- и микроэле-
ментов), витаминов и других биологически активных веществ. Не-
подвергнутые тепловой обработке овощи сохраняют в значительной
степени содержащиеся в них вкусовые и ароматические вещества.

Салаты из сырых овощей являются важным источником витами-
на С. Чтобы уменьшить потери витамина С при приготовлении сала-
тов и предохранить зеленый лук, салат, зелень петрушки и укропа от
быстрого увядания и потери витаминов, подготовленную для сала-
тов зелень хранят в холодильнике (3-4оС). Это в 2-3 раза снижает
потери витамина С по сравнению с хранением овощей при комнатной
температуре.

Способствует разрушению витаминов и солнечный свет. Листо-
вой салат теряет при хранении на солнечном свету в 3 раза больше
витамина С и в 6 раз больше тиамина, чем при хранении в затемнен-
ном помещении. Поэтому надо предохранять подготовленные овощи
и готовые салаты от действия прямых солнечных лучей.
Салат-коктейль с ветчиной и сыром. Подготовленные огурцы,

очищенные от кожицы, сыр и ветчину нарезают соломкой и уклады-
вают в фужер (креманку) слоями, поливают смесью майонеза и сме-
таны.

При отпуске оформляют перцем сладким, яйцом и зеленью пет-
рушки.

ЛАБОРАТОРНОЕ ЗАНЯТИЕ №13
Тема: Приготовление, оформление и отпуск холодных

блюд и закусок

Приготовить: 1.Салат – коктейль с ветчиной и сыром (№91). 2. Са-
лат столичный (№74). 3. Рыба под маринадом (№121). 4. Жульен
(грибы в сметанном соусе) (№369).

Определить: выход вареного мяса кур (мякоти).
Инструменты, инвентарь и посуда: кастрюли вместимостью

2, 1 и 0,5 л; сковорода, салатники, ножи средний поварской и коренча-
тый, веселка, мелкие и десертные тарелки, креманки, кокотницы.

Технология приготовления блюд
1. Холодные блюда отличаются от закусок тем, что обычно их

подают с гарниром, они более сытные (холодные жареное мясо, рыба
и птица с гарниром и т.д.). Холодные закуски имеют меньший выход,
подают их либо без гарнира (икра, семга, кета, шпроты, сыр, колба-
са), либо с очень малым количеством гарнира (килька, сельдь с лу-
ком).

Холодные закуски и блюда обычно подают в начале приема пищи,
а в меню завтраков и ужинов они могут быть и основным блюдом. В
первом случае они играют роль возбудителя аппетита и дополняют
состав основных блюд. Рецептуры и способы приготовления холод-
ных закусок и блюд разнообразны. Многие из них обладают острым
вкусом (закуски из сельди, кильки, квашеной капусты, соленых и
маринованных грибов и т.п.), некоторые имеют нежный вкус (залив-
ная рыба, мясо, холодные блюда из домашней птицы и дичи и др.), в
этом случае к ним подают острые приправы и соусы – горчицу, хрен,
соус майонез и т. д.

Особенно большую роль играют холодные закуски и блюда в меню
банкетов, где число их достигает 5–10 наименований. Такие закуски,
как салаты из зеленого лука, листового салата и свежих огурцов, ма-
локалорийны и являются главным средством возбуждения аппетита и
источником витаминов и минеральных солей. Некоторые же из холод-
ных закусок и блюд содержат значительное количество жиров, бел-
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№121. Рыба под маринадомСалат-коктейль с ветчиной и сыром (интернет ресурс)

Расход сырья на 1 порцию, г
Наименование сырья

брутто нетто
Ветчина 21 20
Огурцы свежие 25 20
Твердый сыр 22 20
Яйца 1/4 шт. 10
Болгарский перец 10 5
Майонез 15 15
Сметана 10 10
Петрушка (зелень) 3 2
Выход: - 100

№74. Салат столичный
Расход сырья на 1 порцию, г

Наименование сырья
брутто нетто

Курица 152 150
Масса вареной мякоти птицы - 40
Картофель 27 201

Огурцы соленые или свежие 25 20
Салат 14 10
Крабы2 6 5
Яйца 3/8 шт. 15
Майонез 45 45
Выход: - 150

Салат столичный. Половину мякоти вареных кур нарезать тон-
кими широкими ломтиками, другую половину нашинковать. Вареный
картофель, соленые огурцы, очищенные от кожицы и семян, наре-
зать ломтиками, зеленый салат мелко нарезать. Подготовленные
продукты соединить, добавить часть майонеза, соус Южный, соль и
перемешать. В салатник горкой положить салат и оформить его лом-
тиками куриного мяса, дольками вареных яиц, ломтиками огурцов,
листиками зеленого салата и оставшимся майонезом.

Расход сырья на 1 порцию, г
Наименование сырья

брутто нетто

Окунь морской 127 89

Мука пшеничная 5 5

Масло растительное 5 5

Масса жареной рыбы - 75

Маринад № 892 - 75

Лук зеленый 13 10

Выход - 160

Рыба под маринадом. Рыбу разделывают на филе с кожей без
реберных костей, порцинируют. Подготовленные куски рыбы обва-
ливают в муке и жарят.

Жареную рыбу раскладывают на порции, заливают маринадом и
посыпают нашинкованным зеленым луком. Блюдо можно отпускать
без лука.

№369. Грибы в сметанном соусе (жульен)

Расход сырья на 1 порцию, г
Наименование сырья

брутто нетто

Шампиньоны свежие 247 188

Маргарин столовый 10 10

Масса жареных грибов - 75

Соус № 863 - 75

Выход - 150

Жульен (грибы в сметанном соусе). Вареные сушеные грибы,
или свежие белые грибы, или шампиньоны, или вареные сморчки
нарезают ломтиками, или дольками, обжаривают до готовности. Гри-
бы маринованные отделяют от маринада, а соленые – от рассола,
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промывают, в дальнейшем их приготавливают так же, как и свежие
грибы. Готовые грибы заливают соусом сметанным и кипятят 5-
10 мин. Грибы можно готовить с пассерованным луком (10-20 г на
порцию), соответственно увеличив выход блюда. При отпуске посы-
пают зеленью.

Рецептуру и технологию приготовления сметанного соуса смот-
реть в работе №11.

Последовательность выполнения работы
1. Поставить варить мясо.
2. Обработать кур. Кур промыть, заправить «в кармашек» и по-

ставить варить.
3. Сварить картофель в кожице и очистить. Для салата сварен-

ный картофель нарезать ломтиками.
4. Сварить морковь. Вареную морковь очистить и нарезать.
5. Очистить и нарезать овощи. Несколько листиков зеленого са-

лата оставить для украшения, остальные нашинковать солом-
кой.

6. Сварить яйца вкрутую. Сваренные яйца нарезать для салата
дольками.

7. Обработать вареную курицу. Отделить мякоть от костей и кожи,
взвесить и нарезать часть мелкими кусочками (положить в
салат), часть (для украшения салата) – широкими тонкими
ломтиками.

8. Подготовить мясо. Вареное мясо охладить, не вынимая из бу-
льона. Затем нарезать тонкими широкими ломтиками и раз-
дать всем работающим.

9. Приготовить салат-коктейль с ветчиной и сыром. Положить
его в креманку.

10. Приготовить салат «Столичный». Оформить салат.
11. Приготовить рыбу под маринадом. Оформить на мелкой сто-

ловой тарелке.
12. Приготовить жульен (грибы в сметанном соусе). Оформить и

подать в кокотнице.
13. Оформить блюда и сдать работу. Все изделия подать в посу-

де, в которой они были оформлены.

Требования к качеству

Внешний вид Цвет Консистенция Запах Вкус

Салат–коктейль с ветчиной и сыром (№91)
Салат уложен
слоями в кре-
манке, укра-
шен компонен-
тами, входя-
щими в состав
салата

Серовато-
кремовый

Ветчины, сы-
ра - мягкая,
огурцов -
хрустящая,
салата - соч-
ная

Ветчины,
сыра

Острый,
умеренно-
соленый

Салат «Столичный» (№74)
Салат уложен
горкой, укра-
шен ломтика-
ми куриного
мяса, огурцов,
дольками ва-
реного яйца,
листиками зе-
леного салата

Серовато-
кремовый

Картофеля -
мягкая, огур-
цов- хрустя-
щая, салата -
сочная

Майонеза Острый,
умеренно-
соленый

Рыба под маринадом (№121)
Куски рыбы,
сохранившие
форму, политы
маринадом,
посыпаны зе-
леным луком

Поверхно-
сти рыбы
светло-
золотистый,
на разрезе-
белый. Ма-
ринада -
оранжево-
красный

Мягкая,
сочная

Свойст-
венный
данному
виду ры-
бы с аро-
матом
пряно-
стей и
пассеро-
ванных
овощей

Свойст-
венный
жареной
рыбе с ки-
сло-
сладким
привкусом
маринада,
слегка ост-
рый

Жульен (грибы в сметанном соусе) (№369)
Грибы, нареза-
ны ломтиками
в сметанном
соусе, посыпа-
ны зеленью

Сероватый Мягкая, соч-
ная

Грибов,
сметаны

Свойст-
венный
грибам с
привкусом
сметаны
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ЛАБОРАТОРНОЕ ЗАНЯТИЕ №14
Тема: Приготовление, оформление и отпуск холодных

и горячих десертов

Приготовить: 1. Желе из молока (№513). 2. Пудинг яблочный с
орехами (№994*). 3. Яблоки, жаренные в тесте (№988*).

Определить: 1. Изменение массы желатина при набухании
(в %). 2. Варки пудинга. 3. Продолжительность застывания желе
(при определенной температуре). 4. Продолжительность варки пу-
динга. 5. Изменение массы пудинга при варке (в %). 6. Выход гото-
вых изделий.

Инструменты, инвентарь и посуда: кастрюли вместимостью
2, 1 и 0,5 л; ножи средний поварской и коренчатый; сито; ступка; кре-
манки; дуршлаг; формы для пудинга, миксер ручной; фритюрница;
блюдо овальное; десертные тарелки; соусники; веселка; мелкие и
десертные тарелки; креманки.

Технология приготовления блюд
Питательная ценность сладких блюд определяется главным об-

разом содержанием сахаров (глюкозы, фруктозы, мальтозы, сахаро-
зы). Однако за счет сахара должна возмещаться примерно 1/3 су-
точной потребности в углеводах, так как излишек их приводит к от-
ложению жира, повышению уровня холестерина в крови и другим
отрицательным явлениям. Это относится главным образом к саха-
розе, а фруктоза и мальтоза не оказывают влияния на содержание
холестерина в крови и в меньшей степени используются организмом
для жирообразования. Поэтому особую ценность представляют слад-
кие блюда, в состав которых входят молоко, свежие и консервиро-
ванные фрукты и ягоды, фруктовые и ягодные соки. Многие сладкие
блюда являются существенным источником витаминов, минераль-
ных солей, органических кислот, растительных волокон (блюда из
свежих фруктов и ягод).

Сиропы для желе готовят так же, как для киселей. Желатин перед
использованием заливают восьмикратным количеством охлажден-
ной кипяченой воды и оставляют для набухания на 1-1,5 часа. При

Определить: выход вареного мяса кур (мякоти).

Изменение массы продукта при механической
и тепловой кулинарной обработке

Масса после, г Отходы, % Потери, %
при меха-
нической
кулинарной
обработке

при тепловой
кулинарной
обработке
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Задание на дом. Повторить технологический процесс приготов-
ления холодных и горячих десертов, подбор гарниров и соусов, спо-
собы оформлении и подачи.
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№984. Пудинг яблочный с орехаминабухании желатин увеличивается в объеме и массе в 6-8 раз. После
набухания излишек воды сливается.

В подготовленный сироп добавляют набухший желатин или агар,
нагревают до его растворения. Полученный желированный раствор
разливают в формочки, охлаждают до температуры студнеобразо-
вания и выдерживают 20 мин, а затем ставят в холодильник и охлаж-
дают при температуре от 0 до 8оС.

№962. Желе из молока
Расход сырья на 1 порцию, г

Наименование сырья
брутто нетто

Молоко 50 50

Сахар 32 32

Миндаль очищенный 27 24

Вода (для миндального молока) 73 73

Желатин 6 6

Вода для желатина 48 48

Выход: - 200

Расход сырья на 1 порцию, г
Наименование сырья

брутто нетто
Яблоки 93 65
Молоко 100 100
Яйца 1/2 20
Сахар 15 15
Миндаль очищенный 30 27
Масса миндаля жареного - 25
Крупа манная 8 8
Масло сливочное 5 5
Соль 0,2 0,2
Масса пудинга - 200
Соус абрикосовый - 30
Выход - 230

Приготавливают миндальное молоко. Для этого миндаль залива-
ют горячей водой, кипятят 3-4 мин, откидывают на сито, очищают
от кожицы, измельчают в ступке, постепенно прибавляя холодную
кипяченную воду. Молоко процеживают, а мезгу вновь подвергают
той же обработке.

Миндальное молоко соединяют с горячим молоком, сахаром и,
непрерывно помешивая, доводят до кипения.

В готовую смесь вводят подготовленный желатин, размешивают,
процеживают, разливают в формы и охлаждают.

Очищенный и поджаренный с сахаром миндаль растирают, зали-
вают молоком и варят 2-3 мин. Затем в молоко всыпают тонкой струй-
кой крупу манную и вновь доводят до кипения. В подготовленною
смесь, остывшую до температуры 60-70оС, вводят растертые с са-
харом яичные желтки, очищенные от кожицы и нарезанные кубика-
ми яблоки, добавляют соль, размешивают, затем вводят взбитые
белки и полученную смесь вторично осторожно перемешивают.

Приготовленную смесь раскладывают в формы, смазанные мас-
лом, и варят на пару.

К пудингу подают соус абрикосовый.

№903. Соус абрикосовый

Расход сырья на 1 порцию, г
Наименование сырья

брутто нетто
Абрикосы свежие 60 52
Или курага 11 11
Вода для кураги 40 40
Сахар 60 60
Выход - 100

Свежие абрикосы погружают на 30-40 с в кипяток, снимают с них
кожицу, разрезают на 4 части, удаляют косточку, засыпают сахаром,
выдерживают 2-3 часа и кипятят 5-8 мин.

Курагу перебирают, промывают, заливают холодной водой и ос-
тавляют на 2-3 ч затем ее варят в той же воде до готовности, проти-
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рают, добавляют сахар и при помешивании проваривают до загусте-
ния. Готовый соус охлаждают.

№990. Яблоки, жаренные в тесте

Расход сырья на 1 порцию, г
Наименование сырья

брутто нетто
Яблоки 100 70
Сахар 3 3
Мука пшеничная 20 20
Яйца 1/2 20
Молоко 20 20
Сметана 5 5
Сахар 3 3
Соль 0,2 0,2
Кулинарный жир 10 10
Масса жареных яблок - 130
Рафинадная пудра 10 10
Выход - 140

положить в кастрюлю с подкисленной водой. Для блюда «Яблоки в
тесте» из яблок удалить сердцевину, очистить от кожицы, нарезать
кольцами и положить в ту же кастрюлю с подкисленной водой.

4. Подготовить орехи. Очистить, пожарить и измельчить в ступке.
5. Подготовить абрикосовый соус. Курагу сварить в воде, в кото-

рой она замачивалась, добавить сахар и сироп от консервированных
фруктов, затем протереть через сито или измельчить в смесителе.

6. Подготовить массу для пудинга. Подготовленные орехи залить
молоком и проварить 5 мин. В молоко всыпать манную крупу и дове-
сти до кипения. В приготовленную смесь ввести яичные желтки, ра-
стертые с сахаром, нарезанные кубиками яблоки, соль и размешать.
Затем осторожно ввести взбитые белки и вторично смесь переме-
шать.

7. Закончить приготовление пудинга. Формочку густо смазать хо-
лодным сливочным маслом и заполнить ее массой для пудинга. Зак-
рыть формочку крышкой и поставить в кастрюлю с горячей водой
так, чтобы вода покрывала формочку только наполовину. Варить пу-
динг 20-25 мин.

8. Приготавливают миндальное молоко.
9. Приготавливают желированное молоко, разливают в формы и

охлаждают.
10. Готовят тесто кляр.
11. Жарят яблоки в тесте в большом количестве жира.
12. Оформить блюда и сдать работу. При отпуске пудинг яблоч-

ный переложить на десертную тарелку. А желе молочное в креман-
ку. Яблоки, жаренные в тесте, тоже красиво выкладывают на оваль-
ное блюдо. Отдельно в соуснике подают соус абрикосовый.

Органолептические показатели блюд

Яблоки с удаленным семенным гнездом и без кожицы нарезают
кружочками толщиной 0,5 см и посыпают сахаром. Приготавливают
тесто: в желтки, отделенные от белков, кладут сахар, соль, сметану,
муку, тщательно перемешивают и разводят молоком. Белки взбива-
ют в густую пену и осторожно вводят в тесто. Кружочки яблок при
помощи поварской иглы погружают в тесто, а затем быстро перекла-
дывают в разогретый жир и обжаривают до образования золотистой
корочки.

Яблоки жареные кладут на тарелку и посыпают рафинадной пудрой.

Последовательность выполнения работы
1. Подготовить курагу. Перебрать, промыть несколько раз теплой

водой, затем залить горячей водой и оставить на час для набухания.
2. Замочить желатин.
3. Подготовить яблоки. Для блюда «Пудинг яблочный с орехами»

яблоки очистить от кожицы, удалить семена, нарезать кубиками и

Внешний вид Цвет Конси-
стенция Запах и вкус

1 2 3 4
Желе из молока

Сохраняет форму це-
ликом и на изломе, без
подтеков. Однородная,
непрозрачная, студне-
образная масса

Молочно-
белый

Мягкая Сладкий с арома-
том миндаля
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РАБОТА СО СБОРНИКОМ РЕЦЕПТУР БЛЮД
И КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий наряду с действу-
ющими стандартами, технологическими инструкциями является ос-
новным технологическим нормативным документом, содержащим
единые требования к сырью, готовой продукции, определяющим рас-
ход сырья при приготовлении блюд и изделий в предприятиях обще-
ственного питания

Рецептуры салатов, винегретов, первых, блюд, гарниров, соусов,
сладких блюд, большинства напитков, не требующих индивидуаль-
ного приготовления и оформления, приведены в Сборнике в расчете
на 1 кг или 1л. При подаче супов с мясными, рыбными и другими
продуктами выход супа увеличивается на массу продукта. Порция
супа может быть массой 500,400, 300, 250 г в зависимости от спроса.

Большинство рецептур блюд включено в Сборник в трех вариан-
тах (колонках), которые различаются между собой ассортиментом
используемого сырья, нормами его вложения и выхода готовых блюд
и изделий.

Нормы вложения продуктов массой брутто рассчитаны в рецеп-
турах на стандартное сырье следующих кондиций: говядина и бара-
нина 1категории, свинина - мясная, субпродукты (кроме вымени) -
мороженные, вымя - охлажденное; сельскохозяйственная птица (куры,
бройлеры-цыплята, гуси, утки, индейки, ) - полупотрошенная 2 кате-
гории; кролик потрошенный 2 категории.

Кондиция рыбы следующая: рыба мороженная крупная или всех
размеров неразделанная (исключения составляют окунь морской,
треска, зубатка, мерланг, поступающие потрошеными без головы, а
также осетр, севрюга, белуга, палтус, поступающие потрошеными с
головой).

Для картофеля приняты нормы отходов, действующие по 31 ок-
тября, для моркови и свеклы - до 1 января. В рецептурах использова-
но томатное пюре с содержанием сухих веществ 12%, яиц куриных
2 категории средней массой 46 г в скорлупе и 40 г без скорлупы.

При использовании для приготовления блюд сырья других конди-
ций может быть произведена замена тех или иных компонентов блю-

1 2 3 4
Пудинг яблочный с орехами

Сохраняет форму. Хо-
рошо просматривается
яблочная масса с вкра-
плениями орехов.

Кремовый.
Просматри-
ваются оре-
хи

Мягкая Сладковато-
кисловатый с
привкусом и за-
пахом обжарен-
ных орехов, ва-
нили и яблок

Яблоки жареные в тесте
Сохраняет форму пон-
чика с золотистой ко-
рочкой

На изломе
желтые

Пышные,
яблоко хо-
рошо про-
печенное,
мягкое

Сладковато-
кисловатый с яб-
лок

Задание на дом.Подготовить рабочие лабораторные тетради на
защиту.
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ляют массу нетто (или полуфабриката) и далее с учетом нормы от-
ходов при механической кулинарной обработке массу сырья брутто.
Округление расхода сырья и выхода полуфабрикатов на отдельных
операциях производят лишь в том случае, когда полуфабрикаты или
изделия, полученные на промежуточной стадии технологического
процесса, могут иметь самостоятельное значение (использоваться
для приготовления различных блюд или реализовываться через ма-
газины кулинарии). В противном случае округление не производят.

Определяя расход овощей для приготовления блюд и гарниров,
необходимо учитывать, что нормы отходов картофеля, моркови и
свеклы дифференцированы по сезонам. Поэтому для приготовления
одного и того же блюда, например 100 порций котлет картофельных с
выходом 200 г на порцию (№ 357, III колонка), в октябре, когда норма
отходов составляет 25%, картофеля брутто потребуется 29,3 кг, в
декабре при норме отходов 30% - 31,4 кг, в марте при норме отходов
40% - 36,7 кг.

Нормы отходов по сезонам, а также размеры потерь при тепло-
вой кулинарной обработке овощей приведены в табл. 32 приложения
Сборника.

Нормативные данные этой таблицы позволяют определить рас-
ход сырья на приготовление овощей, прошедших полную или частич-
ную тепловую кулинарную обработку (вареных, припущенных, жаре-
ных, пассерованных), а также овощей, используемых в сыром виде.

Например, требуется определить, сколько картофеля брутто не-
обходимо в марте для приготовления 10 кг картофельного пюре. По
рецептуре № 759 на 1 кг пюре расходуется 855 г картофеля нетто,
или 8550 г на 10 кг пюре. В графах 1, 6 и 2-й табл. 32 указано, что с
1 марта на 100 г сырого очищенного картофеля расходуется карто-
феля 167 г брутто, т. е. на 8550 г потребуется 13,7 кг.

Рецептуры супов рассчитаны на выход 1 кг при массе порций 500,
400, 300 и 250 г. Помимо продуктов, входящих в суп, в рецептурах
указано количество жидкости (бульона или воды) для его приготов-
ления. Бульоны варят из пищевых костей (рецептура № 174), из пи-
щевых костей и мясных продуктов, из птицы, костей «и субпродук-
тов птицы, из рыбы и ее пищевых отходов. Нормы закладки мясных
продуктов, птицы, рыбы, с которыми можно готовить супы, приведе-
ны в табл. 5 Сборника. Там же указаны нормы закладки сметаны,

да, которые приведены в таблице «Нормы взаимозаменяемости про-
дуктов при приготовлении блюд». Нормы выхода блюд при этом не-
должны нарушаться.

В рецептурах мясных блюд предусмотрено использование час-
тей говядины, баранины, свинины с учетом их кулинарных свойств и
пригодности для указанного вида тепловой обработки. Однако в свя-
зи с увеличением поставки на предприятия общественного питания
крупнокусковых мясных полуфабрикатов следует руководствовать-
ся сложившимся порядком их использования.

Сборником рецептур руководствуются при составлении калькуля-
ционных карточек, в которых определяется продажная цена готового
изделия, и технологических карт, содержащих описание технологии
приготовления блюд и требования к качеству. Поэтому очень важно
приобрести и закрепить умение работать со Сборником рецептур
блюд и кулинарных изделий.

В рецептурах указаны: наименования продуктов, входящих в блю-
до, нормы вложения продуктов массой брутто и нетто, выход (мас-
са) отдельных компонентов блюда и блюда в целом.

В рецептурах отсутствуют соль, специи и зелень на оформление
блюд. Количество их указано во введениях к разделам или подраз-
делам. В самой рецептуре количество вводимых специй указывает-
ся лишь в тех случаях, когда оно отличается от общепринятого.

Нормы вложения продуктов в рецептурах рассчитаны на стан-
дартное сырье определенных кондиций и способов промышленной
разделки, которые оговорены во введении к Сборнику. При использо-
вании сырья других кондиций или способов промышленной разделки
норма вложения изменяется в соответствии с данными табл. 15, 16,
18, 23, 24, 26, 27, 29–33 приложений.

В рецептуры Сборника включены также полуфабрикаты, выраба-
тываемые промышленностью и используемые на предприятиях об-
щественного питания (пельмени мясные и рыбные, вареники быст-
розамороженные, суповые полуфабрикаты и др.), а также полуфаб-
рикаты из мяса и птицы, вырабатываемые по единой с промышлен-
ностью технологической документации. Эти изделия отмечены звез-
дочкой. Какое-либо изменение их рецептур не допускается.

Расчет расхода сырья брутто для приготовления любой кулинар-
ной продукции производят по единому принципу: зная выход готового
изделия и нормы потерь при тепловой кулинарной обработке, опреде-



116 117

Массу брутто мяса для приготовления мясных блюд определяют
исходя из среднетушевых норм отходов и потерь при механической
кулинарной обработке (табл. 11).

Например, на приготовление одной порции рагу с выходом туше-
ной баранины 60 г расход ее (грудинка и шейная часть)составляет по
рецептуре № 636 96 г брутто и 86 г нетто. Нормы вложения массой
брутто рассчитаны в рецептурах на баранину I категории, поэтому
при поступлении баранины II категории следует сделать пересчет.
Поскольку рагу – мелкокусковой полуфабрикат с костью, расчет рас-
хода сырья массой брутто начинают с определения количества кос-
тей (в граммах) в массе нетто. В рагу из баранины их должно быть
не более20%, или 17 г (86-0,2). Тогда расход сырья массой брутто
составит 104 г.

С помощью табл. 12 Сборника определяют выход крупнокуско-
вых полуфабрикатов при использовании туш той или иной категории
упитанности. Например, требуется определить, сколько порций духо-
вой говядины с выходом 75 г можно получить из двух полутуш II
категории общей массой 160 кг. Для изготовления полуфабриката
«Говядина духовая» используют боковой и наружный куски тазобед-
ренной части. Согласно табл. 12 выход их в говядине II категории
составляет соответственно 4 и 5,5% массы мяса на костях, т. е.
15,2 кг. По рецептуре № 629 масса полуфабриката при выходе туше-
ного мяса 75 г равна 125 г. Следовательно, из имеющегося мяса II кате-
гории можно приготовить 121 порцию духовой говядины.

Нормы вложения субпродуктов (кроме вымени) рассчитаны на
мороженое сырье (вымя охлажденное). При поступлении охлажден-
ных субпродуктов пересчет проводят по табл. 18 с учетом вида суб-
продукта, способа его тепловой кулинарной обработки и заданного
выхода готового изделия.

Пользуясь данными табл. 20, можно определить выход тушек
сельскохозяйственной птицы, подготовленных к кулинарной обработ-
ке, а также выход пищевых обработанных субпродуктов, внутренне-
го жира и мякоти по видам птицы, категориям и видам промышлен-
ной обработки. Например, надо подсчитать, сколько порций котлет
куриных с выходом 50 г можно получить из 20 кг потрошеных кур
I категории. Для приготовления котлет используют мякоть с кожей.
По табл. 21 «Нормы выхода мякоти при холодной обработке сельс-
кохозяйственной птицы» определяют, что выход мякоти с кожей для

рассчитанные на порцию супа 500 г. При уменьшении порции супа
закладку продуктов (мяса, рыбы, птицы) можно оставить прежней
или соответственно уменьшить.

Определяя расход мясных продуктов, птицы, рыбы, следует иметь
в виду кондицию, на которую рассчитана их масса брутто, и при не-
обходимости делать соответствующие пересчеты. Так, если требу-
ется определить, сколько говядины II категории массой брутто не-
обходимо для приготовления 100 порций супа крестьянского с крупой
по III колонке, находят в гр. 10 табл. 5 массу готовой говядины на
порцию супа - 25 г. Поскольку в рецептурах указана говядина I кате-
гории, производят пересчет по табл. 15 приложений: находят нужный
вид мясного продукта (говядину), в гр. 1 и 2 - вид полуфабриката и
способ тепловой кулинарной обработки его (варка крупными куска-
ми) и в гр. 7 массу готовой говядины (25 г). Этому выходу готового
изделия соответствует масса брутто сырья II категории 57 г (гр. 4).
На 100 порций супа потребуется говядины II категории 5700 г брутто.

Нормы жира в рецептурах указаны на вегетарианские супы. При
изготовлении супов на костном бульоне или с мясными продуктами и
птицей количество жира не должно превышать 10 г на 1 кг супа.

В рецептурах блюд из круп приведено количество крупы и жидко-
сти на определенный выход блюда (биточков, запеканок, пудингов и
др.) или указано количество готовой каши той или иной консистенции
(рассыпчатой, вязкой, жидкой). Для определения расхода крупы в этом
случае пользуются табл. 8 Сборника. Например, нужно выписать
продукты для приготовления 200 порций гречневой каши с молоком.
Согласно рецептуре № 405 на порцию предусмотрено 250 г каши, или
на 200 порций - 50 кг. По гр. 2 табл. 8 находят, что для приготовления
1 кг каши требуется 476 г крупы, т. е. для 50 кг каши - 23,8 кг. В гр. 3
этой же таблицы указано, что для приготовления 1 кг каши необходи-
мо 0,71 л воды, следовательно, для приготовления 50 кг каши по-
требуется 35,5 л (0,71-50). Количество соли (гр. 5 табл. 8) дано в
расчете на 1 кг крупы. В данном случае соли потребуется 500 г
(23,8-21).

На порцию каши предусмотрено 235 г кипяченого молока, на 200
порций - 47 л. Потери при кипячении составляют 5%. Тогда масса
некипяченого молока (брутто) будет равна
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Например, требуется определить массу брутто морского окуня
крупного, потрошеного с головой на порцию блюда «Рыба припущен-
ная с соусом белым с рассолом» (№ 510), приготовленного по III ко-
лонке. Рецептурой № 510 предусмотрена масса припущенной рыбы
75 г. Рыба разделывается для припускания на филе с кожей без кос-
тей. Согласно табл. 27 для данной кондиции и способа разделки рыбы
масса нетто сырья равна 91 г, отходы составляют 47%, а масса брут-
то рыбы-172 г. При использовании же окуня морского потрошеного
обезглавленного количество отходов при этом же способе разделки
сокращается до 30 % и масса брутто рыбы будет равна 130 г.

Поскольку норма отходов у крупной рыбы меньше, чем у мелкой,
для приготовления одного и того же количества порций мелкой рыбы
потребуется больше, чем крупной. Так, согласно табл. 27 при раз-
делке на филе с кожей и реберными костями крупной и мелкой трес-
ки обезглавленной потрошеной отходы составляют соответственно
23 и 25%. Для получения полуфабриката одной и той же массы (89 г)
масса брутто крупной трески должна быть равна 116 г, а мелкой –
119 г. Тогда для приготовления, например, 50 порций блюда «Рыба
жареная с луком по-ленинградски» (№ 522) крупной трески следует
взять 5,8 кг, а мелкой – 5,95 кг.

Норма отходов и потерь при механической кулинарной обработке
в табл. 27 установлена на мороженую рыбу с учетом потерь при раз-
мораживании (в среднем 2 %). При поступлении незамороженной
рыбы нормы отходов и потерь уменьшаются на 2 %. В нормы отхо-
дов на мелкую рыбу (бычки, корюшка, салака и др.) потери при за-
мораживании не включены. При поступлении ее в виде заморожен-
ных блоков нормы отходов увеличивают на 8 % за счет потерь при
размораживании.

Для определения количества пищевых отходов, получаемых при
той или иной разделке рыбы и используемых для приготовления бу-
льонов, пользуются табл. 28 Сборника. Например, требуется опре-
делить, сколько пищевых отходов получится при разделке 50 кг по-
трошеного обезглавленного мерланга на филе с кожей без костей. В
гр. 5 табл. 28 указано, что при таком способе разделки пищевые от-
ходы составляют 20 % массы сырья брутто, т. е. 10 кг.

В рецептурах блюд из рыбной котлетной массы указана закладка
рыбы, разделанной на филе без кожи и костей. Если котлетную мас-
су готовят из филе с кожей без костей (или из рыб, не упомянутых в

данной кондиции кур составляет 60 % массы брутто птицы, т. е. 12 кг.
Расход мякоти с кожей на порцию куриных котлет (№ 732) равен 37 г.
Следовательно, из поступившего количества кур можно приготовить
324 порции котлет.

По табл. 23 подсчитывают расход сырья, а также выход полу-
фабрикатов и готовых изделий из сельскохозяйственной птицы, если
кондиция ее не соответствует принятой в рецептурах. Например, не-
обходимо определить, сколько кур потрошеных I категории (массой
брутто) потребуется для приготовления 200 порций вареных кур с
выходом 50 г на порцию. В гр. 1 и 2 раздела «Куры потрошеные»
(табл. 23) находят требуемый способ тепловой кулинарной обработ-
ки (варка целиком) и в гр. 8 массу готового изделия (50 г), которой
соответствует масса брутто (гр. 3) 81 г, т. е. расход сырья на 200
порций составит 16,2 кг. Или на варку поступило 12 кг тушек кур,
подготовленных к кулинарной обработке. Требуется определить,
сколько вареной мякоти для салата будет получено из этого количе-
ства полуфабриката. В гр. 6 табл. 23 указано, что потери при варке
кур составляют 28 % массы полуфабриката, т. е. из поступившего
количества полуфабриката будет получено 8,64 кг вареных кур (12-
0,72). Отходы на кости и кожу составляют 47 % массы птицы после
тепловой обработки, т. е. выход вареной мякоти 4,58 кг (8,64-0,53).

В рецептурах рыбных блюд вложение рыбы массой брутто рас-
считано на рыбу крупную или всех размеров неразделанную. Исклю-
чением являются рыбы, поступающие потрошеными обезглавлен-
ными (морской окунь, треска и др.) или потрошеными с головой (осет-
ровые рыбы, палтус). Все они перечислены во введении к Сборнику.
По размерам, кроме крупной, выделяют рыбу среднюю и мелкую.
Размер рыбы определяют по массе (осетр, севрюга, карп, кета, трес-
ка, морской окунь и др.) или по длине (сазан, сом, судак, щука и др.)’.
Ряд рыб (амур, скумбрия, сардина и др.) по длине и массе не подраз-
деляют и относят к группе «рыба всех размеров».

Расчеты, связанные с определением расхода рыбы, не указанной
в рецептуре, или с заменой рыбы одной кондиции рыбой другой кон-
диции, проводят по табл. 27, где расход сырья указан в зависимости
от вида рыбы, ее размера (для рыбы всех размеров нормы отходов и
потерь даны в гр. 5 табл. 27), способов разделки и тепловой обра-
ботки.
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горошка отварного - 50. Требующееся количество сырья определя-
ют по рецептурам № 761, 772 и 750 (II вариант) по следующей схеме.
На 30 порций сложного гарнира требуется 1500 кг (30-50) жареного
картофеля. По рецептуре № 761 закладка картофеля нетто на выход
1000 г равна 1449 г, или на выход 1500 г - 2174 г. Массу брутто карто-
феля подсчитывают по табл. 32 с учетом сезона, как показано выше.
Так же находят массу брутто сырья для остальных составных час-
тей гарнира.

Сверх рекомендованной нормы можно выписать также огурцы
помидоры свежие, соленые или маринованные, овощные салаты,
консервированные фрукты и овощи в количестве 50-70 г нетто на
порцию.

С учетом направления на централизацию производства продук-
ции общественного питания рецептуры ряда блюд (салатов, винегре-
тов, студней, супов, гарниров, сладких блюд и напитков), не требую-
щих индивидуального приготовления и оформления, рассчитаны на 1 кг
выхода. Во введении к соответствующим разделам Сборника реко-
мендованы нормы отпуска этих блюд, например, для салатов – 100-
150 г на порцию. С учетом спроса и конкретных условий работы пред-
приятия выход блюд, гарниров и изделий может быть уменьшен или
увеличен.

Массу брутто гастрономических товаров (рыбы соленой и копче-
ной, балычных изделий, колбас, сыра и др.) определяют с учетом
отходов при механической кулинарной обработке, пользуясь табл. 33.

Если в рецептуре холодного блюда указано количество соуса и
гарнира, расчет сырья для их приготовления производится так же,
как для горячих соусов и гарниров. Зелень для оформления холодно-
го блюда выписывают из расчета: салат, зеленый лук, перец сладкий
– 5-10 г, зелень петрушки, укропа – 2-3 г нетто на порцию.

В разделе «Мучные изделия» рецептуры теста рассчитаны на
1 кг, мучных кулинарных изделий (пирожков, пончиков, кулебяк и др.)
- на 10 кг готовой продукции для весовых или на 100 шт. для штуч-
ных изделий. В рецептурах мучных кулинарных изделий указана мука
пшеничная с базисной влажностью 14,5 %. Если влажность муки ниже,
расход ее уменьшается в размере 1 % на каждый процент снижения
влажности. На равное количество увеличивается расход жидкости
(воды, молока). Расход муки влажностью выше 14,5 % соответствен-
но увеличивается, а количество жидкости, предусмотренное рецеп-

рецептуре), то определение необходимого количества сырья прово-
дят по табл. 29. Так, на порцию рыбных котлет с выходом 75 г
(№ 541) расход филе макруруса без кожи и костей составляет 48 г
нетто, или 56 г брутто. При использовании филе с кожей без костей
при той же массе нетто (48 г) масса брутто снизится до 53 г (гр. 6
табл. 29).

Нормативные данные, приведенные в табл. 30, позволяют рас-
считать расход сырья, а также выход полуфабрикатов и готовых из-
делий из рыб с хрящевым скелетом. Например, требуется опреде-
лить, каков будет выход зашпаренных звеньев при разделке севрюги
крупной массой 30 кг. В гр. 2 табл. 30 находим, что отходы и потери
при механической обработке и ошпаривании звеньев севрюги состав-
ляют 41 % массы брутто сырья, т. е. выход зашпаренных звеньев
17,7 кг (30-0,59).

Закладка яиц в рецептурах указана в штуках (масса нетто 40 г).
При отклонении массы яиц в большую или меньшую сторону норму
закладки их не изменяют, изменяется только выход блюда. Для оп-
ределения фактического выхода пользуются пересчетными коэффи-
циентами, приведенными на с. 202 Сборника, в соответствии с дей-
ствующими в промышленности нормами отходов на скорлупу, стек и
потери. Например, при поступлении яиц со средней массой одного
яйца 43 г отход на скорлупу составит 13%, массой нетто яиц без
скорлупы –37 г (43х0,87). Тогда масса готового омлета из трех яиц
будет равна не 160 г, как предусмотрено рецептурой № 467, а 151 г
[(37х3 + 45+10х0,91] (45 г - молоко, 10 г - жир для жарки омлета, 9%
- потери при жарке омлета).

Гарниры отпускают по 100 или 150 г на порцию горячего блюда и
по 50-100 г на порцию холодного. Рецептуры простых гарниров даны
на выход 1000 г, сложных к горячим блюдам - на 150, гарниров слож-
ных к холодным блюдам - на 150 и 100 г.

В сложных гарнирах к горячим блюдам указана только масса го-
товых заправленных продуктов. Расход сырья для их приготовления
определяют по соответствующим рецептурам для каждого компо-
нента сложного гарнира.

Например, требуется подсчитать количество сырья для 30 пор-
ций сложного гарнира к блюду «Котлета отбивная из свинины». Слож-
ный гарнир (№ 798) состоит из трех компонентов (в г): картофеля
жареного - 50, моркови, тушеной с яблоками или черносливом,- 50,
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При отпуске блюд, кулинарных изделий и полуфабрикатов откло-
нение массы их от установленной Сборником нормы не должно превы-
шать ±3%, если технической документацией на них (ОСТ, ТУ и др.)
не определено другое отклонение массы

Картофель, овощи, грибы, плоды, ягоды на предприятия обще-
ственного питания поступают в необработанном виде (свежими).
Картофель и овощи могут поступать также и в виде полуфабрика-
тов. Кроме того, многие виды продуктов поступают на предприятия
квашеными, солеными, маринованными, сушеными, консервирован-
ными и быстрозамороженными.

Овощи, поступающие на предприятия общественного питания, по
своим качествам должны отвечать требованиям действующих стан-
дартов, в противном случае при механической обработке увеличива-
ется количество отходов и ухудшается качество готового изделия.

Отходы картофеля, моркови и свеклы колеблются в зависимости
от сезона. Так ,нормативы отходов картофеля установлены в размере:

- молодой картофель (до 1 сентября) - 20 %
- с 1 сентября до 31 октября - 25 %
- с 1 ноября до 31 декабря - 30 %
- с 1 января до 28-29 февраля - 35 %
- с 1 марта до нового урожая - 40 %
Нормативы отходов моркови и свеклы установлены в следующих

размерах:
- до 1 января - 20 %
- с 1 января - 25 %
В рецептурах на блюда из овощей, помещенных в действующих

Сборниках рецептур, нормативы отходов приняты на период:
картофель с 1 сентября по 31 октября - 25 %
морковь и свекла до 1 января - 20%
В случаях, когда указанные овощи поступают в другой период

времени, возникает необходимость произвести пересчет массы брутто
в сторону увеличения, чтобы масса очищенных овощей (нетто) ос-
тавалось неизменной, а следовательно, выход готовых блюд и изде-
лий соответствовал указанному в рецептурах. Таким образом, для
соблюдения установленного выхода готового блюда необходимо по-
мнить, что масса нетто является величиной постоянной.

При тепловой обработке масса овощей уменьшается. Потери
массы при варке, припускании, жарке, зависят от вида овощей, под-

турой, уменьшается. Так, для приготовления 500 пирожков печеных
из пресного сдобного теста массой по 75 г (№ 1094) необходимо
18 кг муки с базисной влажностью 14,5%. Если мука имеет влаж-
ность 12,5%, ее потребуется 17,64 кг (18- -18-0,02), а расход воды
должен быть увеличен на 0,36 кг.

Сборником предусмотрена возможность замены одних продук-
тов другими, как правило, одного наименования, находящихся в раз-
личной степени готовности (например, горошек зеленый свежий и го-
рошек зеленый консервированный) или относящихся к одной группе
товаров (молоко цельное, сливки сгущенные с сахаром). Эквивален-
тная масса брутто продуктов, и рекомендации по кулинарному ис-
пользованию заменяющих продуктов приведены в табл. 36 «Нормы
взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд».

В гр. 2 «Наименование заменяемых продуктов» включены основ-
ные продукты, входящие в состав рецептур блюд, а в гр. 4 «Наиме-
нование заменяющих продуктов» – продукты, которые могут заме-
нить их. Замена продуктов, используемых для оформления блюд, не
предусмотрена, так как она рассчитывается обычно не по пищевой
ценности продуктов, как для остальных, а по количеству. Такие за-
мены оговариваются во введениях к разделам. В табл. 36 Сборника
приведены не все возможные варианты замены продуктов, но необ-
ходимые пересчеты можно произвести, руководствуясь данными этой
таблицы. Например, требуется заменить маргарин столовый, пре-
дусмотренный для жарки котлет рубленых из бройлеров-цыплят (№
733), маслом коровьим топленым. Прямой замены в табл. 36 нет.
При пересчете следует руководствоваться позициями 21 и 22 (или 12
и 14), в которых одно и то же количество кулинарного жира (или мас-
ла коровьего несоленого) заменяют коровьим топленым маслом или
маргарином столовым. Из этих позиций следует, что 1,02 кг масла
топленого соответствует 1,22 кг столового маргарина. Тогда 5 г сто-
лового маргарина (№ 733, II колонка) можно заменить 4,2 г масла
топленого

Топленое масло – продукт дорогостоящий, поэтому результат не
округляют; расход топленого масла для жарки котлет рубленых ра-
вен 4,2 и 2,5 г на порцию.

Если же заменяется жир, предназначенный для поливки или зап-
равки блюда при отпуске, то замена идет из расчета 1 : 1, о чем
говорится в сноске 1 к табл. 36.
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4. Определить разницу в количестве отходов при обработке 100
кг моркови в октябре и феврале.

5. Определить разницу в количестве отходов при обработке 70 кг
свеклы в сентябре и марте.

6. Определить количество отходов при обработке 27 кг хрена,
сельдерея и укропа соответственно.

7. Какое количество крахмала - сырца можно получить из отхо-
дов 70 кг картофеля в сентябре и мае?

8. Какое количество сухого крахмала можно получить из отходов
500 кг картофеля в марте?

Определение массы нетто
Расчеты указанного типа рекомендуется производить по следую-

щей схеме: массу брутто продукта принимают за 100 %, затем по
таблице «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых
изделий» Сборника рецептур» находят процент отходов, который при-
нимают за X, а процент выхода очищенных овощей (нетто) за 100 -
X, %. Таким образом, массу нетто (кг) определяют по формуле:

                              Масса брутто (100 - X)
Масса нетто = ——————————————.
                                                   100

где X - процент отходов, %.

Пример решения задачи
Определить массу нетто картофеля в феврале, если на предприя-

тие поступило 180 т кг сырья
Масса брутто картофеля - 180 кг.
% отходов картофеля в феврале - 35 %.
Определяем массу нетто:

                                   180*(100 – 35)
--------------------- = 117 ( кг).

                                           100

Задачи для решения
1. Определить массу нетто моркови в декабре и марте, если на

предприятие поступило 200 кг сырья.
2. На предприятие поступило 70 кг редиса с ботвой. Определить

массу нетто после его механической обработки.

готовки полуфабрикатов (очищенные, неочищенные, нарезаные) и
технологических режимов обработки.

Нормы отходов по сезонам, а также размеры потерь при тепло-
вой кулинарной обработке овощей приведены в таблице «Расчет рас-
хода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий» приложения
Сборника рецептур.

Определение количества отходов при механической
обработке

Расчеты указанного типа следует производить следующим обра-
зом: найти процент отходов для данного вида овощей по таблице «Рас-
чет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий» Сбор-
ника рецептур или норматива отходов, затем, принимая заданную
массу брутто за 100%, определяют массу отходов по формуле:

    Масса брутто X
Масса отходов = -----------------------,

   100
где X - процент отходов при механической обработке сырья, %.

Из отходов картофеля получается 8 - 12 % крахмала сырца или
5-7% сухого крахмала.

Пример решения задачи
Определить количество отходов при обработке 250 кг картофеля

в январе.
Масса брутто картофеля - 250 кг.
Процент отходов в январе - 35 %.
                                                    250*35
Определяем массу отходов = —————— = 875( кг).
                                                       100

Задачи для решения
1. Определить количество отходов при обработке 87 кг картофе-

ля в апреле.
2. Определить количество отходов при обработке 2 тонн молодо-

го картофеля.
3. Определить количество отходов при механической и при теп-

ловой обработке 300 кг картофеля, жаренного брусочками в ноябре.
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Задачи для решения
1. Определить количество потерь при тушении 24 кг капусты бе-

локочанной сырой очищенной.
2. Определить разницу в количестве потерь при пассеровании 8 кг

лука для супов и соусов.
3. Определить разницу в количестве потерь при варке 32 кг очи-

щенной моркови: варка целиком, варка нарезанной кубиками для гар-
нира.

4. Определить разницу в количестве потерь при жарке 45 кг тык-
вы натуральной и панированной в муке.

5. Сравнить количество потерь при тепловой обработке 70 кг очи-
щенного картофеля, жаренного основным способом кубиками, жа-
ренного во фритюре брусочками, стружкой.

Определение выхода готовых изделий
Расчет указанного типа задач рекомендуется производить по сле-

дующей схеме: массу сырья нетто или полуфабриката принимают за
100%, затем по таблице «Расчет расхода сырья, выхода полуфабри-
катов и готовых изделий» Сборника рецептур находят процент по-
терь при тепловой обработке, который принимают за X, а процент
выхода готового изделия за (100-Х). Таким образом, массу готового
изделия (кг) определяют по формуле:

3. Определить массу нетто квашеной капусты, если масса брут-
то 110 кг.

4. Сколько обработанной зелени петрушки получится из 18 кг
сырья?

5. Определить массу нетто молодого картофеля, если на пред-
приятие поступило 350 кг сырья.

6. Сколько очищенного зеленого лука получится из 20 кг не очи-
щенного?

7. В овощной цех поступило: картофеля - 2,3 т, свеклы - 0,8 кг,
моркови - 1,2 т, капусты белокочанной - 1,5 т, лука репчатого - 0,3 кг.
Сколько очищенных овощей произведет цех в январе?

8. Сколько очищенной репы получится из 40 кг сырья?

Определение количества потерь при тепловой обработке
сырья (полуфабрикатов)

Расчеты указанного типа следует производить следующим обра-
зом: найти процент потерь при тепловой обработке к массе сырья
нетто или полуфабриката данного вида овощей по таблице «Расчет
расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий» Сборни-
ка рецептур, затем определить количество потерь (кг) при тепловой
обработке по формуле:

( )
100

×

Количество потерь
Масса сырья нетто полуфабриката Х

при тепловой  обработке =

где Х - процент потерь при тепловой обработке, %.

Пример решения задачи
Определить количество потерь при варке 12 кг подготовленных к

тепловой обработке артишоков.
Масса нетто артишоков - 12 кг
Процент потерь при тепловой обработке - 15 %

12*15
Количество потерь при т.о. =  ————— = 1,8 (кг).

                                                 100

Выход готового изделия =  —————————————,

Масса нетто
(полуфабриката) (100 – X)

100

где X - потери при тепловой обработке, %.

Пример решения задачи
Определить массу отварного картофеля, если имеется 27 кг сы-

рого очищенного.
Масса нетто картофеля - 27 кг.
Потери при тепловой обработке - 3 %.

                                                        27 × (100 – 3)
Масса отварного картофеля = ———————— = 26,2 (кг).
                                                                100
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                                Масса брутто1 × (100 – Х1)
Масса брутто = ——————————————— ,
                                             100 – Х2

где масса брутто 1, 2 - масса сырья брутто соответственно для дан-
ного и расчетного сезонов, кг;
Х1,Х2 - отходы, установленные соответственно для данного и рас-
четного сезонов, %.
Сборником рецептур предусмотрена возможность замены одних

продуктов другими, как правило, одного наименования, находящихся
в различной степени готовности (например, горошек зеленый свежий
заменяется горошком зеленым консервированным) или относящих-
ся к одной группе товаров (молоко цельное заменяется сливками
сухими и т.д.) Эквивалентная масса брутто продуктов и рекоменда-
ции по кулинарному использованию заменяющих продуктов приведе-
ны в таблице «Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготов-
лении блюд».

Пересчет ведут по формуле:
Масса брутто2 = Масса брутто1 × К,

где масса брутто 1, 2 - масса брутто соответственно заменяемого и
заменяющегося продуктов, кг;
К - коэффициент взаимозаменяемости (эквивалентная масса про-
дуктов).

Пример решения задач
1. Определить массу сырья в феврале, если масса очищенной

свеклы 70 кг.
Масса очищенной свеклы - 70 кг.
% отходов свеклы в феврале (X) - 25 %.
% выход очищенной свеклы (нетто) - 100 - 25 = 75 %.

Задачи для решения
1. Определить массу брутто белокочанной капусты, если масса

нетто 82 кг.
2. Сколько капусты цветной массой брутто необходимо взять,

чтобы получить 44 порции полуфабрикатов, массой по 150 г на пор-
цию?

3. Сколько моркови бланшированной быстрозамороженной необ-
ходимо взять, чтобы заменить свежую для приготовления 40 порции

Задачи для решения
1. Определить массу вареной кукурузы молочной спелости, если

поступило 240 кг сырья массой нетто.
2. Сколько пассерованного сладкого перца получится из 47 кг све-

жего (нетто)?
3. Определить разницу в массе свеклы вареной в кожуре и очи-

щенной, вареной целиком, если в цех поступило 117 кг свеклы свежей
массой нетто.

4. Определить массу готовой тыквы: припущенной и жаренной
ломтиками, если в цех поступило 35 кг сырья (нетто).

5. Определить массу готового изделия при тепловой обработке
140 кг очищенного картофеля: отварного, жаренного основным спо-
собом ломтиками, жаренного во фритюре стружкой.

Определение массы брутто
Решение задач данного типа производится по схеме, обратной

предыдущей. Масса брутто исчисляется, исходя из заданной массы
нетто. По таблице «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов
и готовых изделий» Сборника рецептур находят процент отходов,
причем масса брутто всегда принимается за 100 %

Определение массы брутто (кг) производится по формуле:
                          Масса нетто × 100

Масса брутто = —————————— ,
                                100 - Х

где Х – процент отходов, %.

При решении задач можно использовать коэффициент пересчета,
который определяется как соотношение массы брутто к массе нет-
то для каждого сезона:

           Масса брутто
      К = ————————— ,
                 Масса нетто

Массу брутто (кг) определяют путем умножения коэффициента
пересчета на массу нетто.

Если известна потребность предприятия в овощах в определен-
ный сезон, а требуется найти эквивалентное количество в другой се-
зон, то расчет производят по формуле:
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Определение количества овощей, необходимых
для приготовления заданного количества блюд

Решение задач данного типа производят по схеме: определяют
массу продукта (нетто) согласно рецептуре блюд, затем определя-
ют общую массу нетто путем умножения массы нетто одной порции
на заданное количество порций. Полученное количество продукта
массой нетто с учетом фактического процента отходов (или коэффи-
циента пересчета пересчитывают на массу брутто.

Пример решения задач
1. Определить массу брутто картофеля для приготовления 42

порций картофеля в молоке, рецептура №432/2 Сборника рецептур
(1998 г.) в январе.

Масса нетто картофеля - 180 - 42 = 7,6 (кг).
% отходов картофеля в январе - 35 %.
% выхода очищенного картофеля (нетто) - (100 – 35) = 65 %.
                                       7,6-100
Масса брутто= ———————— = 11,7 (кг).
                                         65

Задачи для решения
1. Определить массу брутто моркови для приготовления 78 пор-

ций морковной запеканки, рецептура №499/3 Сборника рецептур
(1998 г.) в марте.

2. Сколько картофеля и моркови потребуется для приготовления
90 кг винегрета овощного, рецептура №92 Сборника рецептур (1998 г.)
в феврале?

3. Определить количество овощей, необходимых для приготов-
ления 60 порций блюда «Рагу из овощей», рецептура №445/3 Сборни-
ка рецептур (1998 г.) в ноябре, январе, апреле.

4. Определить количество овощей, необходимых для приготов-
ления блюда «Борщ черниговский», рецептура №272 Сборника ре-
цептур (1998 г.) - 177 порций в августе и 280 порций в феврале.

5. Производственная программа холодного цеха включает: салат
из сырых овощей (рецептура №56/3) - 45 порции; салат из картофеля
с редькой и яблоками (рецептура №72) - 50 порций; винегрет из фрук-
тов и овощей (рецептура №84) - 37 порции. Выход одной порции сала-
та - 150 г. Какое количество сырья необходимо перерабатывать овощ-
ному цеху в марте?

припущенной моркови. По рецептуре №438/3 Сборника рецептур
(1998 г.) определяют количество моркови массой брутто для одной
порции - 115 г. Рассчитывают массу брутто моркови для 40 порций
(кг)

Б1 = 0,115 × 40 = 4,6.
По таблице «Нормы взаимозаменяемости продуктов при приго-

товлении блюд» определяют коэффициент взаимозаменяемости (ко-
лонка 5 - эквивалентная масса продуктов брутто, кг) - 0,80. Рассчи-
тывают массу брутто моркови бланшированной быстрозаморожен-
ной (кг)

Б2 = Б1; К = 4,6 × 0,8 = 3,7.
4. Для выполнения производственной программы овощного цеха в

ноябре и феврале требуется: картофеля очищенного - 1,4 т, моркови
очищенной - 0,7 т, свеклы очищенной 0,9 т, лука репчатого очищенно-
го - 0,3 т. Определить массу брутто овощей.

5. Сколько молодой пучковой моркови надо взять, чтобы полу-
чить 17 кг очищенной?

6. Сколько картофеля молодого надо взять, чтобы получить 50 кг
очищенного?

7. Сколько свежих огурцов надо взять, чтобы получить 38 кг под-
готовленного для Салата?

8. Сколько овощей массой брутто надо взять, чтобы получить
овощи очищенные:

картофель - 430 кг (в январе, апреле); свекла - 320 кг (в декабре,
марте);
морковь - 250  кг (в октябре, январе)?

9. Определить количество грибов белых сушеных, необходимых
для замены свежих шампиньонов при приготовлении 70 порции кар-
тофеля, жаренного с грибами и луком, рецептура №458/1, Сборник
рецептур (1998 г.).

10.Определить количество, лука репчатого сушеного, необходи-
мого для замены лука репчатого свежего при приготовлении 25 пор-
ций супа картофельного с крупой; рецептура №304/3, Сборник рецеп-
тур (1998 г.).

11.Определить количество сока томатного натурального, необхо-
димого для замены помидоров свежих при приготовлении 100 порции
грибов с картофелем и помидорами, рецептура №450/1, Сборник ре-
цептур (1998 г.).
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48,8 : 0,16 = 305 порций.
Так как процент отходов моркови и свеклы при механической об-

работке в январе составляет - 25 %, то требуемое количество этих
овощей следует определить исходя из массы нетто. По рецептуре
278 находим массу нетто моркови - 40 г. Масса нетто на 305 порций
равна:

305 × 0,04 = 12,2 (кг).
Определяем массу брутто моркови
                              12,2 – 100
Масса брутто = –––––––––– = 16,3 (кг).
                                    100
Количество свеклы определяется аналогичным путем. При опре-

делении требуемого количества остальных овощей пересчет не про-
изводят, т.к. процент отходов этих овощей не изменяется в течении
года. Поэтому по рецептуре находят массу брутто на 1 порцию бор-
ща и умножают эту массу на 305 порций.

Задачи для решения
1. Сколько порции картофеля отварного (рецептура №423/2), жарен-

ного дольками (рецептура №456/2), запеченного, (рецептура №495/2)
можно приготовить из 120 кг картофеля в ноябре?

2. Сколько порций щей (рецептура №281/1) с выходом 500 г мож-
но приготовить из 30 кг очищенной белокочанной капусты?

3. Сколько порций пудинга морковного (рецептура №515/3) мож-
но приготовить из 55 кг моркови массой брутто в январе?

4. Какое количество порций рагу из овощей, (рецептура 445/2)
можно приготовить из 74 кг картофеля в феврале? Сколько потребу-
ется других овощей?

В цех поступило 100 кг свеклы. Сколько порций котлет свеколь-
ных, (рецептура №480/3) можно приготовить в марте?

6. Сколько порций котлет капустно-морковных, (рецептура №481),
можно приготовить в апреле из 33 кг моркови?

7. Сколько порций картофельных лепешек, (рецептура №469) мож-
но приготовить из 60 кг картофеля массой брутто в апреле?

6. Производственная программа горячего цеха включает: борщ
с капустой и картофелем (рецептура №262), с выходом 500 г - 70 пор-
ций, рассольник по-россошански (рецептура № 294/3), с выходом -
400 г - 52 порции, суп из овощей (рецептура №480/1) 65 - порций,
запеканка овощная (рецептур №518/3) - 22 порции. Какое количество
сырья необходимо переработать овощному цеху в апреле?

7. Определить количество овощей, необходимых для приготов-
ления. блюда «Рассольник домашний», рецептура №296/1 Сборника
рецептур (1998 г.) - 244 порции в декабре и 55 порций в январе.

Определение количества порций изделий,
приготовляемых из заданного количество сырья

Для расчета числа порций из заданного количества сырья стан-
дартной кондиции достаточно разделить общую массу брутто сырья
на массу брутто одной порции.

В случае использования сырья нестандартной кондиции расчет
проводят по следующей схеме: по таблице «Расчет расхода сырья,
выхода полуфабрикатов и готовых изделий». Сборника рецептур на-
ходят процент отходов овощей и, пользуясь им, определяют массу
нетто. Затем находят по соответствующей колонке массу нетто ис-
комого продукта на одну порцию изделия и, поделив общую массу
нетто на массу нетто одной порции, определяют количество изделий
(порций).

Пример решения задачи
Сколько порций борща украинского можно приготовить при нали-

чии 75 кг картофеля, в феврале, рецептура 278 Сборника рецептур
(1998 г.) Сколько потребуется других овощей массой брутто для при-
готовления борща?

Масса брутто картофеля - 75 кг.
% отходов картофеля в феврале - 35 %.
Определяем массу нетто:
                                 75*65
Масса нетто = —————— = 48,8 (кг).
                                 100
Находим по рецептуре №278 Сборника рецептур массу нетто

картофеля для приготовления 1 порции борща украинского - 160 г.
Определяем количество порций борща, которое можно приготовить
из 48,8 кг картофеля нетто:
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для предприятий общественного питания» находят процент выхода
требуемой части туши для данного вида мяса и определяют выход
требуемой части туши по формуле:

                                        Масса брутто на костях X
Выход части туши = ––––––––––––––––––––––––– ,

100
где X - норма выхода части туши в процентах к массе мяса на кос-

тях, %.

Пример решения задачи
Определить выход котлетного мяса, если на предприятие посту-

пила полутуша говядины I категории массой брутто 145 кг.
По таблице «Нормы выхода крупнокусковых полуфабрикатов и

котлетного мяса» определяем норму выхода котлетного мяса из го-
вядины I категории - 40,3%.

Задачи для решения
1. Определить количество отходов, полученных при механичес-

кой обработке 90 кг говядины II категории.
2. Определить количество отходов, полученных при разделке

78 кг свинины мясной и обрезной.
3. Определить количество отходов и пищевых костей при раздел-

ке 230 кг говядины I категории.
4. Определить количество отходов при разделке и обвалке 120 кг

баранины I и II категории (разделка корейки и грудинки на мякоть).
5. Определить разницу в количестве отходов при обработке 80 кг

свинины для получения корейки и грудинки с реберной костью и без
реберной кости.

6. Определить количество мяса для приготовления котлет руб-
леных, при разделке 64 кг говядины II категории:

7. Определить количество отходов при разделке на мякоть 85 кг
свинины обрезной.

8. В мясной цех поступило 260 кг свинины. Определить выход
корейки для приготовления котлет натуральных из свинины мясной.

9. Определить выход поясничной и подлопаточной частей при
разделке 3 т говядины II категории.

10.Определить количество отходов при разделке 78 кг телятины
(корейка, грудинка с костью).

Механическая и тепловая кулинарная обработка мяса,
мясопродуктов, птицы и дичи

Количество отходов, получаемых при механической обработке
мяса, зависят от вида животного, категории упитанности, а для туш
мелкого скота и от вида разделки.

Нормы вложения в рецептурах рассчитаны на сырье стандарт-
ных кондиций : говядины 1 категории, баранины, козлятины (без но-
жек) - I категории; свинины - мясной, субпродуктов (кроме вымени)
- мороженых, вымя - охлажденное.

При использовании сырья других кондиций, определение массы
брутто следует производить после пересчета по формулам (1, 2, 5)
данного пособия, в соответствии с таблицами: «Среднетушевые нор-
мы отходов и потери при холодной обработке мяса для предприятий
общественного питания, работающих на сырье»; «Нормы выхода
крупнокусковых полуфабрикатов и котлетного мяса для предприятий
общественного питания, работающих на сырье»; «Содержание кос-
тей различной пищевой ценности в скелете говяжьих туш», Сборни-
ка рецептур блюд и кулинарных изделий.

Определение количества отходов и выхода частей туши
Расчет количества отходов, получаемых при механической обра-

ботке мяса, производится по следующей схеме: из условия задачи
определяют массу брутто, затем по таблице «Среднетушевые нор-
мы отходов и потерь при холодной обработке мяса» находят процент
отходов для соответствующего вида мяса и по формуле (1) опреде-
ляют количество отходов (кг).

Пример решения задачи
Определить количество отходов при механической обработке по-

лутуши свинины мясной массой 70 кг.
Масса брутто свинины 70 кг. По таблице «Среднетушевые нор-

мы отходов и потерь при холодной обработке мяса» находим про-
цент отходов, который для свинины мясной составляют 14,8 %. По
формуле (1) определяем количество отходов

Расчет выхода частей туш мяса (крупнокусковых полуфабрика-
тов массой нетто) определяется следующим образом: по таблице
«Нормы выхода крупнокусковых полуфабрикатов и котлетного мяса
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Определение количества потерь при тепловой
обработке мяса и выхода готовых изделии

Для определения количества потерь при тепловой обработке мяса
и выхода готового изделия необходимо использовать формулы 3,4
данного пособия и таблицы «Расчет расхода мяса, выхода полуфаб-
рикатов и готовых изделий», «Полуфабрикаты из говядины, свинины,
баранины, телятины и сельскохозяйственных птицы».

Примеры решения задач
1. Определить потери массы при варке 17 кг говядины крупными

кусками.
Масса нетто говядины - 17 кг. По таблице «Расчет расхода мяса,

выхода полуфабрикатов и готовых изделий» находим процент потерь
при варке говядины крупными кусками к массе сырья - 38%. По
формуле 3 определяем количество потерь при тепловой обработке:

                                      17-38
––––––––– = 6,5 (кг).

                                        100
2. Определить выход баранины жаренной крупными кусками, если

в цех поступило 10 кг полуфабриката.
Масса нетто полуфабриката - 10 кг. По таблице «Расчет расхода

мяса, выхода полуфабрикатов и готовых изделий» находим процент
потерь при жарке баранины крупными кусками - 37 %. По формуле 4
определяем выход жареной баранины:

                                   10 × (100 – 37)
–––––––––––––– = 6,3 (кг).

                                             100

Задачи для решения
1. Определить разницу в потерях массы при варке, тушении и

жарке 15 кг говядины крупными кусками.
2. Определить потери при жарке окорока свинины массой 9 кг.
3. Определить потери при тушении 11 кг мяса для плова из бара-

нины.
4. Определить выход порций антрекота при жарке 1590 г говяди-

ны массой нетто.
5. Определить массу говядины, тушенной крупными кусками, если

цех поступило 22 кг полуфабриката.

Определение массы нетто
Массу нетто мяса и мясопродуктов определяют следующим об-

разом: по таблице «Среднетушевые нормы отходов и потерь при хо-
лодной обработке мяса», а для поросят, телятины, субпродуктов и
копченостей по таблице «Расчет расхода мяса, выхода полуфабри-
катов и готовых изделий» . Находят процент отходов для данного
вида сырья и принимая массу брутто за 100%, вычитают массу нет-
то по формуле 2 данного пособия.

При определении массы нетто мороженых субпродуктов пользу-
ются процентом отходов, предусматривающим отходы при механи-
ческой обработке и потери при оттаивании.

Пример решения задачи
Определить массу нетто зраз натуральных отбивных, если масса

брутто 170 кг. Поступила говядина I категории. По таблице «Сред-
нетушевые нормы отходов и потерь при холодной обработке мяса»
находим процент отходов, он равен 26,4, масса нетто в процентах
составляет (100 - 26,4) = 73,6. По формуле 2 определяем массу нетто
зраз отбивных:

Задачи для решения
1. Определить массу нетто эскалопов из свинины мясной, если

количество сырья массой брутто 1730 г.
2. Определить массу нетто 1 порции гуляша из свинины, если

масса брутто 128 г.
3. Определить массу нетто эскалопа из телятины, если масса

брутто одной порций 241 г.
4. Определить массу нетто порции котлет натуральных с косточ-

кой из баранины I категории при закладке брутто 158 г.
5. Определить выход крупнокусковых полуфабрикатов для жар-

ки у туши говядины массой 180 кг.
6. Определить массу окорока и лопатки у туши баранины I кате-

гории массой 72 кг.
7. Сколько котлетного мяса получается при разделке туши сви-

нины жирной массой 40 кг?
8. Мясной цех перерабатывает в смену 2,7 т мяса массой брут-

то. Определить выход крупнокусковых полуфабрикатов, если полу-
чили: а) говядину I категории; б) свинину обрезную; в) козлятину
II категории.
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приготовления одной порций антрекота - 159 г. Рассчитываем массу
нетто полуфабриката для 77 порций - 12,2 кг. По таблице «Кулинар-
ное использование крупнокусковых полуфабрикатов» определяем
крупнокусковые полуфабрикаты, которые используются для приго-
товления антрекота: спинная и поясничная части длиннейшей мыш-
цы спины. По таблице «Нормы выхода крупнокусковых полуфабри-
катов и котлетного мяса» определяют выход этих полуфабрикатов в
процентах к массе мяса на костях - 1,7 и 1,6 % соответственно.

Задачи для решения
1. Определить массу полутуши говядины II категории, необходи-

мую для приготовления 177 порций бефстроганов массой полуфаб-
риката 75 г.

2. Определить закладку говядины II категории массой брутто для
приготовления 80 кг говядины отварной.

3. Определить закладку баранины I категории массой брутто, если
необходимо приготовить 26 кг плова.

4. Определить закладку свинины мясной, необходимой для при-
готовления 35 порций эскалопа массой полуфабриката 100 г.

5. Определить массу полутуши свинины жирной, если из корейки
нарезали 42 порции котлет натуральных (с косточкой) массой полу-
фабриката 80 г.

6. Определить закладку баранины II категории массой брутто,
необходимой для приготовления 150 порций люля-кебаб, рецептура
№853/2.

7. Определить закладку говядины II категории массой брутто,
необходимой для приготовления 200 порций тефтелей, рецептура
№ 848/1.

8. Определить закладку почек говяжьих, охлажденных, массой
брутто, необходимых для приготовления 47 порций почек по-русски
(рецептура №832/2) массой нетто 156 г.

9. Определить массу брутто для приготовления 52 порций моз-
гов жареных (рецептура №767/1), если масса нетто одной порций 138 г.

Определить закладку мяса массой брутто для приготовления
68 порций: мяса духового (рецептура №786/1) из говядины Н кате-
гории; мяса шпигованного (рецептура №818/2) из баранины II кате-
гории, зраз отбивных (рецептура №819/3) из свинины жирной.

Определение массы брутто
Для установления количества сырья, израсходованного на приго-

товление определенного количества обрабатываемых продуктов,
пользуются схемой расчетов, обратной определению массы нетто,
учитывая соответствующий процент отходов из таблицы «Средне-
тушевые нормы отходов и потерь при холодной обработке мяса».
Массу брутто вычисляют по формуле 5 данного пособия.

Если требуется установить количество сырья, израсходованного
для приготовления определенного количества изделий из натураль-
ной рубленой и котлетной массы (массой брутто), пользуются таб-
лицей «Полуфабрикаты из говядины, свинины, баранины, телятины и
сельскохозяйственной птицы. Расчет расхода сырья и выхода гото-
вых полуфабрикатов». По этой таблице определяют норму закладки
мяса различной упитанности и дополнительные продукты (в г) на одну
порцию. Затем находят необходимое количество сырья для приго-
товления определенного количества изделий.

Если требуется установить количество сырья, израсходованного
для приготовления определенного количества субпродуктов (массой
нетто), пользуются таблицей «Расчет расхода субпродуктов, колбас-
ных изделий и свинокопченностей, выхода полуфабрикатов и гото-
вых изделий».

Пример решения задач
1. Сколько говядины 2 категории массой брутто необходимо взять

для приготовления 77 порций антрекота, рецептура 735/1, Сборник
рецептур (1998 г.)

Масса нетто полуфабриката - 159 г.
Масса нетто полуфабриката для 77 порций антрекота -

0,159 × 77 = 12,2 кг.
По таблице «Среднетушевые нормы отходов и потерь при холод-

ной обработке мяса» определяем процент отходов говядины 2 кате-
гории - 29,5%. По формуле определяем массу брутто:

12,2 = 17,3( ) 100 – 29,5.
2. Сколько полутуши говядины I категории необходимо обрабо-

тать для приготовления 77 порций антрекота, рецептура №735/1, Сбор-
ник рецептур (1998 г.).

По рецептуре определяем закладку говядины массой нетто для
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40 %.Находят массу одной порции полуфабриката говядины духовой
для тушения).

Рассчитывают количество порций: 17,2 : 0,167.

Задачи для решения
1. Сколько порций антрекотов выходом 75 г можно приготовить

из мяса, полученного при разделке 120 кг говядины II категории?
2. Сколько порций рагу (рецептура №830/3) можно приготовить

из баранины I категории массой 45 кг?
3. Сколько порции грудинки фаршированной можно приготовить

из 60 кг козлятины I и II категории: масса нетто 1 порции 119 г.
4. Сколько порций филе (рецептура№731/1) можно приготовить

из 12 кг вырезки, замороженной блоками?
5. Сколько порций бефстроганов можно приготовить из 150 кг го-

вядины II категории (рецептура №736/3), используя толстый и тон-
кие края?

6. Сколько порций жаркого по-домашнему (рецептура №820/1)
можно приготовить из 55 кг свинины массой брутто.

7. Сколько порций котлет натуральных рубленых можно пригото-
вить из 44 кг баранины I категории (рецептура № 839/2).

8. Сколько порций эскалопа с выходом 85 г можно приготовить из
туши мясной, обрезной и жирной свинины массой 90 кг?

9. Сколько потребуется белого хлеба для приготовления биточ-
ков паровых (рецептура №849/2), если поступило 110 кг говядины II
категории?

10.Сколько порций люля-кебаб (рецептура №853/2) можно пригото-
вить из котлетного мяса, если поступило 50 кг баранины II категории?

Определение количества рубленой массы
из заданного сырья

При решении задач на определение выхода рубленых полуфабри-
катов следует сначала определить количество мякоти, предназна-
ченной для приготовления рубленых изделий (котлетное мясо, а за-
тем прибавить предусмотренное рецептурой количество наполните-
лей (хлеб, соль, жидкость, шпик).

Пример решения задачи
Определить выход котлетной массы, приготовленной из 57 кг го-

вядины II категории.

Определение количества порций изделий,
приготовляемых из заданного количества сырья

При определении количества порций изделий, приготовляемых из
заданного количества сырья, исходят из массы нетто, которая оста-
ется постоянной независимо от вида, кондиции и способа обработки
поступившего сырья. При отклонении процента отходов в процессе
обработки сырья от предусмотренного рецептурами, производят пе-
рерасчет и определяют новую массу брутто с тем, чтобы выход го-
тового изделия не изменился.

Пример решения задач
1. Сколько порций полуфабриката гуляша (рецептура №827/3) мож-

но приготовить из 90 кг тушевой говядины II категории упитанности.
По таблице «Кулинарное использования крупнокусковых полуфаб-

рикатов» определяют полуфабрикаты, которые используют для при-
готовления гуляша - лопаточная, подлопаточная часть, мякоть гру-
динки. По таблице «Нормы выхода крупнокусковых полуфабрикатов
и котлетного мяса» находят норму выхода этих полуфабрикатов: ло-
паточная часть (плечевая и заплечная) - 4,8%, подлопаточная часть
- 1,7 %, мякоть грудинки - 2,5 %.

Итого: 4,8 + 1,7 + 2,5 =  9%.
По таблице «Расчет расхода мяса, выхода полуфабрикатов и го-

товых изделий» или по рецептуре №827/3 определяют, что на одну
порцию гуляша идет 79 г полуфабриката массой нетто. Рассчитыва-
ют количество порций:

8,1 : 0,079  = 103.
2. Сколько порций говядины духовой с выходом 100 г можно приго-

товить, если поступила полутуша говядины I категории массой
170 кг.

По таблице «Кулинарное использование крупнокусковых полуфаб-
рикатов» определяют крупнокусковые полуфабрикаты, которые ис-
пользуются для нарезки говядины духовой: наружный и боковой кус-
ки тазобедренной части. По таблице «Нормы выхода крупнокуско-
вых полуфабрикатов и котлетного мяса» находят нормы выхода этих
полуфабрикатов: боковой кусок - 4,0%, наружный кусок - 6,1%. Рас-
считывают массу нетто крупнокусковых полуфабрикатов (кг).

По таблице «Расчет расхода мяса, выхода полуфабрикатов и го-
товых изделий» определяют потери при тушении говядины духовой -
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Нормы вложения сырья в рецептурах «Сборника рецептур блюд и
кулинарных изделий для предприятий общественного питания» рас-
считаны на сельскохозяйственную птицу полупотрошеную II кате-
гории.

При необходимости определения размера отходов нормы вложе-
ния массы брутто, выход полуфабрикатов для сырья других конди-
ций следует производить перерасчет по формулам 1,2,5 данного по-
собия.

Отходы при механической и потери при тепловой обработке пти-
цы и дичи регламентируются таблицами Сборника рецептур: «Нор-
мы выхода тушки, отходов и пищевых обработанных субпродуктов
при холодной обработке сельскохозяйственной птицы», «Нормы вы-
хода мякоти при холодной обработке сельскохозяйственной птицы»,
«Нормы расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий
из сельскохозяйственной птицы», «Расчет расхода сырья, выхода
полуфабрикатов и готовых изделий из пернатой дичи».

Указанные в рецептурах нормы вложения дичи пернатой в шту-
ках (1/2, 1/4, 1/6 и т. д.) даны из расчета выхода готовых изделий
(примерно 75, 100, 125) с учетом средней массы дичи. Кроме того, в
Сборнике рецептур приведена таблица «Структура пищевых отхо-
дов обработанных субпродуктов тушек полупотрошеной птицы».

Определение количества отходов
Расчет количества отходов, полученных при механической обра-

ботке птицы производится по следующей схеме: по таблице «Нормы
выхода тушки, отходов и пищевых обработанных субпродуктов при
холодной обработке сельскохозяйственной птицы» (в % к птице мас-
сой брутто) определяют процент отходов и потери соответствующе-
го вида и способа промышленной обработке птицы.

Принимая массу брутто птицы за 100% по формуле I определяю
количество отходов (кг).

Масса брутто говядины - 57 кг. По таблице «Нормы выхода круп-
нокусковых полуфабрикатов и котлетного мяса», определяют выход
котлетного мяса в процентах - 41,1 %. Рассчитывают массу котлет-
ного мяса, используемую для приготовления:

Рассчитывают состав котлетного мяса по рецептуре №841/1
(Сборник рецептур, 1998 г.)

Говядина (котлетное мясо) - 74 г.
Хлеб пшеничный - 18 г.
Жидкость  - 24 г.
Массу говядины принимают за 100%. Определяют в процентах

от массы говядины содержание других ингредиентов. Так, содержа-
ния хлеба составляет;

74 – 100 × 18 – Х × Х = 24%
Содержание жидкости:
Итого: 100 + 24 + 32 = 156 %.
Количество котлетной массы, которую можно приготовить из ука-

занной массы сырья (23,4 кг) определяют из соотношения:

Задачи для решения
1. Определить выход котлетного мяса и фарша, для котлет мос-

ковских (рецептура №856/2) из туши говядины I категории массой
брутто 165 кг.

2. Сколько натуральной рубленой массы можно приготовить из
150 кг говядины II категории?

3. Сколько котлетной массы для зраз рубленых (рецептура №843/1)
можно приготовить из 52 кг баранины I категории?

4. Сколько котлетной массы для фрикаделек в соусе (рецептура
№861/3) можно приготовить из 70 кг свинины мясной?

5. Сколько рубленой массы из массы можно приготовить из 35 кг
печени говяжьей охлажденной.

Задачи по теме «Механическая и тепловая кулинарная
обработка птицы и дичи»

Количество отходов, получаемых при обработке сельскохозяй-
ственной птицы (куры, бройлеры-цыплята, гуси, утки, индейки) зави-
сит от ее вида, категории упитанности и вида промышленной обра-
ботки (потрошеная, полупотрошеная).
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Волован - выпеченный полуфабрикат в виде двух лепешек оваль-
ной или круглой формы, с выемкой внутри, из пресного слоеного тес-
та для подачи закусок.

Выдержка - операция технологического процесса механической
обработки мяса, следующая за размораживанием, предназначенная
выравнивания температуры во всех частях туши и завершения про-
цесса для гидратации, способствующая снижению потерь мясного
сока при разделке.

Вырезка - наиболее нежная часть мясной туши, используемая для
жарки целиком, натуральными порционными и мелкими кусками.

Гарнир - часть блюда, подаваемая к основному компоненту с
целью повышения пищевой ценности, разнообразия органолептичес-
ких показателей, в т.ч. внешнего вида.

Глясе (гляссе) (от фр. glacé - замороженный, застывший) - 1) хо-
лодный напиток на основе кофе, с добавлением мороженого; 2) раз-
новидность масляного крема.

Гомогенизация - процесс растирания пищи до гомогенного, од-
нородного состояния.

Гренки - кусочки хлеба заданных формы и размера, подсушен-
ные или обжаренные в масле.

Грилье - блюдо (рыба, цыплята и др.), жаренные на гриле или
решетке над углями.

Дегидратация белков - технологическое свойство белков; по-
теря белками связанной воды при сушке, замораживании и размора-
живании мяса и рыбы, при тепловой обработке полуфабрикатов.

Декстринизация (термическая деструкция крахмала) - разру-
шение структуры крахмального зерна при сухом нагреве его свыше
120 °С с образованием растворимых в воде декстринов и некоторого
количества продуктов глубокого распада углеводов (углекислого газа,
окиси углерода и др.).

Денатурация белков - процесс, при котором под влиянием вне-
шних факторов (температуры, механического воздействия, действия
кислот, щелочей,ультразвука и др.) происходит изменение вторичной,
третичной и четвертичной структур белковой макромолекулы, т.е.
нативной (естественной) пространственной структуры.

ГЛОССАРИЙ

Адсорбция - массообменный процесс; процесс поглощения од-
ного или нескольких компонентов из смеси газов, паров или жидких
растворов поверхностью твердого тела - адсорбента.

Альбумины - белки, растворимые в воде.
Англез - форма нарезки картофеля в виде бочонков.
Антивитамины - группа соединений, близких по строению к ви-

таминам, которые, конкурируя с витаминами, могут занимать их ме-
сто в ферментных системах, но не в состоянии выполнять их биоло-
гические функции.

Бланширование (ошпаривание) - это кратковременная (от 1
до 5 мин) обработка продукта кипящей водой или паром. Применя-
ется для улучшения внешнего вида или удаления горечи.

Блюдо - пищевой продукт или сочетание продуктов и полуфабри-
катов, доведенных до кулинарной готовности, порционированное и
оформленное.

Брезирование - один из комбинированных способов тепловой
обработки, при котором мясные продукты сначала припускают в кон-
центрированном бульоне, а затем обжаривают в духовке.

Бренуаз - способ нарезки продуктов кубиками среднего размера
(напр. для рагу).

Брюи - блюдо на основе яиц и молока, яичная каша.
Бульон - варочная среда, полученная при варке в воде костей,

мяса, птицы или рыбы.
Буше - круглый бисквитный полуфабрикат, который обычно ис-

пользуют для приготовления штучных пирожных.
Варка - это тепловая кулинарная обработка продуктов в водной

среде или атмосфере водяного пара.
Варка (припускание) в СВЧ-аппаратах - способ, основанный на

применении объемного нагрева в СВЧ-аппаратах.
Варка паром - это способ нагревания продуктов паром атмос-

ферного или повышенного давления.
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Канапе - закусочные бутерброды.
Карамелизация - глубокий распад сахаров при нагревании их

выше температуры плавления с образованием темноокрашенных про-
дуктов.

Качество продукции общественного питания - совокупность
свойств продукции общественного питания, обусловливающих ее при-
годность к дальнейшей обработке и/или употреблению в пищу, безо-
пасность для здоровья потребителей, стабильность состава и потре-
бительских свойств.

Клейстеризация - разрушение нативной структуры крахмаль-
ного зерна, сопровождаемое набуханием.

Конденсация - процесс превращения в жидкость пара или газа.
Контактный нагрев - процесс термической кулинарной обра-

ботки продукта за счет помещения его на нагретые поверхности или
в греющую среду (воду, пар, жир, нагретый воздух).

Корейка - крупнокусковой полуфабрикат, представляющий собой
спинную и поясничную части с реберными костями длиной не более
8 см и с прилегающими к ним мясом и жиром, без спинных и пояс-
ничных позвонков и поперечных отростков.

Кристаллизация - процесс выделения твердого вещества из ра-
створа или расплава.

Крутон - выпеченный полуфабрикат в виде фигурной лепешки из
несладкого теста для подачи банкетных закусок и блюд.

Кулинарная готовность - совокупность заданных физико-хими-
ческих, структурно-механических, органолептических показателей
качества блюда и кулинарного изделия, определяющих их пригод-
ность к употреблению в пищу.

Кулинарное изделие - пищевой продукт или сочетание продук-
тов, доведенные до кулинарной готовности.

Кулинарная обработка пищевых продуктов - воздействие на
пищевые продукты с целью придания им свойств, делающих их при-
годными для дальнейшей обработки и/или употребления в пищу.

Кулинарная продукция - совокупность кулинарных полуфабри-
катов, кулинарных изделий, блюд.

Кулинарный полуфабрикат - пищевой продукт или сочетание
продуктов, прошедшие одну или несколько стадий кулинарной обра-
ботки без доведения до готовности.

Деструкция - процесс механического деления обрабатываемого
продукта на части для придания ему лучших технологических
свойств.

Диффузия - процесс извлечения растворимых веществ при про-
мывании, замачивании, варке и припускании продуктов, соприкасаю-
щихся с водой.

Дьябли - острые гренки, готовящиеся из ломтиков пшеничного
хлеба прямоугольной формы, обжаренные на масле с обеих сторон и
смазанные тертым сыром, томатной пастой, яичными желтками,
сливочным маслом и молотым красным перцем.

Дюшес - сорт груш и форма нарезки гарнира из отварного карто-
феля, обточенного в виде груши.

Жарка - тепловая кулинарная обработка продуктов с целью до-
ведения до кулинарной готовности при температуре, обеспечиваю-
щей образование на их поверхности специфической корочки.

Жарка в аппаратах ИК-нагрева - способ жарки, близкий по
характеру к жарке на открытом огне, так как нагрев осуществляет-
ся инфракрасными лучами (ИКЛ) электронагревательных элемен-
тов (без дымообразования).

Жарка в жарочных шкафах - способ жарки, при котором про-
дукты укладывают на листы, противни, сковороды, помещают в жа-
рочный шкаф с температурой 150–270 °С и жарят.

Жарка в жире (во фритюре) - способ жарки, предусматриваю-
щий полное погружение продукта в жир, который нагревают до 160–
180 °С, в результате чего на всей поверхности продукта образуется
поджаристая корочка.

Жарка на нагретых поверхностях - способ тепловой кулинар-
ной обработки продуктов, основанный на использовании наплитных
сковород, листов или электросковород.

Жарка на открытом огне - способ жарки, используемый для
приготовления целого ряда национальных блюд.

Жиго - жареная баранина, приготовленная из тазобедренной час-
ти (окорока).

Жиловка и зачистка - операции механической обработки мяса,
следующие за обвалкой, осуществляемые с целью удаления грубых
пленок и сухожилий и обравнивания кусков полученного мяса.
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Обсушивание - обработка мясных туш циркулирующим, пропу-
щенным через фильтры воздухом, температура которого 1–6 °С.

Общественное питание - самостоятельная отрасль экономи-
ки, состоящая из предприятий различных форм собственности и орга-
низационно-управленческой структуры, организующая питание насе-
ления, а также производство и реализацию готовой продукции и по-
луфабрикатов, как на предприятии общественного питания, так и вне
его, с возможностью оказания широкого перечня услуг по организа-
ции досуга и других дополнительных услуг компонентов.

Опаливание - операция механической кулинарной обработки,
применяемая для сжигания шерсти, волосков, находящихся на по-
верхности обрабатываемых продуктов (головы, конечности крупно-
го рогатого скота, поросята, тушки птиц и др.).

Операционный контроль - контроль параметров и показате-
лей во время выполнения или после завершения технологической опе-
рации.

Орли - рыба, жаренная в тесте.
Осаждение - гидромеханический способ кулинарной обработки

продукции; процесс выделения твердых частиц суспензий под дей-
ствием силы тяжести.

Осмос - диффузия через полупроницаемые перегородки; процесс,
противоположный плазмолизу.

Основные способы - способы тепловой обработки, с помощью
которых продукция доводится до готовности (варка и жарка).

Основной способ варки: продукт полностью погружают в жид-
кость (воду, бульон, молоко, сироп, отвар) и быстро доводят ее до
кипения в посуде с закрытой крышкой, после чего нагрев уменьша-
ют, а процесс варки продолжают при слабом кипении и открытой
крышке до полной готовности продукта либо продукт доводят до
полуготовности и, прекратив нагрев, оставляют в горячей жидкости
до тех пор, пока он не будет доведен до готовности. При этом спосо-
бе варки происходит максимальный переход растворимых веществ
из продукта в жидкость, поэтому он используется главным образом
при варке бульонов и супов.

Основной способ жарки - нагревание продукта с небольшим
количеством жира (5–10 % к массе продукта) при температуре 140–

Кулинарный полуфабрикат высокой степени готовности -
кулинарный полуфабрикат, из которого в результате минимально не-
обходимых технологических операций получают блюдо или кулинар-
ное изделие.

Льезон - смесь сырых яиц, соли, молока (сливок) или воды.
Маринование - химическая кулинарная обработка, заключаю-

щаяся в выдерживании продуктов в растворах пищевых кислот с
целью придания готовым изделиям специфических вкуса, аромата и
консистенции.

Меланоидинообразование (реакция Майяра) - взаимодей-
ствие восстанавливающих сахаров (моносахариды и восстанавлива-
ющие дисахариды, как содержащиеся в самом продукте, так и обра-
зующиеся при гидролизе более сложных углеводов) с аминокислота-
ми, пептидами и белками, приводящее к образованию темноокра-
шенных продуктов - меланоидинов.

Миньер - блюдо из какого-либо продукта, поданное с лимоном
(например, почки миньер, рыба миньер).

Мускул (морского гребешка) - пучок мышечных волокон свет-
ло-желтого цвета, плотной консистенции.

Мучное кулинарное изделие - кулинарное изделие заданной
формы из теста, с различными начинками или без них (пироги, пи-
рожки, пицца, кулебяки, чебуреки, пельмени, беляши, ватрушки, пон-
чики, манты, хачапури, штрудели, круассаны, блинчики, блины, ола-
дьи и др., в том числе изделия национальной и иностранной кухни).

Набухание - способность крахмальных зерен поглощать воду без
повышения вязкости суспензии, а также способность высохших студ-
ней (ксерогелей) поглощать жидкость, сопровождающееся значитель-
ным увеличением их объема.

Нарезание - процесс рассечения пищевого продукта на отдель-
ные крупные части, в результате которого минимально нарушается
его микроструктура, что способствует сохранению соотношения в
пище структурированных и растворенных компонентов.

Нуазет - нарезка продуктов средними по размеру шариками.
Обвалка - операция механической обработки мясной туши, при

которой частично или полностью удаляют трубчатые, тазовые, лопа-
точные кости; отделение мякоти от костей.
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Пенообразование - гидромеханический способ кулинарной об-
работки продукции; процесс интенсивного перемешивания одного или
нескольких продуктов с целью получения пышной или пенистой массы.

Перемешивание - механический/гидромеханический способ
кулинарной обработки; процесс получения однородной смеси из раз-
личных компонентов, которые могут быть твердыми, сыпучими, жид-
кими и газообразными.

Перемизий - промежуточная соединительная ткань мяса.
Пигменты - красящие вещества.
Плазмолиз - это процесс, противоположный осмосу, заключаю-

щийся в обезвоживании клеток.
Потери при кулинарной обработке - уменьшение массы пи-

щевых продуктов в процессе изготовления продукции общественно-
го питания.

Прентаньер - форма нарезки продуктов в виде брусочков.
Прессование - приложение внешней механической силы к ка-

пиллярно-пористым телам, вызывающей вначале частичное разру-
шение с изменением формы, а затем уменьшение объема тела вслед-
ствие сжатия и отделения жидкости.

Припускание - варка продуктов в небольшом количестве жид-
кости или в собственном соку.

Продукция общественного питания (индустрии питания) -
совокупность кулинарной продукции, хлебобулочных, кондитерских
изделий и напитков.

Просеивание – механическое сортирование на ситах, имеющих
одинаковые по размеру отверстия различной формы.

Профитроли - полуфабрикат в виде мелких шариков из заварно-
го теста, выпеченный при температуре 180–200 °С в течение 30–35 мин.

Радиационный нагрев - процесс термической обработки про-
дукта путем его облучения потоком инфракрасных лучей, в резуль-
тате чего он прогревается со всех сторон.

Размалывание - процесс измельчения, в результате которого про-
исходит раздавливание и разрушение основной массы клеток, сопро-
вождающееся нарушением микроструктуры пищевого продукта.

Размораживание - операция механической обработки мяса, пред-
назначенная для максимального восстановления его первоначальных
свойств.

150 °С. При этом способе на плитной посуде нагревают жир до тем-
пературы 150–190° С и после этого помещают туда подготовленные
продукты. Обжаривают их со всех сторон до образования поджари-
стой корочки. Иногда для доведения продуктов до полной готовнос-
ти их ставят в жарочный шкаф.

Отбивание - механическая обработка путем удара, в результа-
те чего возникают множественные очаговые разрушения пищевого
объекта без его разделения на куски.

Отвар - варочная среда, полученная при варке в воде грибов, ово-
щей.

Отруб - мясокостная часть, отделяемая от туши в соответствии
с принятой схемой разделки (часть туши может быть в виде полуту-
ши, четвертины, отруба).

Оттяжка - набор продуктов, предназначенный для осветления
бульонов.

Охлаждение продукции общественного питания - кулинар-
ная обработка, заключающаяся в снижении температуры продукции
общественного питания с целью доведения ее до кулинарной готов-
ности, хранения или дальнейшего использования.

Пай - форма нарезки продуктов соломкой.
Пассерование - тепловая кулинарная обработка продуктов с

жиром при температуре 120 °C, с целью экстрагирования аромати-
ческих и красящих веществ.

Муку можно пассеровать без жира при температуре 150 °C.
Пассеровка белая - мука, прогретая с жиром до светло кремо-

вого цвета (муку пассеруют при 120 °С до светло-кремового оттен-
ка и используют для приготовления белых мясных соусов, соусов на
рыбном, грибном бульонах, на молоке, сметане).

Пассеровка красная - мука, прогретая с жиром или без жира до
светло- коричневого цвета (муку пассеруют при 130–150 °С до свет-
ло-коричневого цвета при периодическом помешивании и применяют
для приготовления красных соусов, иногда грибных).

Пашина - мышечный слой, расположенный в нижней брюшной
части мясной туши.

Пейзан - форма нарезки продуктов в виде кружочков.
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Растворение - переход твердой фазы в жидкую (приготовление
растворов солей и сахара).

Рацион питания - набор рекомендуемых потребителю блюд и
изделий, скомплектованных по видам приема пищи в соответствии с
требованиями рационального питания.

Сандвичи - закрытые бутерброды.
Сверхвысокочастотный (СВЧ) нагрев - процесс нагревания

продукта за счет размещения его в переменном электромагнитном
поле.

Сепарация - процесс разделения тонких суспензий, мутей и эмуль-
сий, содержащих мелкие частицы, за счет действия поля центробеж-
ных сил.

Сортирование - процесс разделения пищевого объекта по опре-
деленному признаку (размер, форма, плотность), связанному с каче-
ством материала.

Соус - компонент блюда, имеющий различную консистенцию, ис-
пользуемый в процессе приготовления блюда (в качестве связующе-
го компонента) или подаваемый к нему для улучшения органолепти-
ческих показателей (вкуса, аромата и цвета).

Сублимационная (лиофильная) сушка - комбинированный спо-
соб консервирования, сочетающий в себе замораживание продукта и
сушку в вакууме.

Сульфитация – химическая кулинарная обработка очищенного
картофеля и винограда сернистым ангидридом или растворами со-
лей сернистой кислоты с целью предотвращения его потемнения.

Суп - жидкое блюдо, приготовляемое на воде, бульонах, отварах,
квасе, молоке и кисломолочных продуктах.

Супы-биски - супы, приготовляемые из раков, креветок, омаров
(лобстеров) или крабов.

Сушка (обезвоживание, загущение, концентрирование) – удале-
ние влаги из твердых пластичных и жидких продуктов путем ее ис-
парения (подсушивание гренок, лапши, уваривание томатного пюре,
концентрирование бульонов (фюме), сгущение сливок).

Сырье продовольственное - сырье животного, растительного,
микробиологического, минерального, искусственного или биотехно-

логического происхождения и питьевая вода, используемые для даль-
нейшей переработки при производстве пищевой продукции.

Тарталетка - выпеченный полуфабрикат в виде корзиночки из
несладкого теста для подачи закусок.

Тартинки - горячие бутерброды.
Термомассоперенос - явление одновременного переноса влаги

от нагретой поверхности продукта к его холодному центру и испаре-
ния ее с поверхности изделия под действием высокой температуры.

Термостатирование - поддержание заданной температуры блюд
на раздаче или при доставке к месту потребления.

Тосты - пшеничный хлеб без корок, нарезанный ломтиками и об-
жаренный без жира в тостерах.

Угар жира - совокупность жира, который теряется при жарке про-
дукта в результате разбрызгивания, удаления с парами воды, а так-
же дымообразования.

Усадка кожи - сокращение линейных размеров кожных покровов
рыбы в результате сваривания коллагена в процессе тепловой обра-
ботки.

Упек - уменьшение массы тестовой заготовки при выпечке, т.е.
отношение разности массы изделия до и после выпекания к массе
изделия до выпекания.

Усушка - уменьшение массы при остывании изделий, т.е. раз-
ность между массой горячего хлеба (сразу вынутого из печи) и мас-
сой холодного.

Усвояемость - степень использования организмом человека ком-
понентов (питательных веществ) продуктов; выражается коэффици-
ентом усвояемости или в процентах.

Ферментирование мяса - использование протеолитических
ферментов, размягчающих соединительную ткань мяса в процессе
его нагревания.

Фиксация рыбных полуфабрикатов - выдерживание их в ох-
лажденном солевом растворе для снижения потерь сока при хране-
нии и транспортировании.

Фильтрование - процесс разделения суспензий путем пропуска-
ния их через пористую перегородку, способную задерживать взве-
шенные частицы и пропускать фильтрат.
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