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ВСТУП 

У зв'язку зі зростанням кількості підприємств ресторанного господарства  

невеликої потужності і різних форм власності, випускник дуже часто в одній 

особі поєднує керівника виробництва і виконавця. Це зобов'язує випускників 

оволодівати як глибокими теоретичними знаннями з технології виробництва 

ресторанної  продукції  так і професійними вміннями її виробництва. 

Лабораторно-практичні роботи з дисципліни «Технологія продукції 

ресторанного господарства» передбачають формування компетенції студента 

вирішувати комплекс взаємопов'язаних завдань – учбових, наукових, технічних, 

організаційних, виробничих, об'єднаних загальною темою. 

В ході виконання лабораторно-практичних робіт продовжується 

формування професійних навичок у студента, перевіряється його здатність 

самостійно знаходити рішення поставленої в завданні задачі і вибрати 

оптимальний варіант її рішення. 

Метою лабораторно-практичних робіт є набуття здобувачами освіти 

необхідних навичок та опанування методики розробки технологічного процесу 

виробництва кулінарної та кондитерської продукції, у тому числі фірмових та 

замовних страв для різних контингентів споживачів, підготування нормативної 

бази для діяльності та оцінка ефективності прийнятих рішень. 

Одночасно вирішуються такі завдання: 

• поглибити на підставі самостійної роботи з літературними матеріалами знання 

студента, отримані під час вивчення теоретичного курсу; 

• закріпити та поглибити знання основ технології виробництва страв та 

кулінарних виробів для різних форматів обслуговування; 

• закріпити та поглибити знання технологічних принципів формування та 

розробки меню для різних контингентів споживачів тощо. 

У методичних вказівках наведено 4 теми лабораторно-практичних  робіт. 

Тематика робіт розроблена відповідно до робочої  програми курсу. 

Кожна лабораторно-практична робота містить завдання, в якому 

надається перелік страв, рецептура та технологія приготування страв, вимоги 

до якості, питання для самоконтролю, а також алгоритм виконання роботи. 

Сировина, яка зазначена в рецептурах для приготування страв, повинна 

відповідати вимогам чинних стандартів, технологічних умов та іншої 

нормативної документації. За необхідності в рецептурах страв або виробів 

може бути  проведена заміна тих чи інших компонентів. 
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ЗАГАЛЬНІ ПОЛОЖЕННЯ ОРГАНІЗАЦІЇ РОБОТИ 

В ЛАБОРАТОРІЇ 

Для роботи підгрупа здобувачів освіти поділяється на бригади. Кожна 

бригада із двох − чотирьох  чоловік готує по одній порції кожної страви 

(загалом 3-4 страви), перелік яких передбачено даною лабораторно-практичною 

роботою. При приготуванні страв здобувачі освіти повинні керуватися 

збірником рецептур страв і кулінарних виробів для підприємств ресторанного 

господарства. Лаборанти забезпечують кожне робоче місце в лабораторії 

необхідним посудом і інвентарем. 

На першій лабораторно-практичній роботі студенти проходять загальний 

інструктаж з техніки безпеки на робочому місці і з техніки протипожежної 

безпеки при роботі на обладнанні. Проведення інструктажу оформлюється в 

спеціальному журналі. 

Під час роботи у технологічній лабораторії здобувачі  освіти зобов'язані 

суворо дотримуватись правил особистої і виробничої гігієни. Санітарний одяг 

повинен бути чистим, випрасуваним, а вигляд студента має бути охайним. 

Забороняється заколювати одяг шпильками або голками, зберігати у кишенях 

сторонні предмети. Виходячи з лабораторії спецодяг слід зняти, а після 

повернення вимити і продезінфікувати руки та знову одягти спецодяг. 

Метою проведення лабораторно-практичної роботи є оволодіння: 

− вмінням розробляти технологічний план виробництва кулінарної 

продукції; 

− особливостями технології приготування високоякісної кулінарної 

продукції з урахуванням технологічних властивостей сировини і змін основних 

її харчових речовин; 

− методиками оцінки якості готової продукції при проведенні дегустації. 

Алгоритм проведення лабораторно-практичної роботи: 

Лабораторно-практична робота починається з перевірки викладачем 

готовності здобувачів освіти до заняття. У кожного студента перевіряється 

робочий журнал, в якому повинна бути робоча карта з асортиментом страв, 

загальною кількістю сировини по масі брутто (в г) і розрахунком сировини по 

масі нетто (в г), відповідно до якого студенти закладають оброблені продукти в 

страву при її приготуванні. Розрахунок виконується за допомогою рецептур, 

вказаних в методичних вказівках і «Збірниках рецептур страв і кулінарних 

виробів для підприємств ресторанного господарства». На кожну страву в 

журналі повинна бути розроблена технологічна схема приготування. У 

рецептурах страв, до складу яких входять соуси, зроблено перерахунок 

сировини на вихід соусу, вказаний в даній рецептурі. У деяких наведених 

рецептурах сировина вказана у вигляді дробу, де чисельник − маса брутто, а 

знаменник − нетто. 

У роботах, де застосовується смаження продуктів у фритюрі, витрати 

жиру треба передбачити у співвідношенні продукту до жиру як 1 до 4. 

Норми солі і спецій в рецептурах не наведені, тому сіль треба додавати до 

супів і соусів у кількості 10 г на 1 дм3, а до молочних страв − відповідно 6г і 8г. 

Під час варіння овочів, круп, бобових, м'яса і риби сіль додавати у кількості 1% 
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на 1 дм3 рідини. Для приготування порційних страв із риби норма солі 

передбачена із розрахунку – 3 г, із м'яса − 4г, із птиці − 3-5 г на порцію. 

Спеції додаються в кількості: перцю 0,05 г і лаврового листа 0,02 г на 

порцію. 

При приготуванні страв здобувачі освіти повинні керуватися 

технологічними картками і цими методичними вказівками. 

Далі заняття іде наступним чином: 

− викладач разом із студентами проводить обговорення технологічного 

плану лабораторно-практичної роботи, розробленого студентами напередодні її 

проведення; 

− затверджується технологічний план і призначаються викладачем 

відповідальні за його виконання (2 особи за списком підгрупи), які у ході 

роботи під керівництвом викладача дублюють обов'язки завідувача 

виробництва або бригадира зміни. 

Робота, яка проводиться здобувачами освіти самостійно під контролем 

викладача, включає: 

− приготування напівфабрикатів і страв згідно з технологічними схемами, 

розробленими студентами напередодні лабораторної роботи самостійно і 

перевірених викладачем. При цьому студенти вивчають особливості   

технології приготування високоякісної кулінарної продукції; 

− дослідження фізико-хімічних змін, які відбуваються в продуктах під час 

механічної і теплової обробки. При цьому студенти вчаться шляхом зниження 

негативних або посилення позитивних змін керувати процесом виробництва 

якісної готової продукції; 

− підготовку і оформлення страв для органолептичної оцінки їх якості; 

− проведення органолептичної оцінки якості готової продукції на 

дегустаційній нараді підгрупи. Під час дегустації ретельно аналізується якість 

страв і виявляються причини відхилення від стандарту, визначаються шляхи їх 

виникнення і усунення. При проведенні дегустації здобувачі освіти 

оволодівають методиками оцінки якості готової продукції, а також вмінням 

проводити самостійно бракераж готової продукції, що входить до обов'язків 

виконавців па усіх посадах, які передбачені класифікатором професій, 

кваліфікаційною характеристикою  для займання бакалавром. Наприклад, 

дегустацію першої страви проводить викладач, а потім кожен студент по черзі 

оцінює якість інших страв; 

−  аналіз викладачем якості роботи здобувачів освіти і її оцінка у балах; 

−   надання студентам завдання для наступної лабораторної роботи. 

 

ОРГАНОЛЕПТИЧНИЙ АНАЛІЗ ПРОДУКЦІЇ ГРОМАДСЬКОГО 

ХАРЧУВАННЯ 

Основні положення: Органолептичний аналіз дозволяє швидко і просто 

оцінити якість сировини, напівфабрикатів і кулінарної продукції. Якість 

кулінарної продукції оцінюють, як правило, за такими показниками: зовнішнім 

виглядом (у т.ч. за кольором), консистенцією, запахом та смаком. Для деяких 

груп виробів вводять додаткові показники: прозорість (чай, желе), вид на 
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розрізі (м'ясні, фаршировані вироби, рибні та ін.), колір скоринки, стан м'якушу 

(борошняні і булочні вироби) та ін. 

Зовнішній вигляд виробу: загальне враження, яке справляє виріб, має в 

кулінарній практиці головне фізіологічне та психологічне значення. 

Запах: розрізняють такі поняття (об'єднані терміном запах) як аромат − 

звичайний привабливий запах, притаманний вихідній сировині (фруктам, 

молоку, спеціям), букет − запах, який формується у процесі технологічної 

переробки продукції під виливом складних хімічних перетворень. Запахи, які 

не притаманні даному продукту, є наслідком порушення технології 

приготування або псування під час зберігання. 

Консистенція: поняття консистенції містить в собі характеристику 

агрегатного стану (рідка, тверда), ступеня однорідності (однорідна, 

пластівцеподібна, сироподібна), механічних властивостей (крихкість, 

еластичність, пружність, пластичність,соковитість) та ін. 

Смак: почуття, яке виникає під час збудження смакових рецепторів; 

визначається якісно (солодкий, солоний, кислий, гіркий) і кількісно 

(інтенсивність смаку). 

 

Порядок проведення органолептичної оцінки (бракераж) 

Для підготовки страв до проведення бракеражу у розпорядженні студента 

повинні бути терези, ножі, куховарська голка, черпаки, термометр, склянка, 

чайник з окропом для миття приборів, а також дві ложки, виделка, ніж, тарілка, 

склянка з холодним чаєм. 

Бракераж розпочинають з визначення маси готового виробу, потім 

перевіряють температуру страви. Окремі показники якості страв та виробів 

оцінюються у такій послідовності: зовнішній вигляд, колір, консистенція, запах, 

смак. Характеризуючи зовнішній вигляд, звертають увагу на ретельність 

оформлення страви, форму виробу, її збереженість, стан поверхні, вид на 

розрізі. 

Під час визначення запаху відмічають його характер та інтенсивність. 

Дуже важливо помітити появу сторонніх запахів, які не притаманні виробам, 

що практично свідчить про їх дефектність. 

Спочатку дегустують страви, які мають слабко виражений запах та смак, 

потім страви, смак та запах яких виражені чітко. Солодкі страви 

дегустуватимуться останніми. 

Після дегустування кожної страви треба сполоснути рот кип'яченою 

водою, чаєм або закусити черствим пшеничним хлібом для зняття смакової 

інерції, яка виникає на слизовій оболонці ротової порожнини і може зіпсувати 

смак страв, які дегустують пізніше. 

Кожний показник якості продукції (зовнішній вигляд, колір, 

консистенція, запах, смак) оцінюються за п'ятибальною системою: 5 − відмінно, 

4 − добре, 3 − задовільно, 2 − погано, 1 − дуже погано (незадовільно). Загальна 

оцінка виводиться як середньоарифметичне значення з точністю до одного 

знаку після коми. 

Стравам, які виготовлені відповідно до рецептури та технології, які не 
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мають за органолептичними показниками відхилень від визначених  вимог,  

надається оцінка «відмінно». Якщо страва виготовлена з дотриманням 

рецептури, але має незначні відхилення від встановлених вимог, які легко 

можна виправити, то вона оцінюється «добре». До таких відхилень відносяться 

слабко виражений смак, запах, неакуратна форма нарізування, злегка 

переварені овочі та ін. Страви, що мають досить значні відхилення від вимог 

кулінарії, але придатні до дегустації без переробки або після доробки, 

оцінюються «задовільно». Недоліками таких страв є підсушення поверхні 

виробу, часткове підгоряння, незначне порушення форми виробу, присмак 

сметани підвищеної кислотності, неоднорідність, надлишковий запах спецій та 

ін. Погану оцінку (2 бали) отримують вироби, які мають значні дефекти 

(недоварені, недосмажені, підгорілі, з присмаком несвіжого жиру), але не 

виключена можливість їх переробки. Незадовільну оцінку (1 бал) отримують 

страви, які мають сторонній, не притаманний присмак (сирої крупи, не 

пасерованого борошна, кислої капусти), запах пересмажених овочів, 

пересолені, з присмаком гіркоти, з ознаками псування та ін. Таку продукцію не 

можна реалізовувати. 

У робочому зошиті студенти відображають результати органолептичної 

оцінки страв та виробів, визначають загальну оцінку страви, відмічають 

недоліки. 
 

 Теми лабораторно-практичних занять 
№ 

п/п 
Тема заняття Кількість 

годин 
1 ЛПР 1. ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ СТРАВ ІЗ М'ЯСА  

 Провести розрахунок маси брутто, нетто, відходів при механічній 

обробці м'яса, визначити масу напівфабрикатів. Провести розрахунок 

маси брутто, нетто, відходів при механічній обробці м'яса, визначити 

масу напівфабрикатів із січеної та котлетної маси. 
Приготувати страви з відвареного, смаженого, тушкованого і запеченого 

м'яса (на вибір) і дати органолептичну оцінку готовим стравам. 

Приготувати страви з січеної та котлетної маси (на вибір), і дати 
органолептичну оцінку готовим стравам. 

6 

2 ЛПР 2. ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ СУПІВ 

Визначити кількість відходів, втрат при механічній та тепловій 

обробці продуктів, під час приготування заправних супів. 

Визначити кількість відходів, втрат при механічній та тепловій 

обробці продуктів, під час приготування прозорих, солодких, 

холодних та інших супів. Приготувати заправні, прозорі, холодні, 

солодкі супи (на вибір) та органолептичну оцінку готовим стравам. 

4 

3 ЛПР 3. ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ СТРАВ  ІЗ ЯЄЦЬ ТА 

СИРУ 

Провести розрахунок необхідної кількості сировини для 

приготування страв із яєць та сиру. 

Приготувати страви з яєць та сиру (на вибір), дати органолептичну 

оцінку готовим стравам. 

4 
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4 ЛПР № 4 ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ ХОЛОДНИХ 

ЗАКУСОК 
Провести розрахунок необхідної кількості сировини для 

приготування холодних безалкогольних напоїв. 

Приготувати холодні безалкогольні напої (на вибір), дати 

органолептичну оцінку готовим напоям. 

4 

 Всього годин 18 

 
 

Лабораторно-практична робота №1 

ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ СТРАВ ІЗ М'ЯСА 

Завдання. Провести розрахунок маси брутто, нетто, відходів при 

механічній обробці м'яса, визначити масу напівфабрикатів. Провести 

розрахунок маси брутто, нетто, відходів при механічній обробці м'яса, 

визначити масу напівфабрикатів із січеної та котлетної маси. 

Приготувати страви з відвареного, смаженого, тушкованого і запеченого 

м'яса (на вибір): печеня київська, печінка по-строганівськи, суфле із птиці, 

котлети по-київськи, птиця по-столичному; дати органолептичну оцінку 

готовим стравам. Приготувати страви з січеної та котлетної маси (на вибір), і 

дати органолептичну оцінку готовим стравам. 

Посуд та інвентар: 1 каструля ємкістю 2 дм3, 2 каструлі ємкістю 1 дм3, 1 

горщик, 2 сковорідки порційні, 2 сковороди чавунні, і мілкі тарілки, ножі, 

виделки, дошка дерев'яна для обробки ОС, ОВ, МС, МВ, блюдо овальне, 

соусник, сито. 

Технологія приготування 

Печеня київська. Яловичина (бокові або зовнішні куски тазостегнової 

частини) − 162; картопля − 200; гриби білі сушені − 7; цибуля ріпчаста − 35; 

пюре томатне − 15; жир кулінарний − 20; маса тушкованого м'яса − 75; маса 

готових овочів з грибами 250. Вихід −325. 

Картоплю нарізати скибочками і обсмажити, покласти в горщик, зверху 

на картоплю покласти нарізане на шматочки смажене до напівготовності м'ясо, 

додати варені дрібно нарізані гриби, пасеровану цибулю з томатним пюре, 

січену зелень, сіль, перець, сметану, грибний відвар, закрити кришкою і 

тушкувати до готовності. 

Подати печеню в горщику на підставній тарілці із серветкою. 

Печінка по-строганівськи. Печінка яловича − 133; свиняча або теляча − 

125, жир кулінарний − 10. Маса готової печінки − 75,соус сметанний з цибулею 

− 75; томатне пюре − 8; соус «Південний» − 4; гарнір − 150. Вихід −312. 

Печінку зачистити (свинячу − ошпарити), нарізати брусочками завдовжки 

3-4 см, масою 5-7 г, посипати сіллю і перцем. 

На розігріту сковороду з жиром покласти підготовлену печінку, 

обсмажити при помішуванні 3-4 хв., залити соусом сметанним з цибулею, 

додати томатне пюре, соус «Південний», перемішати і довести до кипіння. 

Можна готувати без соусу «Південного». 



10 
 

Відпустити страву в підігрітому круглому, металевому блюді разом із 

соусом і картопляним пюре. 

Картопляне пюре. Картопля −168; молоко − 23,7; маргарин −67. Вихід − 

150. 

Зварену картоплю протерти гарячою, додати гарячу суміш молока і 

маргарину та збити. 

Соус сметанний з цибулею. Сметана − 32; борошно - 3,2; маса білого 

соусу − 32; маса сметанного соусу − 63,75; цибуля ріпчаста − 18,8; масло 

вершкове − 1,88; Вихід − 75. 

Приготувати соус білий, додати до нього сметану, сіль, проварити        3-5 

хв., процідити, додати спасеровану без зміни кольору ріпчасту цибулю і соус 

«Південний», довести до кипіння. 

Суфле із птиці. Курка − 286 або курча − 271; крупа рисова − 7 . маса 

в'язкої каші − 30; яйця 3/10 шт., масло вершкове − 5; сир твердий − 3,3; маса 

напівфабрикату −120, маса готового суфле −110; гарнір − 150; масло вершкове − 

5. Вихід − 263 

Оброблену тушку птиці сформувати у «кишеньку» і покласти у гарячу 

воду (на 1 кг продукту 2-2,5 дм3 води). Після закипання зняти піну, додати 

ріпчасту цибулю, біле коріння, сіль, зменшити нагрів і варити до готовності при 

температурі 85-900 С. Готовність визначають по кольору соку який витікає при 

проколюванні поварською голкою. Він має бути прозорим, а голка вільно 

проходити крізь м'язи. 

М'якоть варених курей нарізати на шматки, з'єднати з в’язкою  рисовою 

кашею і подрібнити два рази на м'ясорубці. У масу додати сіль, жовтки яєць, 

половину норми масла і добре вибити, потім ввести збиті у густу піну білки 

яєць і покласти у змащені маслом (2 г. від норми) форми або в порційну 

сковорідку, поверхню вирівняти, посипати тертим сиром і запекти. 

Відпустити з гарніром - пюре із моркви, полити маслом. 

Пюре із моркви. Морква − 160; масло вершкове − 4,5; маса вареної 

протертої моркви − 100; сметана − 25; борошно 2,5; маса соусу − 50; масло − 10. 

Вихід − 150. 

Моркву обчистити, нарізати частками, припустити з додаванням масла та 

солі до готовності, протерти, додати решту  масла, соус сметанний і прогріти. 

При відпуску полити маслом. 

Котлети по-київськи. Філе куряче − 83+7 (7 - маса кісточки); масло 

вершкове − 30; яйця − 74 шт.; хліб пшеничний − 28; маса напівфабрикату − 

147+7; жир кулінарний − 15; маса смажених котлет − 128+7; гарнір − 150; масло 

вершкове − 10. Вихід − 288+7. 

Розморожену тушку птиці опалити, випотрошити, помити, покласти на 

дошку МС, спинкою до низу, зробити надрізи в пахвинах, відділити шкіру з 

грудного філе разом з плечовими кістками, філе зачистити. З малого філе 

відділити сухожилля, з великого - вийняти кісточку-вилку, зачистити крильцеву 

кісточку, відрубати з неї потовщену частину. Зачищене велике філе змочити 

холодною водою і покласти на дошку, гострим вологим ножем зрізати з нього 

зовнішню плівку з обох боків потовщеної частини, зробити повздовжні надрізи 
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і розкрити філе; у двох трьох місцях перерізати сухожилля і злегка відбити 

розкрите філе, посолити. На середину підготовленого великого філе покласти 

кусочок охолодженого масла, яке сформоване у вигляді ковбаски, зверху 

закрити підготовленим малим філе. Виробу надати форму валика, змочити у 

підсоленому льєзоні і обкачати в білій паніровці, знову змочити у льєзоні і 

обкачати в білій паніровці. Напівфабрикат зберігати у холодильній шафі. Потім 

напівфабрикат обсмажити у фритюрі до утворення золотистої скоринки. 

Довести до готовності у жаровій шафі. Перед подаванням на порційне блюдо 

покласти картоплю смажену у фритюрі, збоку розмістити котлету на крутоні, 

полити її вершковим маслом, на кісточку надіти папільйотку. 

Крутон. Пшеничний хліб нарізати шматочками прямокутної форми за 

розмірами котлети, зробити зверху заглиблення для котлети. Обсмажити. 

Картопля смажена у фритюрі. Картопля − 500; жир кулінарний 

−33,7.Вихід − 150. Співвідношення жиру і картоплі 4 до 1. Картоплю нарізати 

соломкою, обсушити і обсмажити. 

Птиця по-столичному. Курка − 272; хліб пшеничний − 37; яйця − 1/2 шт.; 

маса напівфабрикату − 148; для смаження масло вершкове −.20; маса смаженого 

філе − 130; масло вершкове для відпуску страви − 10; гарнір − 150. Вихід − 290. 

Обробити тушку птиці, як для страви котлети по-київському, відділити 

філе. Технологія підготування філе, як і для котлет по-київському, але 

напівфабрикату надається овальна форма (шніцеля). Філе посолити, змочити у 

льєзоні і запанірувати у пшеничному хлібі, нарізаному короткою соломкою. 

Обсмажити на маслі до утворення золотистої скоринки. 

Перед подаванням на порційне блюдо покласти гарнір із 3 видів 

продуктів по 50 г кожного (картопля смажена, морква припущена, гриби у 

сметанному соусі), поряд − філе птиці смажене. На філе покласти масло 

вершкове. Гарнір можна подавати у «кошиках» (тарталетках). 

Кошик (тарталетка). Борошно − 33; маргарин − 7; молоко − 7; сметана 

− 4; меланж − 5; цукор − 1; сіль − 0,3; маса тіста − 56,8. Вихід − 2 шт. по 25 г. 

У молоці розчинити сіль, цукор, меланж, додати 50% борошна, 

розм'якшений маргарин, перемішати, додати решту борошна, замісити 

тісто, розстояти, розкачати у пласт 2-3 мм завтовшки. Нарізати кружальцями по 

розміру форми, покласти їх у форму, проколоти у декількох місцях, викласти на 

тісто горох для збереження форми тарталетки і випекти. Після випікання готові 

кошики витягти із форми і звільнити їх від гороху, охолодити. 

Гарнір складний. Картопля У молоці розчинити сіль, цукор, меланж, 

додати 50% борошна, − 96,6; жир тваринний У молоці розчинити сіль, цукор, 

меланж, додати 50% борошна,  5. Вихід − 50. Гриби у сметанному соусі. Гриби 

сушені − 15, або печериці − 98,7; маргарин − 2; сметана − 10; борошно − 2; 

цибуля − 0,4; маргарин − 1; петрушка − 0,3. Вихід − 50. Морква припущена. 

Морква − 64,3; маргарин − 2,3; цукор − 0,75; борошно − 0,75. Вихід − 50. 
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Вимоги до якості страв 

Назва виробу Зовнішній вигляд Колір Консистенція Смак і запах 

Печеня по-

київському 

 

Печеня подана в 

горщику на мілкій 

тарілці, зверху 

знаходиться м'ясо і 

дрібні шматочки грибів, 

все стушковано у соусі 

М'яса - 

коричневий, 

соусу - 

червоний, 

овочів - 

властивий 

даному виду 

М'яса, овочів, 

грибів - м'яка, 

соковита 

Помірно гострий 

3 присмаком 

грибів та овочів, 

з ароматом 

цибулі і спецій 

Печінка по-

строганівськи 

Печінка нарізана на 

шматочки завдовжки 3-4 

см, обсмажена і разом з 

соусом покладена на ме-

талеве блюдо, збоку - 

гарнір 

Печінки - 

коричневий, 

соусу - білий з 

матовим 

відтінком 

Печінки - 

м'яка, соусу - 

злегка в'язка 

Смаженої пе-

чінки, помірно 

гострий, у міру 

солоний, приєм-

ний, з ароматом 

сметани, 

пасерованої 

цибулі і спецій 

Суфле із птиці 

 

Суфле покладено на та-

рілці, збоку від гарніру, 

полито маслом 

У розрізі - від 

світло сірого 

до білого з 

матовим від-

тінком 

М'яка, 

соковита, 

ніжна 

Вареного м'яса, 

помірно гострий, 

солоний, 

приємний з 

ароматом 

вершкового 

масла 

Котлета по-

київськи 

Котлета на крутоні, 

полита маслом, 

покладена на тарілці 

разом з гарніром; на 

кісточці -папільйотка 

Світло-

золотистий, на 

розрізі - білий 

М'яка, 

соковита, 

масло рідке 

Помірно соло-

ний, приємний 

смаженої птиці з 

ароматом 

вершкового 

масла 

Птиця по-

столичному 

Смажений кусок птиці, 

политий маслом або 

соком, гарнір 

покладений збоку у 

кошику 

Світло-

золотистий, на 

розрізі - білий 

М'яка, 

соковита 

Помірно соло-

ний, приємний, з 

ароматом 

смаженої птиці і 

хліба 

Алгоритм виконання роботи 

- Зважити всі продукти розподілити на страви, замочити гриби. 

- Підготувати напівфабрикати із яловичини для печені, печінки по-

строганівськи, суфле із птиці , зважити. 

- Зварити яловичину, птицю, підсмажити м'ясо для печені.  

- Здійснити механічну обробку овочів, грибів і картоплі.  

- Картоплю і гриби після замочування, поставити варити.  

- Обсмажити картоплю для печені. 

- Спасерувати борошно, цибулю, моркву, томатне пюре для соусів і печені. 

- Продукти  для печені покласти у горщик і поставити тушкувати, відмітити час 

початку тушкування. 

- Приготувати тісто для тарталеток і випекти їх. 
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- Приготувати печінку по-строганівськи. 

- Зварену курку охолодити, подрібнити м’ясо без шкіри, змішати з в’язкою 

рисовою кашею і пропустити через м’ясорубку, довести до смаку, зважити масу 

напівфабрикату суфле, покласти у підготовлені форми. 

- Зачистити філе велике і мале для котлет по-київському і філе по-столичному, 

сформувати напівфабрикати, запанірувати і обсмажити у фритюрі. 

- Зважити всі готові страви. 

- Провести розрахунки згідно з завданням. 

- Підготувати страви до дегустації і дати органолептичну оцінку їх якості. 

Питання для самоконтролю 

1. Чому втрати маси м'яса під час варіння менш, ніж під час смаження? 

2. Поясніть, чому під час запікання м'яса на його поверхні утворюється рум'яна 

кірочка?    

3. Чому під час тушкування м'яса частіше всього  обов’язково  додають томатне 

пюре? 

4. Які способи тушкування м'яса існують? 

5. Чому зайва теплова обробка печінки призводить до ущільнення її 

консистенції? Як це впливає на її якість? 

6. Назвіть види паніровок і обгрунтуйте роль панірування для приготування 

м'ясних напівфабрикатів? 

7. Чому при подаванні котлет по-київськи їх кладуть на крутон (грінку)? 
 

Лабораторно-практична робота №2 

ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ СУПІВ 

Завдання. Визначити кількість відходів, втрат при механічній та тепловій 

обробці продуктів, під час приготування заправних супів. Визначити кількість 

відходів, втрат при механічній та тепловій обробці продуктів, під час 

приготування прозорих, солодких, холодних та інших супів. Приготувати 

заправні, прозорі, холодні, солодкі супи (на вибір): борщ український з 

пампушками, бульйон м'ясо-кістковий прозорий з профітролями, юшка холодна 

на томатному соку, суп із суміші сухофруктів та дати органолептичну оцінку 

готовим стравам.  

Посуд і інвентар: 3 каструлі місткістю 1 дм3, 3 каструлі місткістю 0,5 

дм3, сковорода чавунна, дошки дерев'яні або пластикові СО, МВ, ложки, ножі, 

виделки, три глибокі тарілки з підставними тарілками, пиріжкова тарілка, 

соусник, ваги, тертка. 

Технологія приготування 

Борщ український з пампушками. Кістки − 210; Буряк − 150; капуста − 

100; картопля − 213; морква − 57; корінь петрушки − 25; цибуля ріпчаста − 43; 

часник − 4; томатне пюре − 30; борошно − 6; шпик − 10,4; жир кулінарний − 20; 

цукор − 10; оцет (3%) − 10; перець солодкий − 27; бульйон − 700. Вихід − 1000 

(на 1 порцію − 500 г). 

Зварити кістковий бульйон. Буряки нашаткувати, додати цукор, оцет, 

жир, томатне пюре і тушкувати до готовності з додаванням невеликої кількості 

бульйону. Нашатковані моркву і коріння петрушки, цибулю нарізану 
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півкільцями спасерувати на жиру. У киплячий бульйон покласти нарізану 

часточками картоплю, довести до кипіння, додати нашатковану капусту і 

варити 10-15 хв., додати тушковані буряки і пасеровані овочі. За 5-10 хв. до 

закінчення варіння додати в борщ розведене бульйоном пасероване борошно, 

сіль, цукор, солодкий перець, нарізаний соломкою, спеції. Готовий борщ перед 

подаванням заправити шпиком з розтертим часником. Борщ відпускають з 

яловичиною або свининою. Окремо подати пампушки з часниковим соусом. 

Пампушки. Борошно − 80; вода − 35; цукор − 5; дріжджі − 2,5; олія − 2; 

яйця − 1/20 шт. (для змащування); маса напівфабрикату − 120. Вихід − 100. 

У підігріту до температури 35-40°С воду додати розчинені у воді і 

проціджені дріжджі, цукор, сіль, просіяне борошно. Вимішати до однорідної 

маси, поки тісто не відстане від стінок посуду. Тісто поставити у тепле місце на 

3−4 години для бродіння. Коли тісто збільшиться в об'ємі у 2-3 рази, його 

обм'яти і знову залишити для бродіння. З готового тіста сформувати кульки 

масою 30 г, щільно укласти їх на лист, змащений олією, і залишити для 

розстойки. Потім змастити вироби яйцем і випікати протягом 7-8 хв. Подати 

пампушки на пиріжковій тарілці, поливши часниковим соусом. 

Соус часниковий. Часник − 3; олія − 5; сіль − 1; вода − 25. Вихід − 30. 

Часник розтерти з сіллю, з'єднати з олією і холодною кип'яченою водою. 

Суп із кльоцками. Морква − 50; петрушка (корінь) − 13; цибуля ріпчаста 

− 24; цибуля порей − 26; маргарин столовий − 10; вода − 850; кльоцки готові − 

250. Вихід − 1000. 

У киплячу воду покласти петрушку, пасеровані овочі і варити до 

готовності 10-15 хв. Наприкінці варіння додати спеції, сіль. 

Перед подаванням у тарілку покласти кльоцки, налити суп, посипати 

зеленню. 

Кльоцки з заварного тіста. Борошно − 77; масло вершкове − 8,7; 

яйця − 0,55 шт.; сіль − 2,2; вода, бульйон або молоко − 121; маса тіста − 

225. Вихід − 250. 

У киплячу воду з сіллю і маргарином всипати борошно і при помішуванні 

проварити 5-7хв,масу охолодити до 60...700С, у 2-3 прийоми додати яйця 

перемішуючи до однорідної маси. Готове тісто розкачати джгутом і нарізати на 

шматочки вагою 10-15 г. 

Перед використанням кльоцки відварити у підсоленій воді протягом 5-7 

хв, і відкинути на друшляк. Готові кльоцки зберігати у невеликій кількості 

води. 

Суп-пюре із бобових. Морква − 25; корінь петрушки − 13; цибуля 

ріпчаста − 48; горох або квасоля − 141; борошно − 20; масло вершкове − 20; вода 

− 850. Вихід − 1000. Хліб для грінок − 29. 

Бобові замочити у воді на 2-3 години і варити до готовності без солі. Під 

час варіння доливати гарячу воду. Потім покласти корінь петрушки, пасеровані 

моркву, цибулю і варити до готовності. Масу протерти і змішати з білим 

соусом, додати сіль, довести до консистенції окропом і прокип'ятити. 

Заправити вершковим маслом. 
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Перед подаванням у тарілку покласти зірочки вареної моркви, налити 

суп. Окремо подати грінки (20 г на порцію). 

Бульйон м'ясо-кістковий. Кістки − 375; яловичина − 149; яйця − 1/2шт.; 

морква − 125; корінь петрушки − 11; цибуля ріпчаста − 12; вода − 1400. Вихід − 

1000. 

Кістки харчові (крім хребетних) подрібнити, залити холодною водою за 

рецептурою, нагріти до кипіння, зняти з поверхні піну та жир і варити на 

слабкому нагріві 2,5 год., за 30-40 хв. до кінця варіння додати підпечене 

коріння, в кінці посолити, процідити і охолодити до 50-60С для освітлення. Для 

приготування відтяжки знежирене яловиче котлетне м'ясо подрібнити на 

м'ясорубці, залити холодною водою у співвідношенні 1 до 1 і настояти на 

холоді 1-2 год. Під час настоювання в суміш ввести злегка збиті до однорідної 

консистенції яєчні білки, сіль і ретельно перемішати. 

У проціджений бульйон покласти відтяжку, приготовлену із суміші 

натертої моркви і білків яєць, підпечене коріння петрушки і цибулі, при 

необхідності сіль, все перемішати, довести до кипіння, зняти піну та жир і 

варити при слабкому кипінні 30 хв., процідити крізь серветку і довести до 

кипіння. 

Готовий прозорий бульйон налити в підігріту тарілку або у бульйонну 

чашку зі шматочками яловичини. Окремо подати профітролі. 

Профітролі. Борошно − 26; масло вершкове − 12; яйця − 4/5 шт.; вода − 

26; цукор − 0,4; сіль − 0,6; маса тіста − 91. Вихід − 40 г (на дві порції). 

У воду додати масло, цукор, сіль, нагріти до кипіння, ввести просіяне 

борошно і проварити при безперервному помішуванні 3-5 хв. Тісто охолодити 

до 60−70°С, ввести яйця, перемішати до однорідної консистенції і відсадити на 

змащене жиром кондитерське деко у вигляді маленьких кульок, діаметром 1 

см., випекти. 

Профітролі подати до бульйону окремо на пиріжковій тарілці з 

паперовою серветкою. 

Юшка холодна на томатному соку. Картопля − 137; морква − 126; 

огірки свіжі − 156; горошок зелений − 154; сік томатний − 350; вода−250. Вихід 

− 1000. 

Картоплю, моркву зварити не обчищеними. Варені овочі обчистити, 

нарізати дрібними кубиками, додати горошок, підготовлені свіжі  огірки, 

залити томатним соком, розведеним кип'яченою холодною водою, посолити, 

зберігати у холодному місці. 

Суп із суміші сухофруктів. Плоди і ягоди сушені − 160; маса варених 

плодів − 320; цукор − 100; крохмаль − 20; вода − 900. Вихід −1000; сметана − 20 

(на порцію 500). 

Сушені плоди і ягоди перебрати, промити і розсортувати за видами; 

великі яблука і груші розрізати на 2−4 частини, залити холодною водою і 

варити у закритому посуді 15-20 хв., додати решту плодів і ягід, цукор, за 

потреби лимонну кислоту і варити до готовності, після чого заварити суп 

крохмалем і довести до кипіння. 
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Перед подаванням у тарілку налити суп, додати сметану. Можна подати з 

гарніром (локшина домашня, кльоцки, вареники, галушки). 

Вимоги до якості готових страв 

Назва виробу Зовнішній вигляд Колір Консистенція Смак і запах 

Борщ український з 

пампушками 

 

Збережена форма 

нарізки овочів, 

сметана у центрі 

тарілці. 

 

Малиново-

червоний - 

рідини, а жиру на 

поверхні - 

оранжевий 

 

 

Овочів - 

м'яка, капусти 

- пружна 

Кисло-солодкий 

характерний для 

м'ясного бульйо-

ну, пасерованих 

овочів з 

ароматом 

часнику. 

Суп з кльоцками Збережена форма 

нарізки овочів, 

кльоцки 

однакового 

розміру і виду 

Бульйону - 

світлий прозорий, 

овочів нату-

ральний, жиру на 

поверхні -світло-

оранжевий 

Овочів і 

кльоцок м'яка 

Помірно со-

лоний, 

характерний для 

варених 

кльоцків і 

пасерованих 

овочів, з аро-

матом спецій 

Суп-пюре  

із бобових 

 

 

Однорідна маса 

без грудочок 

борошна, кусочків 

овочів і поверхне-

вих плівок. 

Окремо подано 

грінки 

Жовтогарячий (із 

гороху) або злегка 

сіруватий (з 

квасолі) 

Ніжна, 

бархатна 

Приємний, 

притаманний 

пасерованим 

овочам, бобовим 

з ароматом 

масла 

 

Бульйон м’ясо-

кістковий з профіт 

ролями 

 

 

Рідина без 

завислих 

частинок, без 

жиру на поверхні. 

Світло-сірий з 

коричневим 

відтінком; 

профітролів - 

світло-

коричневий 

Рідка, 

профітролів - 

ніжна 

М’ясо-

кісткового 

бульйону, з 

ароматом спецій 

 

Юшка холодна на 

томатному соку 

Овочі нарізані 

дрібними 

кубиками, суміш 

залита томатним 

соком 

 

Оранжево-

червоний 

Гарніру - не 

менш 40%, 

картоплі, 

моркви, 

горошку - 

м’яка, огірків 

- злегка 

хрумка 

Приємний 

кислувато-

солоний з 

присмаком 

овочів, 

томатного соку,з 

ароматом свіжих 

огірків 

 

Суп із суміші 

сухофруктів 

Відвар злегка 

каламутний, 

плоди і ягоди 

зберегли форму, 

на поверхні супу - 

сметана 

Рідкої частини - 

від світло – до 

темно-

коричневого 

Фрукти і пло-

ди м’які, не 

розварені, 

рідка частина 

- однорідна 

 

Кисло-солодкий 

з ароматом 

сушених фруктів 

і плодів 

 

Алгоритм виконання роботи 

- Зважити продукти, здійснити їх механічну обробку і приготувати 
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напівфабрикати. 

- Поставити варитися кістки, яловичину, свинину (все − окремо). 

- Замісити дріжджове тісто для пампушок. 

- Поставити тушкувати буряк для борщу і капусту для капусняку, відмітити 

термін тушкування. 

- Спасерувати овочі, томатне пюре, борошно для борщу і капусняку, 

припустити огірки для солянки. 

- Приготувати часниковий соус. 

- Поставити варити борщ, поклавши продукти, які потребують більш тривалої 

теплової обробки і не кислі, потім пасеровані овочі і варити протягом 10-15 хв. 

- Сформувати пампушки, дати їм розстоятися і випекти. 

- Заправити супи, довести до смаку, залишити супи на 10-15 хв. на краю плити 

для настоювання. 

- Приготувати заварне тісто для кльоцок. 

- Сформувати кльоцки і відварити їх. 

- Розпочати готувати суп пюре, для чого зварений з пасерованими овочами 

горох, протерти, отримане пюре змішати з білим соусом; розвести суп-пюре до 

необхідної консистенції бульйоном і довести до кипіння, охолодити до 70-75°С. 

- Приготувати грінки. 

- Заправити вершковим маслом і льєзоном супи-пюре з різних овочів та з 

печінки; маслом − суп-пюре з гороху. 

- Приготувати заварне тісто для профітролів, відсадити у вигляді кульок на 

змащений лист і випекти. 

- Нарубати яловичі кістки і поставити варитися для бульйону м'ясо-кісткового, 

до якого за дві години до закінчення варіння кісток додати яловичину. 

- Процідити бульйон, охолодити його до 50-60°С і до бульйону додати 

відтяжку, перемішати, довести бульйон до кипіння, зняти піну, зменшити 

нагрів і варити до готовності. 

- Поставити варити не обчищені  картоплю і моркву. Зварені в шкірці картоплю 

і моркву обчистити, нарізати дрібними кубиками і охолодити. 

- Нарізати кубиками свіжі огірки. 

- Розвести томатний сік кип'яченою холодною водою. 

- Великі сухі плоди порізати і поставити варитися на 30 хв. Додати решту 

фруктів, цукор, кислоту і варити до готовності сухофруктів. 

- Заварити суп із сухофруктів крохмалем, розчиненим водою і поставити його 

на марміт або у проточну холодну воду для охолодження (якщо він подається 

холодним). 

- Підігріти тарілки і бульйонні чашки. 

- Оформити супи для подавання на дегустацію. 

Питання для самоконтролю 

1. Чому супи називаються «заправними»? 

2. Які характерні властивості борщів, капусняків, солянок. 

3. Чим відрізняються солянки від розсольників? 

4. Які бульйони використовуються для приготування супів з локшиною, з 

кльоцками, галушками? 
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5. Що треба робити, щоб супи з кльоцками і іншими борошняними виробами не 

були каламутні? 

6. Яка мета настоювання супів перед подаванням? 

7. З якою метою до рецептури супів-пюре включається борошно? 

8. Який розмір крупинок продуктів повинен бути в супах-пюре? 

9. З якою метою до супів-пюре додаються молоко, вершки, яйця? 

10. Обґрунтувати рекомендацію щодо нагріву льєзону на водяній бані при 

температурі не вище 80° С? 

11. Які продукти використовуються для освітлення бульйонів? 

12. Які гарніри подаються разом з бульйонами, які − окремо? 

13. Яка температура бульйону і відтяжки повинна бути перед їх з'єднанням? 

14. Які відмінності існують між холодними юшками? 

15. Яка температура подавання солодких супів? 

16. Яку форму нарізки овочів і м'ясних продуктів використовують для 

холодних супів і чому? 

 
 

Лабораторно-практична робота № 3 

ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ СТРАВ ІЗ ЯЄЦЬ ТА СИРУ 

Завдання. Провести розрахунок маси брутто, нетто, відходів при 

механічній обробці м'яса, визначити масу напівфабрикатів. Провести 

розрахунок маси брутто, нетто, відходів при механічній обробці м'яса, 

визначити масу напівфабрикатів із січеної та котлетної маси. Приготувати 

страви (на вибір): омлет натуральний, омлет дієтичний, омлет зі смаженою 

картоплею (запечений), драчена, сирники по–київському, пудинг з сиру 

(запечений)  та дати органолептичну оцінку готовим стравам.  

Посуд та інвентар: 6 каструль ємністю 1дм3; 6 порційних сковорідок, 

фритюр, сито, 6 тарілок, металеве блюдо, шумівка ніж, дошка дерев'яна для 

нарізання картоплі. 

Технологія приготування страв 

Омлет натуральний. Яйця – 2шт., молоко чи вода – 30мл., маргарин – 5, 

сіль – 1. Вихід – 105. 

Підготовлені яйця змішати з водою чи молоком і сіллю. Отриману суміш 

влити на змащену порційну сковорідку шаром 2,5 – 3см. та запекти в жаровій 

шафі при температурі 180 – 2000С на протязі 8–10 хв. Готовий омлет не 

зберігається, а подається в порційній сковорідці, в якій запікався, на підставній 

тарілці, попередньо политим маргарином (чи маслом). 

Омлет дієтичний. Яйця – 2шт., молоко (вода) – 50мл., сіль – 1, маргарин 

– 5. Вихід – 115. 

Технологія приготування і подавання така ж, як омлету натурального. 

Омлет зі смаженою картоплею (запечений). Яйця - 3 шт.; молоко – 45; 

картопля – 100; маргарин столовий – 10; маса готового омлету – 200; маргарин 

молочний або вершкове масло – 5. Вихід – 205г. 

Сиру картоплю промити, очистити і нарізати кубиками або шматочками, 

промити, обсушити, обсмажити основним способом до напівготовності, залити 
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омлетною масою (ретельно перемішані яйця, сіль, молоко) і запікати у жаровій 

шафі до готовності. Нарізати на шматки по одному на порцію. Перед 

подаванням полити розтопленим маслом. 

Подати на овальному металевому блюді. 

Драчена. Яйця – 2шт., молоко – 25мл., сметана – 10, борошно – 6, 

маргарин – 5. Вихід – 100. 

У суміш молока з сіллю і яйцями всипати борошно, перемішати, додати 

сметану, збити, влити у гарячу порційну сковорідку, змащену маргарином і 

поставити на 8 – 10хв. в жарову шафу. 

Готовити безпосередньо перед подаванням. Відпустити у сковорідці, у 

які готували, на підставній тарілці. 

Сирники по - київському. Для сирної маси: сир – 91; борошно –16; яйця 

– 1/4 шт.; цукор – 15; ванілін – 0,002. Всього – 130г. 

Для фаршу: варення – 20; родзинки – 10,2. Вихід маси – 20. 

Для панірування: яйця – 1/8 шт.; пшеничний хліб – 20; маса 

напівфабрикату сирників – 160; для смаження кулінарний жир – 15; маса 

готових сирників – 150; цукрова пудра – 5; сметана – 20. Вихід 175г. 

У протертий сир додати цукор, яйця, сіль, борошно, ванілін, розчинений у 

гарячій воді. Масу перемішати і сформувати кружальця 5-7 мм завтовшки, на 

середину кожного покласти фарш, защипати. 

Пудинг з сиру (запечений). Сир – 152, крупа манна – 15, цукор – 15, 

яйця – 1/4 шт., виноград сушений (ізюм) 1/4 шт. 20,4, маргарин столовий або 

масло вершкове – 5, ванілін – 0,02, сухарі – 5, сметана – 5, маса готового 

пудингу – 200, сметана – 20 або соус – 75. Вихід – 220/275. 

У гарячій воді (10-20 мл на порцію) розчинити ванілін, потім всипати 

манну крупу і, помішуючи, заварити. Ізюм перебрати і промити, сир протерти, 

білки сирих яєць відділити від жовтків, збити до утворення стійкої пухкої піни, 

горіхи подрібнити. 

У протертий сир додати яєчні жовтки, розтерті з цукром, охолоджену 

заварену манну кашу або манну крупу, розм'якшене вершкове масло або 

маргарин, сіль, ванілін, ізюм, горіхи. Масу ретельно перемішати, ввести збиті 

білки і ще раз обережно перемішати, щоб білки не осіли. 

Масу викласти у форму або на лист, змащені маслом і посипані сухарями 

на 3/4 об'єму, поверхню вирівняти, змастити сметаною і запікати у жаровій 

шафі 25-35 хв. при температурі 200-220 °С до утворення на поверхні добре 

підсмаженої кірочки. Пудинг витримати у формі 5-10 хв. для остигання, 

вийняти обережно  з  форми   (щоб  пудинг  не  осів) і нарізати на порції. 

Пудинг, запечений на листі, розрізати, не викладаючи з листа, на 

порціонні куски квадратної форми (1 кусок на порцію). 

Вимоги до якості 
Назва 

страви 

Зовнішній вигляд Колір Консистенція Смак і запах 

Омлет  Подано в порційній 

сковорідці на 

підставній тарілці, 

политий маслом 

Має золотисту 

скоринку, на 

розрізі - 

жовтий 

Доволі щільна Свіжих яєць, без 

стороннього 

присмаку і 

запаху, в міру 
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солоний 

Омлет 

дієтичний  

Подано в порційній 

сковорідці на 

підставній тарілці, 

политий маслом 

Має золотисту 

скоринку 

Менш щільна, 

чим контроль, 

ніжніша 

Свіжих яєць, без 

стороннього 

присмаку і 

запаху, в міру 

солоний 

Омлет із 

картоплею 

Омлет подано на 

порційній сково-

рідці, картопля 

нарізана шматоч-

ками або кубиками. 

Омлет рівномірно 

загуслий, политий 

маслом 

Поверхня 

рум'яна, 

золотистого 

кольору, на 

розрізі -світло-

жовтий 

Картоплі - 

м'яка, омлету 

- соковита, 

ніжна, пухка 

Смажених 

свіжих яєць і 

картоплі, 

помірно солоний 

Драчена 

 

Подано в порційній 

сковорідці на 

підставній тарілці, 

политий маслом 

Має золотисту 

скоринку 

Пишна, 

ніжна 

Свіжих яєць, 

сметани, без 

стороннього 

присмаку і 

запаху, в міру 

солоний 

Сирники  

по - 

київському 

Подано на 

порційній тарілці, 

зверху посипано 

цукровою пудрою. 

Окремо подають 

сметану. 

Сирники 

правильної 

круглої форми, 

поверхня без 

тріщин, 

рівномірно 

обсмажені 

Консистенція 

м'яка, в міру 

щільна. 

Смак солодкий 

без надмірної 

кислотності, 

властивої для 

сиру. 

Пудинг з 

сиру 

(запечений) 

Подано на 

порціонному 

підігрітому блюді 

або тарілці із 

сметаною, 

солодким або 

молочним соусом. 

Сметану або соус 

можна подати 

окремо у соуснику. 

Поверхня 

гладенька,  без 

тріщин, 

покрита 

рівномірною 

золотистою 

кірочкою, колір 

на розрізі 

світло-

кремовий.  

Консистенція 

ніжна, пухка, 

однорідна. 

Смак і запах – 

властиві 

запеченій масі з 

сиру, в міру 

солодкий. 

 

Алгоритм виконання роботи 

- Зважити продукти, підготувати форми, ввімкнути плиту, шафу, фритюрницю. 

- Помити яйця або розморозити меланж. 

- Обчистити картоплю, помити, нарізати. 

- Поставити охолоджуватись сметану. 

- Просіяти борошно, частину – спасерувати на соус. 

- Приготувати молочний соус. 

- Обсмажити картоплю до напівготовності, покласти у сковорідку. 

- Приготувати омлетну масу, залити обсмажену картоплю, зважити, поставити 

запікати. Визначити термін запікання. 

- Дістати із шафи омлет з картоплею, зберігати на водяній бані. 

- Викласти масу для драчени на сковорідку, поставити запікати. 
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- Збити яєчні білки і додати їх у сирну масу для пудингу, перемішати, зважити 

її, викласти у форму, змастити сметаною і поставити випікати у жарову шафу. 

- У готовому фритюрі підсмажити сирники. Визначити термін смаження. 

Підсмажені сирники довести до готовності у шафі, зважити. 

- Готовий пудинг дістати з шафи, охолодити 5 хв., викласти із форми і зважити. 

- Готові гарячі страви зберігати на водяній бані. 

- Підготувати страви до дегустації (полити маслом, поставити порційні 

сковорідки на підставні тарілки із серветками). 

- Оформити страви і подати на дегустацію для органолептичної оцінки якості. 

Питання для самоконтролю  

1. Чому маса пудингу розріднюється при запіканні, а при охолодженні 

ущільнюється? 

2. На які показники якості впливає додавання збитих яєчних білків до маси 

пудингу? Чому? 

3. Чому для приготування страв із м'якого молочного сиру його рекомендується 

протирати крізь сито? 

 

Лабораторно-практична робота № 4 

ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ ХОЛОДНИХ ЗАКУСОК 

(бенкетне виконання) 

Завдання. Провести розрахунок необхідної кількості сировини для 

приготування холодних безалкогольних напоїв. 

Приготувати холодні холодні закуски (на вибір): тарталетки з салатом 

м'ясним, воловани з куркою, салат столичний, сир у листі салату, перець 

гострий закусочний, дати органолептичну оцінку готовим стравам. 

Посуд та інвентар: терези, розрубні дошки MB, OB, три каструлі 

місткістю 3 дм3, 1 місткістю 1 дм3 , ножі (у т.ч. карбувальні), ложка, шумівка, 

форми для тарталеток, салатники, тарілки пиріжкові, блюдо. 

Технологія приготування 

Тарталетки з салатом м'ясним. Яловичина − 65 або баранина − 66, або 

свинина − 59, або телятина − 71, або язик яловичий − 51, маса відварених 

м'ясних продуктів − 30; картопля − 55; огірки солоні або свіжі − 38; яйця − 3/8 

шт.; краби (консерви) − 6; майонез − 30; соус гострий − 8; зелень − 2. Вихід 

салату − 150. 

М'ясо відварити, нарізати скибочками. Огірки, картоплю відварну 

нарізати тоненькими скибочками. Продукти перемішати заправити майонезом з 

соусом гострим, викласти у тарталетки, прикрасити часточками яєць, крабами, 

зеленню. Подати у овальному блюді. 

Тарталетки для закусок: борошно − 82,5; маргарин столовий − 19,3; 

молоко − 19,3; сметана − 10; меланж − 11,4; цукор − 2,8; сіль − 0,8; маса тіста− 

142; вихід тарталеток − 5 шт. по 25 г. 

У молоці розчинити меланж, цукор сіль, додати борошно (50%) 

розм'якшений маргарин і сметану. Все перемішати до однорідної консистенції, 

додати решту борошна і замісити тісто, яке розкачати у пласт товщиною 2-3 

мм. Вирізати кружальця за розміром формочок для випікання. Кружальця 
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укласти у формочки, притиснути до внутрішніх стінок форми, проколоти у 

декількох місцях і випікати у жаровій шафі до утворення золотистої скоринки. 

Тарталетки вийняти, охолодити. 

Салат столичний. Курка − 152 або індичка − 129; маса вареної м'якоті 

птиці − 40; картопля − 27; огірки солоні або свіжі − 25; салат − 14; краби 

(консерви) − 6; яйця 3/8 шт.; зелень − 2; майонез − 45; вихід 150. 

Половину відварної м'якоті птиці без шкіри нарізати скибочками, решту 

залишити для оформлення салату. Салат готують так само, як і салат м'ясний.  

Готовий салат столичний викласти гіркою у салатницю на листя салату, 

прикрасити шматочками м'яса птиці, часточками варених яєць, крабами, 

зеленню. Замість крабів можна використати ракові шийки. 

Воловани з куркою. Курка − 115; маса вареної курки − 30; майонез − 10; 

зелень − 2; вихід маси − 40; волован − 40; вихід воловану з куркою − 80. 

М'якоть відварної курки без шкіри нарізати соломкою, заправити 

майонезом, укласти по 20 г у воловани та посипати зеленню. Подавати по 2 шт. 

на порцію (40 г). 

Воловани: борошно − 24; маргарин − 15; меланж − 2; оцтова есенція 

(80%) − 0,03; сіль − 0,25; вода − 8; маса тіста − 47; вихід – 40г. 

Замісити прісне листкове тісто, розкачати у пласт товщиною 5 мм і 

круглою гофрованою виїмкою вирізати кружальця по два на кожний волован, 

маса тіста на одне кружальце − 12 г. Половину кружалець укласти на змочений 

холодною водою пекарський лист і змастити меланжем. На них покласти другі 

кружальця з вирізаною серединою. Вироби змастити меланжем і випікати при 

температурі 250-260°С протягом 25-30 хв. Вихід одного воловану – 20 г. 

Сир у листі салату. Сир − 85; кріп − 4; часник − 3,8; горіхи волоські − 22; 

сіль − 2; маса фаршу − 100; лист салату − 6,9; вихід − 105. 

Сир змішати з дрібно нарізаним кропом, часником і ретельно протерти. 

Потім додати сіль та подрібнений горіх, перемішати. Підготовлений фарш 

завернути у салатний лист, надати форму конуса (або кулька), подати на 

закусочній тарілці, прикрасити зеленню. 

Перець закусочний. Перець болгарський − 53; сир твердий − 46; масло 

вершкове − 10; часник − 3; зелень − 5; сіль − 2; маса фаршу − 60; вихід страви− 

100. 

Фарш: сир натерти на терці, часник та зелень дрібно нарізати і додати до 

сиру, змішати разом, додати розм'якшене вершкове масло, сіль, ретельно 

перемішати. З перцю вийняти серцевину, промити, заповнити фаршем, 

охолодити, потім нарізати кружальцями. Подати на закусочній тарілці, 

прикрасити зеленню. 

Вимоги до якості готових страв 
Назва страви Зовнішній 

вигляд 

Колір Консистенція Смак та запах 

Салат 

столичний 

Салат укладений 

гіркою на листя 

салату у салатнику, 

прикрашений кра-

бами, яйцем і 

М’яса птиці - 

білий. 

Ніжна, м’яка, 

овочі не ро-

зварені, збе-

регли форму 

нарізки. 

Відповідає 

смаку відва-

реної курки, 

крабів, соусу. 
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зеленню. 

Тарталетки з 

салатом 

м’ясним 

Салат викладений у 

тарталетках, прикра-

шений крабами, 

зеленню, поданий на 

овальному блюді. 

М’яса - блідо-

сірий, 

тарталеток - 

золотистий. 

Салату - 

ніжна, м’яка, 

соковита, 

тарталеток - 

розсипчаста. 

Відповідає 

відварному 

м’ясу, 

крабам, 

соусу. 

Воловани з 

куркою 

 

 

 

 

Воловани (2 шт. на 

порцію) подані на 

тарілці, прикрашені 

зеленню. 

Волованів - 

золотистий, 

птиці - білий, 

Курки - 

м’яка 

соковита, 

ніжна. 

Відповідає 

відвареному 

м’ясу курки з 

ароматом та 

смаком 

майонезу. 

Сир у листі 

салату 

Лист салату у формі 

конуса, заповнений 

фаршем. 

Фаршу – 

білий з  

зеленуватими 

вкрапленнями 

Фаршу - 

однорідна, 

м’яка, видно 

подрібнені 

горіхи. 

Гострий, у 

міру солоний, 

з ароматом 

часнику. 

Перець 

закусочний 

Перець нарізаний 

кружальцями з 

фаршем із сиру, 

прикрашений 

зеленню. 

Фаршу - 

білий з 

додаванням 

зелені 

Фаршу - у 

міру щільна, 

м’яка 

Солодкого 

перцю з 

ароматом 

сиру та 

часнику 

 

Алгоритм виконання роботи 

- Обробити м'ясо та птицю, зважити. 

- Поставити варити м'ясо та курку на салати. 

- Овочі та зелень перебрати, обчистити, помити. 

- Поставити варити картоплю на салати. 

- Приготувати тісто для тарталеток та волованів, сформувати вироби, зважити, 

поставити випікати у жаровій шафі. Визначити відсоток втрати маси після 

випікання. 

- Охолодити м'ясо, курку, картоплю. Визначити втрати маси після теплової 

обробки. 

- Нарізати на салати усі компоненти, заправити майонезом, поставити у 

холодильну шафу. 

- Салат м'ясний та курку з майонезом викласти у тарталетки та воловани, 

прикрасити, подати на блюді. 

- Салат столичний викласти у салатник на листя салату, прикрасити, подати на 

підставній тарілці. 

- Підготувати перець та листя салату для фарширування. 

- Приготувати фарші. 

- Нафарширувати перець та салат, поставити у холодильну шафу. 

- Промити після солі і нафарширувати баклажани, напівфабрикати залити 

соусом, зважити  і запекти. 

- Охолодити баклажани; зважити, визначити вихід після теплової обробки. 

- Закуски подати на тарілці, прикрасити зеленню. 

- Провести дегустацію страв і здати звіт про роботу. 
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Питання для самоконтролю 

1. Чому при приготуванні волованів у листкове тісто рекомендується додавати 

лимонну або оцтову кислоту? 

2. Які форми нарізання продуктів рекомендуються при приготуванні салатів і 

вінегретів? 

3. Які заправки використовуються для салатів та вінегретів? 

4. При якій температурі і який термін зберігати салати і вінегрети? 

5. Чому салати треба заправляти безпосередньо перед подаванням? 

6. Чому на деяких  підприємствах харчування вінегрети, паштети та студні не 

дозволяється готувати влітку? Впродовж якого періоду дозволяється їх 

реалізація в підприємствах самообслуговування? 

7. Чому для смаження продуктів при приготуванні холодних закусок 

використовують тільки олію? 
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