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[image: image4.jpg]3 AaBHix mip cBiiicbka cBuHS GyAa OCHOBHUM
AJKePeAOM XapUyBaHHA AAS YKPATHCBKIX CeAsTH. SHAU-
Ha KiABKiCTE MOBHOLiHHNX GiAKiB, >KupiB, BiTaMiHiB,
MiHepaAbHUX PEYOBJH, IYAOBI CMAKOBI Ta [IOKMUBHI BAAC-
THBOCTI — yce 1je € y CBMHMH.

V pesyabrati TPyAHOMIIB, {0 BUHNKAAY Y 3B’5I3KY 3 TOAYBAHHSIM TBA-
DUH Y 3UMOBMIT 9ac, 3'IBUAACA TPAAUIA 3a6MBaTH CBUHEN y KiHI[l pOKy.
15 Thaaumis Aiffmaa i A Hammx AHIB.

AeHb, npu3HaveHMIt AAS 326010 CBUHI, CTABAB NOAIEIO B KUTTI POAU-
31, VRpaiHii 0608’ A3K0BO 3anpOLIyBaAK CYCIAIB, fKi AOmOMaraau mia sac
- 06po6ku cBuHAY0l Tymi. [HOAI MicneBni JKuTeAs, O CAABMBCS CBOIM MU~
- CTenTBOM pi3HuKa, HaliMaBcs AAf 3a6010 ceuni. Koan cunst Gyaa sabura,
yes cim’s i roceti 6paanc Ao 1T 06po6ku. Aasaay creKTH KpOBi 3i CBUHAYOT
Ty, TOTIM TYLIy IPOMUBAAK | YHCTHAM; WETUHY TAAUAM, OOKAABIIN
CBUHAYY TYWY COAOMOIO, [0 HAAABAAO apomary if mKkipi, Axa BKpu-
Aacst pym'siHOMO Kiprow. [Ticas Toro sik Tyma ceuHi 6yaa pospisa-
Ha HA 4ACTHHM, A0 POGOTH GPAAKCS SKIHKH, HAMAralounch 3HANTH 3a-
CTOCYBAaHHS KOJKHOMY IIMAaTOYKY CBUHSYOT Ty,

Ao6ipui yacTuan BiaAkAaAarn HAGIK — 3 HMX DOTYBAAM CTPABU
TOro K AHS AASL MaliGyTHBOTO CBATKYBaHHA. BeAuxy yacTuy pemrn
- a’sica nOMIIAAK B IOCYA AASL COAIHHS; HAJMKMPHIiL] IMaTKy TOADIGHIO-
BaAM, 33CTOCOBYIOUN [X IOTIM AASL AWITETIB Ta KOBOAC.

Kpos BHROPHUCTOBYBaAM AAS IPUTOTYBAHHS KPOB'AHOT KOB6ACH, 3 TO-
AOBY i HISKOK TOTYBAAY XOAOAELb, ¥ CIPABY TAKOXK AN CBUHSAYI TeABGYXM.

Cano BUKOPUCTOBYBAAK AAS IPUTOTYBAHHA PI3HUX CTPAB, HA HBOMY
CMa)KMAM | TYIIKYBaAM OBOd, H0ro AoAaBaau B kaumi. Caro coanan, Bapu-
AM, KONTHAK. AOCTAaTOK caAa yKpalHIi 3aBXKAM BBa’KaAM MOKA3HMKOM
CnpaBKHBEOTO A06po6yTy. Caro 3aBKAM 6YyAO YapiBHOW MAAMYKOK — i
HIBKAKO, | 3py4HO, | cMauHO. Bes HbOro He 06X0AMAOCA SKOAHE 3aCTIAALL





[image: image5.jpg]V cyuacHiit ykpaiHChKiit KyXHi AysKe TOmMyAspHi cTpa-
BY 3 ANOBMYMHU. ACOPTHMEHT CTPAB 3 AAOBIYIHY AOCHTh HIN-
POKMIA: AAOBUYMHA BIABAPHA | AAOBUYMHA, 3aTedeHa PisHUMM
croco6amut; AyKe CMayHi CTPaBu 3 AAOBMYNHY IOTYIOTHCS B FOP-
umKax. AAs NOAINIIEHHS CMAKOBUX AKOCTEH PEKOMEHAYETHCS BUKO-
pucToByBaTy noGiabme pimuacroi mubyal. Bona popae m'scy coroaxy-
BATOTO OPUriHAABHOTO CMAKY.

B ykpaincokii KyxHi GiABIIICTD IPOAYKTIB AASL CTPAB 3 AAOBUYMHI
criepiy 06CMasKyIOTh, HOTIM TYIIKYIOTS, BiAbily yacTiHy 3 HUX IepeA Ty
KYBaHHAM [PUCMAYYIOTh [UOYACIO, YACHHKOM, & TAKOK CBUHAYUM CAAOM,
1[0 HAAAE NPUTOTOBAEHIN CTPABI IPMEMHOTO CMAKY i apoMaTy. 3aAeKHO
BiA crioco6is 06po6KM AA0BUYMHA HAOYBAE PISHUX CMAKOBMX AKOCTEIL.

HanionaabHa ykpaiHCbKa KyXHsA PEKOMEHAYE M ACO AAOBUUMHY AK Y
9UCTOMY BUTASIAL TaK i B IOEAHAHH] 3 iHIIMMU NPOAYKTaMIL. Crpasu 3 Ar0-
BuanEK GyAYTh HAASBUYATHO CMAYHMMY B OEAHAHH] 3 Tpubamu. Srosu-
4MHA TAKOXK YyAOBO MOEAHYETBCS 3 XPiHOM, AI6AYKamu, HuGyAeto, Biasa-
PEHMM CTOAOBUM OYPAKOM i HABITh 3 BUILIHSMI.

SIAoBuuMHA | TEASATHHA — [l€ BUAM M'ACE, 10 PEKOMEHAYIOTHCS BCIM
AIOASM, SIKI 3a/IMAIOTBCA BaXKKOI0 Di3UIHOIO po6ororo. Lli Buan m’aca po-
CUTH YCTIHO BIAHOBAKOKIOTH €HEPreTHyHi BUTPATH, AA€ IPY 1{bOMY HE IIPU-
HOCSTh B OPraHism He6e3newHnx pesoBuH.

CTpaBy 3 AAOBUYMHM | TEAATHHM € IAcaABHUM BapianTOM AAS TUX
AOA@I, AKi BUPIMIMANK IONPaBUTH CBOE 3A0POB’S, HAANATOAMTH [1PABUABHNI
6iaKoBMIT OGMiH, 1036yTHCS 3aiBOT Baru, O3AOPOBUTH CEPIEBO-CYAUHHY
cucremy. Hepapma sAOBMUMHA | TeASTHHA BXOAATH AO CKAAAY 6araThox
Al€THYHMX CHCTEM | PEKOMEHAYIOTBCS IIPY LAl HU3Li 3aXBOPIOBaHB!

Hawi npeaky BiAAaBaAyM HaAesKHE LM BUAAM M'5ica aGCOAOTHO He- b
aapma! TliaTpumyroun cuau, BOHK He OOTAKYOTS cepus i posymy!





Тема: Значення м’ясних страв у харчуванні

М’ясні гарячі страви – важливе джерело повноцінних білків, жирів, мінеральних екстрактивних речовин,вітамін А та  групи В. Амінокислотний склад білків м’язових волокон, близький до оптимального, коефіцієнт засвоєння їх дуже високий (97%) . Жири підвищують калорійність страв, а також є джерелом енергії. Екстрактивні речовини надають стравам своєрідного приємного смаку й аромату, сприяють також виділенню травних соків, збуджують апетит і поліпшують засвоюваність їжі.
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Завдання №1

Технологічний диктант
Допишіть незакінчені речення
1.Гарніри з круп і  макаронних виробів збагачують м’ясні страви _________________________________________________________________

2. Більшість м’ясних страв подають з  ________________________________

_________________________________________________________________

3. Залежно від способу теплової обробки м’ясні гарячі страви поділяють на _________________________________________________________________ 

4. Частини м’яса які містять нестійкий колаген,  розм’якшується   за  ________________________, стійкий за _______________________________.

5. При смаженні м’ясо ,що містить  стійкий колаген, залишається _________

_________________________________________________________________ 

6. М’ясо з великим вмістом колагену використовують для _______________

_________________________________________________________________

7. М’ясні гарячі страви готують у ____________________________________

8. Варять і тушкують м’ясо в  _______________________________________

_________________________________________________________________

9. Смажать м’ясо на _______________________________________________

_________________________________________________________________

10.При смаженні м’яса використовують такі інструменти і  інвентар ______

_________________________________________________________________

11. Температура при нагріванні готових м’ясних страв повинна бути ______

_________________________________________________________________ 

12. Подають гарячі страви у _________________________________________

_________________________________________________________________

Завдання №2

Розв’яжіть тести

1 .    Відварне м’ясо готують при t 

а) 700С      




в) 900С

б)1000С                     


г) 1200С

2 .     М’ясо смажене великим куском готується при t
           а)100 0С     




в)150-2000С

б)1500С                



г) 200-2500С
3 .     Маса готового м’яса повинна бути
          а) 75 г      




в) 120г          

б) 100г      




г)150г 

4.      Під час смаження м’яса порційними кусками втрачаються % маси 

м’яса  
         а) 37%          



в) 10%

         б) 50 %               



г)25

5 .     При смаженні м’ясо залишається: 

         а) твердим              


в) сухим           

         б)  м’яким                


г) розм’якшеним 

6 . Готове відварне м’ясо  нарізають: 

     
а ) вздовж волокон         

в) впоперек волокон

б) під кутом 300      


г) під кутом 450
7 .  М’ясні гарячі страви готують:
     
а) у соусному  відділенні гарячого цеху          в) у гарячому

б) в овочевому відділенні         

       г) у холодному

8 . Температура при подаванні готових м’ясних страв повинна бути не нижчою: 

    
а) 650С       




в) 800С

б) 700С           



г) 900С

9 . Втрата маси при варінні становить:
    
а)  38 -40%           



в) 45 -50%

б) 42-45%       
  


г) 52-55%

10. Варені м’ясні продукти зберігаються не більше:
      
а) 2год        




в) 3,5год          

б) 3год        




г) 1год

11 . Досмажують м’ясо у жаровій шафі при t:         

      
а) 100-1200С       



в) 150-1600С       

б) 120-1500С     



г) 160-1800С

12. Втрати під час смаження м’яса натурального порціонними шматочками становить:

      
а) 37%       




в) 42%      

б) 40%       




г) 45%

Тема: Варені м’ясні страви

Загальні правила варіння м’яса.

Варені другі гарячі м’ясні страви готують  з яловичини,баранини,

козлятини,свинини,копчених продуктів,ковбасних виробів. Для варіння використовують ті частини м’яса,що містять значну кількість сполучної тканини: з туш  яловичини ( І категорії) використовують м’якоть груднини, лопатку і підлопаткову частини, пружок, бічну і зовнішню частини задньої ноги; баранини і козлятини – грудинку, шийну  і  лопаткову  частини. У  баранячої, свинячої  або  телячої  грудинки з внутрішнього боку вздовж ребер підрізають плівки. М’якоть лопаткової частини і пружка згортають рулетом і перев’язують.

Підготовлене м’ясо кладуть у гарячу воду (на 1кг м’яса 1-1,5л води).

Варять м’ясо великими шматками масою 1,5-2 кг,оскільки шматки більшої маси будуть проварюватися нерівномірно (зовнішня частина може переваритися,а внутрішня залишитися сирою ). На сильному вогні доводять до кипіння, потім нагрівання зменшують і через 15-20хв солять. 

Гаряча вода сприяє поступовому набряканню сполучної тканини, переходу колагену в глютин, завдяки чому м’ясо стає м’яким і соковитим. Якщо м’ясо варити у великій кількості води при бурхливому кипінні, смак його погіршується внаслідок значної втрати екстрактивних речовин. Для поліпшення смаку й аромату  вареного м’яса у бульйон додають біле коріння, моркву і ріпчасту цибулю (  за 30-40хв до закінчення варіння ), сіль і перець горошком кладуть у бульйон за 15-20хв до готовності м’яса, лавровий лист - за 5хв. Готовність визначають кухарською голкою: у зварене м’ясо вона входить легко, при цьому виділяється безбарвний сік. Тривалість варіння (1,5-2,5год ) залежить від величини шматків м’яса, щільності і кількості сполучної тканини. Втрати маси при варінні становлять 38-40%.
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Завдання № 1

Розв’яжіть тести

1 . Усі види м’яса , призначені для варіння, нарізають шматками масою не більше як:

а) 2 кг       




в) 3  кг       

б) 2,5 кг     




г) 3,5 кг

2. Готовність м’яса визначають:  

а) кухарською голкою 


в) ножем 

б) виделкою 



г) за  зовнішнім виглядом

3. Витрати маси м’яса при варінні становлять:

  
а) 38-40%             



в) 58-60%          

б) 45-50%              


г) 60-65%

4. Після варіння з свинячої грудинки видаляють:
а) реберні кістки               

в)хрящі           

б)м’якоть       



г)грудинку 

5 . Готове м’ясо нарізають на порцію по:
а) 1-2 куски           


в) 3-4 куски       

б) 2-3 куски          


г) 4-5 куски

6. Соуси до м’яса готують на : 

а)  м’ясному бульйоні       

в)на молоці       

б) грибному      



г)на сметані

7. Охолоджене варене м’ясо нарізають на порцію: 

а) 1-2 шматки            


в) 3-4 шматки       

б) 2-3 шматки      



г) 4-5 шматки
8. Копчено-варені м’ясопродукти перед подаванням заливають гарячим м’ясним бульйоном і проварюють:
а) 1-2хв         



в) 3-4хв         

б) 2-3хв      




г)4-5хв

9. Сирокопчений окіст вимочують, а потім варять:

 
а) 1-2год            



в) 2- 2,5год   

б) 2-2,5год         



г) 3-4год

10. Сосиски прогрівають протягом:
а) 1-2хв      




в) 3-5хв

б) 2-3хв     




г) 4-5хв 

11. Варені  м’ясні  продукти  зберігають  при  t:


а) 20-300С




в) 40-500С


б) 30-400С




г) 50-600С

12. Для  тривалого  зберігання  м’ясо  охолоджують  і  зберігають  у  холодильнику  не  більше, ніж:

а) 48год




в) 12год


б) 24год




г) 6год

Завдання №2
Вкажіть,які вимоги ставляться до якості м’яса відварного:
Зовнішній вигляд – _________________________________________________

__________________________________________________________________

Смак – ____________________________________________________________

__________________________________________________________________

Запах - ____________________________________________________________

__________________________________________________________________

 Колір - ___________________________________________________________

__________________________________________________________________

Консистенція – _____________________________________________________

__________________________________________________________________

Завдання №3

Скласти технологічну схему  приготування окосту відварного

Тема: Смажені м’ясні страви
Для приготування смажених страв використовують ті частини м’яса , які містять не значну кількість нестійкої сполучної тканини і велику кількість м’ясного соку: яловичини – вирізку,товстий і тонкий краї, верхню і внутрішню частину задньої ноги; баранини, телятини, козлятини – усі частини туші, крім шийної, а свинини –і шийну. Під час смаження цих частин колаген  встигає перейти у глютин,  завдяки чому тканини м’яса розм’якшуються.

Щоб м’ясо не втратило приємного смаку й аромату, його смажать без посередньо перед подаванням великими, дрібними, порціонними  (натуральними і запанірованими) шматочками. Для смаження використовують сковороди чавунні, листи, електросковороди.

Правила смаження м’яса великими шматками. Великі шматки м’яса, призначені для смаження, мають бути масою 1-2 кг і приблизно однакової товщини. М’ясо лопаткової частини згортають  рулетом, і перев’язують. Тазостегнові части малої худоби  розрізають шарами на 2-3 шматки . Грудинку свинини, баранини смажать з реберними кістками. Перед смаженням з внутрішнього боку вздовж ребер підрізують плівки, щоб краще було видаляти кістки після смаження. 

Підготовлені шматки м’яса посипають сіллю і перцем, укладають на лист чи сковороду з розігрітим до температури  140-1500С жиром на відстані 5 см один від одного, обсмажують на плиті або в жаровій шафі при температурі 200-2500С. При щільному укладанні шматків м’яса значно знижуються температура жиру, сповільнюється утворення кірочки і сік витікає. Досмажують м’ясо у жаровій шафі при температурі 150-1600С,   періодично( через кожні 10-15хв) перевертаючи і поливаючи жиром і соком, що виділяється. Залежно від розмірів шматків і виду м’яса процес смаження триває від 40хв до 1год 40хв. Готове м’ясо охолоджують, перед подаванням його нарізають у поперек волокон на порціонні  шматочки 1-3 шт. на порцію,  заливають м’ясним соком і прогрівають.
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Завдання №1

Технологічний диктант
Визначіть істинність  твердження (так або ні)
1. Досмажують м’ясо у жаровій шафі при температурі 150-1600С _______

__________________________________________________________________

2. Залежно від розмірів шматків і виду м’яса процес смаження триває від 40хв до 1год 40хв _______________________________________________

3. Готове м’ясо охолоджують, перед поданням його нарізують у поперек волокон на порціонні шматочки 5-6 штук____________________________

__________________________________________________________________

4. Смажене  м’ясо має 38% втрат ____________________________________

5. Для смаження м’яса  великим  куском  його  нарізають  на  куски  масою 1-2кг _______________________________________________________ 

6. М’ясо смажать великими кусками, порціонними, малими  і  посіченими _______________________________________________________

7. Відсоток втрат буженини - 32% ___________________________________

8 . Втрати м’яса натурального, смаженого порціонними кусками становить 50% ____________________________________________________

9. Вихід м’яса натурального, смаженого порціонними кусками становить 50, 75 або 100 грам _________________________________________________ 

10. Антрекот готують за 3 колонкою збірника рецептур

__________________________________________________________________
11. Лангет можна приготувати з томатами, соусом 

__________________________________________________________________

12. Перед подаванням запаніровані вироби поливають грибним соусом __________________________________________________________________

Завдання №2
Розв’яжіть кросворд
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1 . Що утворюється при тепловій обробці м’яса 

2 . Вид смаження м’яса кусками

3 . Назва страви, що подається з крокетами картопляними

4 . Чим змащують розігріту сковороду для смаження

5 . Смажена страва 

6 . Сковорода, яка застосовується для смаження 

7 . Які гарніри подають до смажених страв 

8.  Яке м’ясо використовують для приготування ромштексу ?

Завдання №3
Вкажіть,  які вимоги використовуються до якості біфштексу  натурального
Зовнішній вигляд - _______________________________________________

________________________________________________________________

Смак - __________________________________________________________

________________________________________________________________

Запах – _________________________________________________________

________________________________________________________________

Колір – __________________________________________________________

_________________________________________________________________

 Консистенція – ___________________________________________________

_________________________________________________________________

Тема : Тушковані м’ясні страви
Тушковані м’ясні страви — найпоширеніші в українській кухні. У святковій трапезі досить поширеними були душенина (тушковане м’ясо), печеня (тушкова​не м’ясо з овочами), крученики (завиванці з начинкою).
Давніми українськими народними стравами є шпундра (сало шпик або гру​динка свинини, тушкована з буряками у буряковому квасі) і верещака (тушковане сало шпик або грудинка, заправлені тертим черствим житнім хлібом, борошном, квасом).
Загальні правила тушкування м’яса. Для тушкування використо​вують бічну і зовнішню частини задньої ноги, плечову і заплічну частини лопат​ки, пружок яловичини; лопаткову, шийну частину, грудинку телятини, барани​ни, козлятини, свинини. М’ясо тушкують великими, порціонними і дрібними шматочками. Для деяких страв перед обсмажуванням шматочки м’яса шпигують білим корінням, морквою, часником, салом шпик, цибулею. Підготовлене м’ясо посипають сіллю, перцем і обсмажують на плиті або у жаровій шафі до утворення кірочки. Щоб надати страві особливого смаку й аромату, під час тушкування додають цибулю, петрушку, селеру, моркву, а також вино, прянощі (лавровим лист, перець, гвоздику, ясинець, кмин). Овочі, які входять до складу соусу, підсма​жують окремо або разом з м’ясом, додаючи їх після того, як м’ясо злегка підсма​житься. Прянощі, зелень петрушки і селери (зв’язані в пучок) додаються за 15-20 хв до закінчення тушкування.
Підсмажене м'ясо й овочі заливають бульйоном або водою так, щоб дрібні шматочки були покриті повністю, а великі — наполовину (60-150 г рідини на порцію).
М’ясо тушкують на слабкому вогні у посуді із закритою кришкою. Сильне кипіння призводить до втрати аромату і надмірного википання. Великі шматки м’яса у процесі тушкування кілька разів перевертають.
[image: image1.wmf]Для розм’якшення сполучної тканини і надання гостроти до м’яса додають томатне пюре, кислі соуси, мариновані ягоди і фрукти разом з соком і квасом. На бульйоні, що залишився після тушкування, готують соус. Для цього його проціджують, з’єднують з пасерованим борошном, варять 25-30 хв, протирають, додають протерті овочі і доводять до кипіння. Якщо для тушкування використовують готовий соус, у нього додають бульйон (15-20 % від загальної кількості), враховуючи википання.
Завдання №1

Встановить правильну послідовність операцій технологічного процесу приготування печені київської
а) оброблену вулику картоплю, нарізану часточками, а  дрібну  цілою  обсмажують  до  утворення рум’яної кірочки

б) горщик закривають кришкою або замішують пісне тісто.

в) картоплю кладуть у горщик, додають варені подрібнені гриби, пасеровані цибулю ріпчасту і томатне пюре 

г) тісто тонко розкачують у вигляді кружальця, яким накривають горщик, краї щільно притискують, поверхню тіста змащують яйцями  і  тушкують  у жаровій шафі 20-25хв.

д) січену зелень,сіль, перець заливають сметаною і грибним відваром.

е) подають  печеню в горщиках, поставлених на тарілку.

а) ________________________________________________________________

__________________________________________________________________

б) ________________________________________________________________

__________________________________________________________________

в) ________________________________________________________________

__________________________________________________________________

г) ________________________________________________________________

__________________________________________________________________

д) ________________________________________________________________

__________________________________________________________________

е) ________________________________________________________________

__________________________________________________________________

Завдання №2
Технологічний диктант 

 Допишіть незакінчене речення
Для тушкування використовують  - ___________________________________

__________________________________________________________________

М’ясо тушкують - __________________________________________________

__________________________________________________________________

Для деяких страв перед обсмажуванням шматочки м’яса – ________________

__________________________________________________________________

Підготовлене м’ясо посипають - ______________________________________

__________________________________________________________________

Щоб надати страві особливого смаку й аромату, під час тушкування додають __________________________________________________________________

Овочі, які входять до складу соусу, підсмажують окремо або разом з ______

__________________________________________________________________

Прянощі, зелень петрушки  і селери додають за  ________________________

__________________________________________________________________

Підсмажене м’ясо й овочі заливають __________________________________

М’ясо тушкують на слабкому вогні у – _________________________________

Для розм’якшення сполучної тканини і надання гостроти до м’яса додають 

__________________________________________________________________

На бульйоні, що залишився після тушкування, готують - ________________

__________________________________________________________________

М’ясо тушкують двома способами – __________________________________

Завдання №3
Розв’яжіть  кросворд
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1. Тушкована страва у вигляді трубочок.

2. Страва,яку готують із нарізаних і відбитих шматочків м’яса.

3. М’ясо тушкують часником і салом…

4. Овоч, який додає страві особливого смаку й аромату.

5. Рідина,що наливається на дно сотейника.

6. Процес приготування м’яса кручеників.

7. Посуд для подавання страв.

8. Давня українська народна страва.

9. Який напій додають в страву для особливого смаку й аромату.

10.М’ясо, з якого готують  завиванці

Тема: Запечені м’ясні страви

Загальні правила запікання м’яса. 

М’ясо і м’ясопродукти запікають з картоплею, овочами, кашами та іншими гарнірами з підливою або без неї, в порціонних сковородах і на листах,змащених жиром, у жаровій шафі при температурі 220-2800С. Страви відпускають у тих самих сковородах, в яких вони запікалися, чи  порціонують.  При запіканні всі компоненти повинні прогріватися до температури не нижче 900С. Перед подаванням запечені м’ясні страви поливають розтопленим  вершковим маслом.

  Зовнішньою ознакою готовності  запечених страв є утворення підсмаженої кірочки.
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Завдання №1

Технологічний диктант

Визначіть істинність твердження (так або ні)
1. М’ясо і м’ясопродукти  запікають з картоплею, овочами, кашами та іншими гарнірами – ________________________________________________________

__________________________________________________________________

2. Страви запікають у жаровій шафі при температурі 250-3000С –  _________

__________________________________________________________________

3. Страви відпускають у тих самих сковородах, в яких вони запікалися, чи порціонують – _____________________________________________________

__________________________________________________________________

4. При запіканні всі компоненти повинні прогріватися до температури 120 0С 

__________________________________________________________________

5. Перед подаванням запечені м’ясні страви поливають розтопленим вершковим маслом – ________________________________________________

__________________________________________________________________

6. Зовнішньою ознакою готовності запечених страв є утворення підсмаженої кірочки –  ________________________________________________________

7. Для приготування яловичини запеченої у цибулевому соусі м’ясо смажать – _________________________________________________________________

8. Для приготування свинини запеченої  з локшиною м’ясо нарізають дрібними шматочками – _____________________________________________

9. Локшину домашню відварюють у підсоленій воді до готовності, відкидають, перемішують із розтопленим маргарином – __________________

10. Свинину запечену  з локшиною відпускають у  порціонних сковородах –  __________________________________________________________________

11. Яловичину запечену у  цибулевому соусі відпускають у горщиках –

__________________________________________________________________

12. Запечені м’ясні страви зберігають не більше 2год – ___________________

Завдання №2

Встановіть правильну послідовність операцій технологічного процесу приготування яловичини запеченої у цибулевому соусі.

а) м’ясо варять або тушкують великими шматками 

б) картоплю варять, нарізують кружальцями, скибочками  або готують картопляне пюре 

в) готове м’ясо нарізують шматочками (2 шт на порцію) 

г) м’ясо і  картоплю заливають цибулевим соусом, посипають тертим сиром або сухарями, збризкують маргарином і запікають.

д) на середину сковороди кладуть м’ясо, навколо обкладають картоплею чи випускають картопляне пюре з кондитерського мішка.

е)  подають у порціонній сковороді, посипавши подрібненою зеленню петрушки або кропу.

а) ________________________________________________________________

__________________________________________________________________

б) ________________________________________________________________

__________________________________________________________________

в) ________________________________________________________________

__________________________________________________________________

г) ________________________________________________________________

__________________________________________________________________

д) ________________________________________________________________

__________________________________________________________________

е) ________________________________________________________________

__________________________________________________________________

Завдання №3

Вкажіть, які вимоги  ставлять до якості запечених м’ясних страв.

Зовнішній вигляд – _________________________________________________

__________________________________________________________________

Смак – ____________________________________________________________

__________________________________________________________________

Запах – ___________________________________________________________

__________________________________________________________________

Колір –  ___________________________________________________________

__________________________________________________________________

Консистенція – _____________________________________________________

__________________________________________________________________

Тема: Страви з січеного натурального м’яса і котлетної маси 

Страви  із січеного натурального м’яса смажать, тушкують і запікають. Смажать вироби основним способом або у фритюрі  безпосередньо перед подаванням, оскільки при тривалому зберіганні погіршується їх смак. Смажені вироби доводять до готовності у жаровій шафі. Втрати при смаженні  виробів із січеного натурального м’яса становить 30%, з котлетної маси - 19%.

 Органолептичними ознаками готовності виробів із січеного м’яса є: виділення світлого соку  в місті проколювання і сірого кольору на розрізі; на поверхні готових виробів утворюються бульбашки.

Перед подаванням натуральні січені вироби поливають жиром або м’ясним соусом; вироби  з котлетної маси – жиром або відпускають із соусом. 

На гарнір подають картоплю та овочі  смажені, варені або тушковані, розсипчасті каші.
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Завдання №1

Розв’яжіть тести

1 . Страви із січеного м’яса 

а) смажать, тушкують і запікають 


в) смажать, запікають

б) варять, обсмажують, тушкують 


г) варять, смажать

2 . Втрати при смаженні виробів із січеного м’яса становлять:
а) 30%          





в) 40           

б) 25%     






г) 20

3 . Втрати при смаженні виробів  з  котлетної  маси становлять:

а) 10%      






в) 20%        

б) 19%     






г) 25%

4. Перед подаванням натуральні січені вироби поливають:

а) жиром або м’ясним соусом 


в) соусом білим основним 

б) грибним соусом 




г) молочним соусом 

5. Січеники будуть мати ніжний смак, якщо до них додати:

а) рідку яєчню 





в) крупу манну 

б) овочі смажені 





г) цибулю ріпчасту

6. Біфштекс січений доводять до готовності  у жаровій шафі протягом 

а) 5-7хв       





в) 10-15хв       

б) 10-12хв     





г) 15-20хв 

7. Напівфабрикат січеників полтавських 

а) круглі форми 





в) прямокутної форми 

б) овально-приплюснутої форми 


г) у формі півмісяця 

8. Мазурики по-волинськи заливають:
а) соусом грибним із сметаною 


в)цибулевим соусом

б)молочним соусом 




г)томатним соусом

9. Напівфабрикати биточків з начинкою обкачують:

а) у сухарях 





в) у розтопленому маслі 

б) у борошні





г) у яйцях

10. Рулет з макаронами або яйцем поливають:

а) соусом червоним основним 


в) томатним
 

б) сметанним з хріном 




г) сметанним з цибулею

11. Тюфтельки  тушкують  у жаровій шафі:
а) 10-12хв 






в) 20-25хв       

б) 15-20хв         





г) 25-30хв

12. Страви із січеної натуральної і  котлетної маси допускається зберігати не більше:
а)20-хв        





в) 35хв           

б)30хв           





г) 40хв

Завдання №2

Розв’яжіть кросворд
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1. Страва у вигляді биточків із січеного натурального м’яса 

2. Чим поливають при подачі страви із січеного натурального м’яса

3. Страва кругло-приплюснутої форми з котлетної маси

4. З якого м’яса годують біфштекс січений

5. Чим  змащують рулет з макаронами перед запіканням 

6. Страва у вигляді кульок з котлетної маси 

7. Посуд, в якому подаються биточки?

Завдання №3

Вкажіть, які вимоги ставляться до якості биточків з котлетної маси
1.Зовнішній вигляд – ________________________________________________

__________________________________________________________________

2. Смак  - __________________________________________________________

__________________________________________________________________

3. Запах - __________________________________________________________

__________________________________________________________________

4. Колір – _________________________________________________________

__________________________________________________________________

5. Консистенція – __________________________________________________

__________________________________________________________________

Тема: Страви з субпродуктів

Страви із субпродуктів поживні і  смачні, оскільки містять жири, білки, вітаміни  і мінеральні солі. Субпродукти широко  використовували у народній кулінарії. Споживали українці печінку й  легені як начинку для святкових пирогів, хляки або рубці з січеного вареного шлунка й кишок (баранячих або телячих) з пшоном і спеціями. 

Підготовлені субпродукти слід негайно направляти на теплову обробку,  оскільки вони нестійкі при зберіганні (легко можуть обсіменятися бактеріями). Готуючи страви, слід суворо додержуватись правил санітарії і гігієни, щоб запобігти харчовому отруєнню.

Субпродукти варять, а потім смажать, тушкують або відразу використовують для смаження.

[image: image11.jpg]



Завдання №1

Технологічний диктант

Допишіть незакінчені речення

1. Страви із субпродуктів поживні і смачні, оскільки містять –

__________________________________________________________________

2. Підготовлені субпродукти слід негайно направляти на теплову обробку, оскільки вони –  ___________________________________________________

__________________________________________________________________

3 . Субпродукти варять, а потім смажать, тушкують або – ________________

__________________________________________________________________

4. Варені гарячі язики занурюють у – __________________________________

__________________________________________________________________

5 . Подаючи на порціонне блюдо язик  його поливають – _________________

__________________________________________________________________

6. Варене вим’я  злегка охолоджують і нарізають - ______________________

__________________________________________________________________

7. Вим’я, смажене в сухарях при подаванні поливають – _________________

__________________________________________________________________

8. Печінку, шпиговану салом тушкують – ______________________________

__________________________________________________________________

9. Печінку, шпиговану  салом подають з – ______________________________

__________________________________________________________________

10. Якщо печінку пересмажити, то –  __________________________________

__________________________________________________________________

11. Відварний мозок зберігають у – ___________________________________

__________________________________________________________________

12. Мозок смажений при подачі поливають жиром або подають окремо –

__________________________________________________________________

Завдання №2

Вкажіть правильну послідовність операцій технологічного процесу приготування  язика   відварного з соусом
а) язики, підготовлені для варіння, кладуть у посуд, заливають гарячою водою, доводять до кипіння і знімають піну.

б) додають сирі  моркву,петрушку, ріпчасту цибулю, зменшують нагрівання і варять до готовності.

в) зварені гарячі язики занурюють у холодну воду на 5хв і обчищають

г) наприкінці варіння солять 

д) подають на стіл, на порціонне блюдо або тарілку кладуть гарнір, поряд – язик 

е) язики нарізають у поперек волокон  на шматочки (2-3 штуки на порцію)

а) ________________________________________________________________

__________________________________________________________________

б) ________________________________________________________________

__________________________________________________________________

в) ________________________________________________________________

__________________________________________________________________

г) ________________________________________________________________

__________________________________________________________________

д) ________________________________________________________________

__________________________________________________________________

е) ________________________________________________________________

__________________________________________________________________

Завдання №3

Скласти технологічну схему приготування печінки смаженої з жиром

[image: image12.jpg]B ykpaiHcbkiil Kyxui Ayxe nommpeni crpasu 3 nruii. B yk-
paiHIiB i CTPaBM aCOUIOOTECH 3 HACTAHHAM AOBFOOYIKYBAHUX
CBSIT — PI3ABAHA I'YCKa, KauKa 3 AGAYKaMU, CBATKOBA {HAMUKA...

3aaBHa Ha MOABIP'T YKPATHI[B OBAYKHO MOXOAJKAAM BIArO-
AoBaHi Kypy Ha 40Ai 3 miBHem. ITiBeHs 3a HAPOAHMMM TOBID AMYU CUM-
BOAi3yBaB poarodicTs. Tomy B 06paAax, mos’ asanux i3 poaouictio
3emAl, miBenp Biairpasas nepmopsAry poab. Tak, micas saxinsenns xans
i3 HbOTO TOTYBAAM PUTYAAbHY CTPABY, A MiCAS 3GMPAHHS 3€PHOBYX HOTO
3aKOAKOBaAl Ha TOKY i OKPOIASAAM HOTO KPOB'I0 3€PHO, AKe TePLIMM K1Aa-
AM B 3€MAIO TIiA Yac cis6m.

TliBHA TaKOX NPUHOCKAN B JKePTBY IiA 4ac 3aKAaAAHHA HOBOTO Gy-
AVMHKY, #OTO TepIIiM BHOCHAK B XaTy, CupaBAfsioun HoBociAas. Cumpoai-
3y104) POAIOUICTD B3ardAl, IiBeHb, 4 3TOAOM i KypKa CTaAu HEBIA'€MHUMY
atpuyramu Beciabaux 06psiais. Kpim roro, inoai Gyaro npuitaaTo Aapysa-
TU MOAOAMM HA BECIAAS TTAPY JKUBUX Kypeil.

M’sico cBificbKOT NTHIII BUCOKO LIHYETHCH 33 YYAOBMI HiSKHMIT CMaK.
BoHO BMKOPUCTOBYETHCS AASA OPUTOTYBAHHA Pi3HOMAHITHMX MEPIINX Ta
APYIHX CTPaB, TAPAYNX | XOAOAHMX 3aKYCOK.

1Mo 5k A0 KPOASTHHH, TO Lje M'ACO 3a CBOTMY CMAKOBYUMM i IOKMBHU-
MM AKOCTSIMYU € AeAikaTecom. B ykpaiHchbkux cerax Ta it y nepeaMmicTsax
AOCi PO3BeACHHS KPOAIB € AOCHTD TOMYASIPHOIO Ta PUGYTKOBOIO Crpa-
Boto! Kpoai AaioTh rocniopapsim He TiAbKY CBOE HIKHE, CMayHe Ta COKOBUTE
M'SICO, aA€ € TAKOXK AJKEPeAOM M'SKUX | 3pyUHNX B OGPOGIi MIKYPOK.

PiznoMaHiTHO IpUTOTOBAaHE M'ACO KPOAA B YKPAaiHChKMX CceAax Bi-
CTaBAAETHCA HA CTiA B 0cO6AMBO ypouncTux sunaakax. Ctpasu 3 Kpoas-
TUHM, K IPABUAO, IOAAIOTHCA HA CTIA TapAYMMy i € 4yAOBUMM 3aKyCKaMK
A0 6araToro ypodmcTOro CTOAY.

3a cBOTM CKAGAOM M'SICO KPOASL HAA3BIUAIHO KopucHe. Bukopncro-
BYETBCS K HEOAMIHHMI iHrpepienT y Ge3aiui AleT AK 03p0pOBYOro THIY,
TaK | AAS CXYAHEHHS.





Тема: Варені й припущені страви з птиці, дичини, кролика 

Для других страв варять курей, курчат, індиків, кроликів, рідше гусей, качок, для холодних страв можна використати дичину. Бульйон, що залишився після варіння птиці, використовують для приготування соусів  або припускання рису для гарніру. Втрати при варінні птиці становлять 25-38%.

У процесі припускання курчат, філе курей і дичини втрати поживних речовин менші, ніж при варінні. Втрати маси становлять 12%.
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Завдання №1

Технологічний диктант

Визначіть істинність твердження (так або ні)
1.Страви із птиці, дичини і кролятини містять багато повноцінних легкозасвоюваних білків, жирів, вітамінів та екстрактивних речовин 

__________________________________________________________________
2. М’ясо кролика ніжне, не жирне , воно добре перетравлюється і засвоюється 

_________________________________________________________________
3. Спосіб теплової обробки залежить від виду, вгодованості й віку птиці 
_________________________________________________________________
4. Стару птицю варять або тушкують, оскільки у неї тверде м’ясо
_________________________________________________________________
5. Щоб зберегти білий колір філе і поліпшити смак, під час припускання додають біле сухе вино або сік лимона

_________________________________________________________________
6. Відвар з грибів можна використовувати для припускання птиці 
_________________________________________________________________
7. Бульйон, що залишився після припускання, вживають для приготування соусу парового
_________________________________________________________________
8. Готову птицю розрубують на порції 

_________________________________________________________________
9. Перед поданням качок і гусей поливають соусом червоним 
_________________________________________________________________
10. Курчат варять 1-2год 
_________________________________________________________________

11. Дичину варять 20-40хв 
_________________________________________________________________
12. Кроликів варять 40-60хв
_________________________________________________________________
Завдання №2

Розв’яжіть кросворд
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1. Спосіб теплової обробки птиці

2. Посуд, на якому подають страви із птиці

3. Вид птиці, що використовують для холодних страв
4. Страва, приготовлена з курячого філе
5. Овочі, які застосовуються для смаження гуски, качки

Завдання №3

        Вкажіть, які вимоги ставлять до якості варених і припущених страв з птиці, дичини і кролика

Зовнішній вигляд – _________________________________________________

__________________________________________________________________
Смак –  ___________________________________________________________

__________________________________________________________________
Запах – ___________________________________________________________

__________________________________________________________________
Колір – ___________________________________________________________

__________________________________________________________________
Консистенція –  ____________________________________________________

__________________________________________________________________
Тема: Смажені страви з птиці, дичини, кролика
Смажать птицю, дичину, кролика ( цілими тушками, порціонними шматочками) і вироби з січеного м’яса. Їх смажать основним способом, у жаровій шафі та у фритюрі. Втрати при смаженні птиці становлять 25-40%, залежно від виду і вмісту жиру , який при смаженні витоплюється ( при смаженні жирних качок і гусей витоплюється до 15% жиру).
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Завдання №1

Розв’яжіть тести

1. Процент втрати маси при смаженні птиці 

а) 25-40%           





в) 35-40%          
б) 30-35%         





г) 40-45%

 2. Заправлені тушки великої птиці перед смаженням  натирають:
а) цукром     





в) перцем       
б) сіллю           





г) сухарями  

3. При приготуванні курчати–табака, курча ріжуть 

а) на порціонні куски     



в) на філе 

б) розрубати по грудній кістці  


г) посередині грудної клітки 

4. Час зберігання у гарячому стані смажених цілих тушок птиці повинно бути не більше 

а) 1год      






в) 12год          
б) 6год          





г) 24год

5. Філе індички фаршироване доводять до готовності в жаровій шафі 

а) 2-3хв        





в) 5-7хв       
б) 3-5хв        





г) 7-10хв 

6. Тривалість смаження курчат 

а) 10-15хв        





в) 20-30хв       
б) 15-20хв        





г) 30-35хв

7. Котлету по – київськи смажать у фритюрі 

а) 1-2хв       





в) 3-5хв       
б) 2-3хв       





г) 5-7хв

8. Шматочки птиці прогрівають :

а) 5-7хв     






в) 8-10 хв    
б) 7-8хв      






г) 10-12хв

9. Січеники з птиці подають на порцію по :

а) 2шт    






в) 3шт    
б) 1шт      






г) 4шт

10. Страви з котлетної маси зберігають гарячими не більше

а) 10хв      






в) 30хв     
б) 15-хв    






г) 40-хв

11. Час смаження качки фаршированої:

а) 45-60хв    





в) 50хв       
б) 30хв      






г) 1,5год

12. Січеники формують :

а) овально-приплюснутої форми 


в) овальної

б)круглої 






г) приплюснутої

	


Завдання№2

Заповніть таблицю

	Назва страви із смаженої птиці
	Норми виходу
	Гарнір, що використовується до страв із смаженої птиці

	Гуска, качка фарширована
	
	

	Дичина смажена
	
	

	Котлета по-київськи
	
	

	Січеники  з  птиці
	
	


Завдання №3

Скласти технологічну схему приготування  птиці смаженої у фритюрі
Тема: тушковані страви з птиці, кролика.

Для тушкування використовують дорослу птицю, яка при смаженні стає твердою і не смачною. Перед тушкуванням м’ясо обсмажують з обох боків  на розігрітій з жиром сковороді до утворення рум’яної кірочки, що надає страві відповідного смаку й запаху. Під час тушкування додають ароматичні корені та спеції. Тушковане м’ясо стає соковитим і смачним.
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Завдання  №1
Розв’яжіть  кросворд
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1.Овочі , які подають на гарнір з тушкованими стравами з птиці 

2. Продукт, що входить для приготування качки по-селянському 
3. Які гриби використовують для приготування страви курчата, тушковані з грибами та картоплею

4. Яку птицю готують з вишнями 
5. Яку птицю тушкують з галушками

6. Овочі, які входять до тушкованих страв 
7. Страви з птиці подаються з …
8.Що застосовують для обсмажування курчат 

9. Страви зверху посипають …
10.Каша, що входить до гарніру качки тушкованої з вишнями 

Завдання №2

Технологічний диктант
 Допишіть  незакінчені речення 

1. Перед тушкуванням м’ясо обсмажують з обох боків на розігрітій  з  жиром сковороді до утворення – ____________________________________________

__________________________________________________________________
2. Під час тушкування додають ароматичні – ___________________________

__________________________________________________________________
3. Тушковане м’ясо стає – ___________________________________________

__________________________________________________________________ 

4. Підготовлені тушки птиці смажать, заливають соусом червоним основним  і – ________________________________________________________________
5. Тушковану птицю чи кролика відпускають з – ________________________

__________________________________________________________________
6. Смажених на маргарині цілою тушкою курчат розрубують  на __________

__________________________________________________________________
7. У сотейник  кладуть порубані курчата, додають – _____________________

__________________________________________________________________
8. Підготовлені тушки курей варять – _________________________________

__________________________________________________________________
9. Смажені курчата охолоджують і – __________________________________

__________________________________________________________________

10.Курей розрубують на 2-3шматочки на порцію  і ______________________

__________________________________________________________________
11. Підготовлену качку розрубують на шматочки масою 35-40гр __________

__________________________________________________________________
12. Відпускають качку по – селянському  в  ____________________________

__________________________________________________________________ 

Завдання №3

Встановіть правильну послідовність операцій технологічного процесу приготування гуски по – домашньому

а) шматочки птиці обсмажують 

б) подають страву, посипають зеленю 

в) наприкінці тушкування додають лавровий лист
г) в горщик з м’ясом птиці додають обсмажену картоплю, пасеровану цибулю, перець

д) обсмажені шматочки птиці солять, складають у горщик 

е) підготовлені тушки птиці розрубують на шматочки 

є) суміш продуктів в горщику заливають бульйоном і тушкують у жаровій шафі.

а) ______________________________________________________________

________________________________________________________________

б) ______________________________________________________________

________________________________________________________________

в) ______________________________________________________________

________________________________________________________________

г) ______________________________________________________________

________________________________________________________________

д) ______________________________________________________________

________________________________________________________________

е) ______________________________________________________________

________________________________________________________________

є) ______________________________________________________________

________________________________________________________________
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