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Викладач спеціальних дисциплін
Відділу кулінарії та сервісу

Мазурик Ольга Степанівна

Катюжанка 2022 рік
Вступ

Заправні перші страви — популярні в українській кухні перші страви, які готують на бульйонах, відварах або воді і заправляють пасерованими овочами(цибулею, морквою, петрушкою, селерою),  томатом і борошном. Заправні перші страви складаються з овочів, круп,  макаронних виробів або бобових – саме завдяки чому ці страви набувають смаку і аромату тих продуктів, які використані для їх приготування.

Заправні перші страви поділяють на борщі, юшки, кулеші, солянки, капусняки, розсольники, щі, супи (овочеві, картопляні, без картоплі).   
Технологічний процес приготування заправних супів включає такі операції: приготування бульйонів, підготування гарніру, проварювання його в бульйоні, заправлення супу. Підготовлені продукти треба  закладати у киплячу рідину тому, що під час закладання продуктів у киплячу рідину, зразу ж руйнуються ферменти, які окислюють вітамін С та які викликають небажані процеси. Продукти закладають у такій послідовності, у якій вони досягнуть кулінарної готовності одночасно, так як зайва теплова обробка викликає втрати вітамінів, смакових речовин, приводить до деформації продуктів.

Всі кислі продукти під час варіння заправних супів закладають у бульйон незадовго до закінчення варіння супу, так як кисле середовище гальмує доведення овочів до готовності. Особливо воно впливає на розварювання картоплі, тому при приготуванні заправних супів з кислими компонентами її закладають наприкінці приготування та деякий час проварюють. Щоб скоротити тривалість варіння супу на останньому етапі, солоні огірки для розсольників та щавель для зеленого борщу припускають. Огірковий розсіл, який додають для покращення смаку та ароматизації розсольнику, кип'ятять та проціджують.

Додавання у варильне середовище лимонної, оцтової та молочної кислот приводить до подовження строків теплової обробки овочів та ущільненнює їх консистенції. У кислому середовищу протопектин не переходить у розчинний пектин, тому розм'якшення картоплі уповільнюється.

Цибулю, моркву та томат закладають до бульйону тільки пасерованими. Тому що, під час пасерування моркви каротин розчиняється у жирі. У такому стані він краще засвоюється організмом; ефірні масла моркви також переходять у жир і не видаляються з водяною парою під час варіння.

Також і з ріпчастої цибулі видаляються леткі речовини (дисульфіди), яким притаманні гострий смак та сльозоточива дія, а решта ефірних масел розчиняється у жирі та краще зберігається.

Під час пасерування томату у жирі розчиняється каротин, видаляються леткі кислоти, зникає запах сирого томату. Каротиноїди томатного пюре, які переходять у жир посилюють його забарвлення.

Квашену капусту попередньо тушкують окремо. Причина наступна: тривалість процесу тушкування капусти обумовлена наявністю у ній молочної кислоти, яка уповільнює процес розм'якшення тканин овочів. Крім того під час тушкування капусти видаляється частка летких кислот, протікають процеси меланоїдиноутворення, що приводить до утворення нових ароматичних та смакових речовин.

Буряк, перш ніж покласти до бульйону, тушкують з жиром, у невеликій кількості бульйону та збризкують оцтом чи додають томат. Під час тушкування буряку оцет додавати краще у кінці приготування, з наступних причин:

1) протопектин буряку дуже стійкий, і буряк під час варіння борщу не встигає розм'якшитися;

2) забарвлюючі речовини буряку тим стійкіші, ніж вища їх концентрація, тому при тушкуванні з малою кількістю бульйону вони зберігаються краще;

3) у кислому середовищі забарвлення пігментів буряку посилюється та зберігається краще.

Заправні супи заправляють борошняною пасеровкою, тому що пасероване борошно грає роль загусника, стабілізує вітамін С та під час пасерування воно втрачає запах сирості, набуває приємного аромату, білки клейковини денатурують, втрачають здатність набрякати, крохмаль частково перетворюється у декстрини і в результаті після розведення бульйоном або водою пасероване борошно не утворює клейстеру.

Спеції додають у кінці варіння, тому що під час тривалого нагрівання ефірні масла спецій видаляються з водяними парами, втрачають аромат.

Під час варіння супу не допускають бурливого кипіння, тому як кипіння збільшує втрати вітаміну С, ефірних масел, овочі не зберігають форму, відбувається омилення жирів та ін.
Епіграф уроку

Ми живемо не для того, щоб їсти, а їмо для того, щоб житии.

       Сократ
Тема уроку:

«Технологія приготування солянки, асортимент. Вимоги до якості правила відпуску»
Професія: « Кухар» 4-й розряд.

Методична мета: упровадження інтерактивних технологій у навчанні

Мета уроку:

· Вивчити з учнями технологію приготування солянки , асортимент, правила подачі вимоги до  якості.
· 
Розвивати вміння порівнювати, робити висновки, формувати в учнів допитливість, уважність, творчість при вивченні нового матеріалу.
· 
Виховувати  культуру спілкування при відповіді, а також наполегливість у досягненні кінцевого результату.
Педагогічні очікування

Учні повинні:

· знати рецептури страв, послідовність закладання продуктів;

· уміти складати графічно схеми приготування страв, вирішувати проблемні питання та ситуації;

· володіти вмінням подачі перших страви.

Ключові поняття і терміни: солянка, концентрований бульйон, прянощі та приправи, соляночний брез, каперси.

Технічне забезпечення уроку: комп`ютер, мультимедійна дошка, презентація до уроку.
Дидактичне забезпечення: опорні конспекти, підручник В.С. Доцяк «Українська кухня», збірник рецептур страв, графічні схеми, малюнки, електронні зображення, плакати.

Матеріальне забезпечення уроку: зразки посуду для подачі, баночка з каперсами, капелюх.

Тип уроку: комбінований з елементами інтерактивності.

Спосіб організації навчальної діяльності: робота в групах.

Хід уроку[image: image1]
    Девіз: Якщо хочеш досягнути у житті своїх верши
               Кулінарію збагнути мусиш тонко до глибин
I.Організаційний момент уроку

  Організація класу, перевірка присутності учнів,  оголошення теми уроку мети, методу навчання.

II.Актуалізація опорних знань і чуттєвого досвіду учнів
   З метою повторення раніше вивченої теми “Загальні правила віння заправних супів подача та асортимент” викладач пропонує учням, використовувати опорний конспект, швидко (за 1 хв ) відповісти на запитання у вигляді гри « Хто більше»
 А також при повторенні пройденого матеріалу про крем-супи, капусняки та борщі викладач пропонує за допомогою картинок на екрані де вказана лише сировина для приготування відгадати яка перша страва зображена у вигляді гри « Що це за перша страва», і також гри де учні відгадують який посуд є зайвим при подачі « Що зайве» (додатки 1, 2,3)

  III. Мотивація навчальної діяльності

  Бесіда

· Чи знаєте ви, як називають фахівця з приготування супів?

· Чи популярні зараз у закладах харчування заправні супи?

· Чи знаєте ви історію виникнення солянок?

Викладач дає інформацію щодо обов`язкового харчування заправними супами для збереження здоров`я людини .
IV.Вивчення нового матеріалу
Викладач надає інформацію історичної довідки виникнення солянок

· На сьогодні існує така версія, як з'явилася назва «Солянка».  Спочатку страва називалась "селянка". Іншими словами, - сільська їжа. Іноді таку назву пояснюють і зовсім тим, що спочатку солянка була їжею для селян. Але їжею не повсякденною, а святковою. Для загальних страв селяни приносили для столу різноманітні продукти - хтось м'ясо, хтось овочі, а хтось ще що-небудь. З цих інгредієнтів вони і готували селянку. Варто сказати, що слово "солянка" на Київській Русі ( ХІІІ стол.) означало плутанину, мішанину і т.д.

· Загальні відомості про солянки
 Солянки за способом приготування відносяться до групи заправних супів.

Солянки відрізняються гострим смаком та пряним ароматом.

До складу усіх солянок входять солені огірки, томати, маслини, оливки,зелень, лимон, капарці, сметана , зелень цибуля, лавровий лист.
Капарці, або каперси що це?

Бруньки квітів куща капарця, мають темно-зелений колір. Надходять у продаж мариновані, або солоні.
Викладач ознайомлює учнів з асортиментом,  технологією, подачею та вимогами до якості солянок. На екрані висвітлюється покрокова технологія приготування із зображеннями продукції.

Технологія приготування солянки « М`ясної збірної»

Послідовність технологічного процессу
1. М'ясо яловичини, телятини, окіст, язик, сосиски попередньо відварити.

2. Нарізати тоненькими скибочками.

3. Ріпчасту цибулю нарізати кубиками.

4. Пасерувати з додаванням томату.

5. Солоні огірки обчистити від шкірочки і насіння, нарізати скибочками і припустити з додаванням бульйону.

6. У кип'ячий бульйон закласти пасеровані цибулю з томатним пюре, припущені солоні огірки, капарці, оливки або маслини (без кісточок), одночасно додати м'ясні продукти, сіль, спеції.

7. Варити 5-10 хв до готовності.

Набір сировини

	Назва сировини
	Витрати сировини на 1 порцію, г

	
	Брутто
	Нетто

	Яловичина
	55
	42

	Телятина
	48
	32

	Окіст
	27
	20

	Сосиски
	21
	20

	Нирки яловичі
	61
	52

	Томатне пюре
	25
	25

	Цибуля
	60
	50

	Огірки солоні
	50
	30

	Капарці
	20
	10

	Маслини
	25
	25

	Картопля
	80
	65

	Масло вершкове
	12
	12

	Сметана
	30
	30

	Лимон
	8
	8

	Бульйон
	375
	375

	Вихід
	
	500


Правила подачі
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Перед подаванням у солянку покласти маслини, кружальце очищеного лимона, сметану і посипати посіченою зеленню петрушки.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд:овочі не розварені, зберегли форму. На поверхні часточки жиру оранжевого кольору, сметана, дрібно посічена зелень, м'ясні продукти й огірки нарізані скибочками, цибуля кубиками, кружальця лимона без шкіри.

Смак і запах:гострий,в міру солоний, з ароматом м'ясних продуктів, солоних огірків, пасерованої цибулі.
Колір: червоно-коричневий.
Консистенція:м'ясних продуктів м'яка, огірків злегка хрумка.
Як приклад викладач пропонує перегляд відео ролику
 « солянка М`ясна збірна»

Технологія приготування солянки « Домашньої»
· Солянка домашня- готується так само як і м`ясна збірна лише додається картопля нарізана кубиками при приготуванні.

[image: image4]
  VI.Підбиття підсумків уроку закріплення нового матеріалу 
     Викладач пропонує учням пограти у гру « Допитливий капелюх»
 ( додаток 4) де у капелюсі знаходяться запитання по новому пройденому матеріалі на які учні дають відповіді при тому як дістануть запитання з капелюха , а хто більше відповість правильно той матиме найвище оцінку. Заключне слово викладача, аналіз відповідей із критеріями оцінювання з теми, виставлення оцінок. Заохочування учнів. Обґрунтування та зведення оцінок у систему діагностики знань учнів.
VII.Домашнє завдання

· Скласти технологічні схеми солянки домашньої та з птиці. 
Використані джерела

1.Висоцька Л.Є.,Сарацинська В.Г.Тлумачний словник кулінара.-Львів,2009.

2.Доцяк В.С.Українська кухня.-Львів,1998.

3.Збірник рецептур страв-М.,1982.

4.Пометун О. Інтерактивні методи та системи навчання.-К.,2007.

5.Похльобкін В.В. Моя кухня і моє меню.-М.,2000.

6.Сілаєва І.Є. Методи професійно-практичної підготовки.-Донецьк,2006.

Додатки
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ДОДАТКИ
ТЕХНОЛОГІЧНІ КАРТКИ -
«Асортимент технології приготування інших солянок з розрахунком на одну порцію»

Технологічна картка № 1 Послідовність технологічного процесу приготування «Солянки з птиці»
1. М'ясо курки або індички зварити в тому бульйоні, на якому готують солянку, нарізати тоненькими скибочками.

2. Ріпчасту цибулю нарізати кубиками.

3. Пасерувати з додаванням томату.

4. Солоні огірки обчистити від шкірочки і насіння, нарізати скибочками і припустити з додаванням бульйону.

5. У кип'ячий бульйон закласти пасеровані цибулю з томатним пюре, припущені солоні огірки, капарці, оливки або маслини (без кісточок), одночасно додати м'ясні продукти, сіль, спеції.

6. Варити 5-10 хв до готовності.

Набір сировини на 1 порцію

	Назва сировини
	Брутто, г
	Нетто, г

	Курка абоіндичка
	156

140
	108

103

	Масо готової птиці
	
	75

	Томатне пюре
	25
	25

	Цибуля
	60
	50

	Огірки солоні
	50
	30

	Капарці
	20
	10

	Маслини
	25
	25

	Картопля
	80
	65

	Масло вершкове
	12
	12

	Сметана
	30
	30

	Лимон
	8
	8

	Бульйон
	400
	400

	Вихід
	
	500


Правила подачі

Перед подаванням у солянку покласти  шматки відварної або смаженої птиці, прогріті у бульйоні маслини, кружальце очищеного лимона, сметану, посипати посіченою зеленню петрушки. Подати при  температурі 80° С в глибокій столовій тарілці.
Вимоги до якості
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Зовнішній вигляд:овочі не розварені, зберегли форму. На поверхні часточки жиру оранжевого кольору, сметана, дрібно посічена зелень, м'ясні продукти й огірки нарізані скибочками, цибуля кубиками, кружальця лимона без шкіри.

Смак і запах:гострий,в міру солоний, з ароматом м'ясних продуктів, солоних огірків, пасерованої цибулі.
Колір: червоно-коричневий.
Консистенція:м'ясних продуктів м'яка, огірків злегка хрумка
Технологічна картка № 2 Технологія приготування «Солянки рибної»
Послідовність технологічного процесу
1. Сиру рибу осетрових порід нарізати по 2-3 шматки, завтовшки 1,5 на порцію.

2. Обшпарити протягом 1хв (воду використати для бульйону), і помити в холодній воді.

3. Філе судака з шкірою без кісток нарізати на шматочки.

4. Підготовлену рибу покласти  в бульйон, з'єднати з пасерованою цибулею, томатом.

5. Довести до кипіння.

6. Додати припущені огірки, капарці, оливки, сіль, спеції.

7. Варити 10-15 хв.

8. У кінці варіння додати варену нарізану головизну.

9. Перед подаванням у солянку додати маслини, кружальці обчищеного лимона і посипати дрібно нарізаною зеленню.

Набір сировини на 1 порцію

	Назва сировини
	Брутто, г
	Нетто, г

	Судак або 

Осетер
	239

249
	122

124

	Масо готової риби
	
	100

	Томатне пюре
	25
	25

	Цибуля
	60
	50

	Огірки солоні
	59
	35

	Капарці
	20
	10

	Маслини
	25
	25

	Масло вершкове
	12
	12

	Лимон
	8
	8

	Бульйон
	350
	350

	Вихід
	
	500


Правила подачі

Перед подаванням у солянку додати маслини, кружальця обчищеного лимона і посипати дрібно нарізаною зеленню. Подати при  температурі 80° С в глибокій столовій тарілці.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд:  овочі не розварені, зберегли форму, риба 1-2 шт. на порцію, на поверхні скибочки лимону, зелень

Смак і запах: гострий, в міру солоний

Колір: червоно-коричневий,  жиру – оранжевий.
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Консистенція: середня, риби і овочів м'яка.
Технологічна картка № 3 Технологія приготування «Солянки грибної»
Послідовність технологічного процесу

1. Відварені сушені гриби нарізати соломкою.

2. Покласти у киплячий проціджений грибний бульйон одночасно з пасерованою ріпчастою цибулею, томатом, солоними огірками.

3. Варити 8-10 хв.

4. Додати сіль, капарці, оливки.

5. Проварити 1-2 хв.

6. Свіжі гриби для солянки попередньо обшпарити, нарізати соломкою і варити 12-15 хв.

7. У порційній прогрітий посуд налити солянку, додати маслини, сметану і посипати зеленню.

Набір сировини на 1 порцію

	Назва сировини
	Брутто, г
	Нетто, г

	Гриби білі свіжі або

шампіньйони

або гриби білі сушені
	132

141

12,5
	100

107

12,5

	Масо готових свіжих грибів
	
	75

	Маса сушених грибів
	
	25

	Томатне пюре
	25
	25

	Цибуля
	60
	50

	Огірки солоні
	59
	35

	Капарці
	20
	10

	Маслини
	25
	25

	Масло вершкове
	12
	12

	Сметана
	30
	30

	Бульйон(грибний відвар)
	400
	400

	Вихід
	
	500


Правила подачі

У порційній прогрітий посуд налити солянку, додати маслини, сметану і посипати зеленню.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд: гриби і овочі не розварені, зберегли свою форму нарізки. На поверхні сметана, зелень.
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Смак і запах: грибів з пасерованими овочами.

Колір: коричневий.

Консистенція: середня, грибів – пружна.
Додаток 1

Гра « Хто більше» за 1хв.
1.Вкажіть температуру подачі супів? ( 75°C)
2. Пасерованими овочами супи заправляють? (за 10-15 хв. до готовності)
3. Спеції в супи додають? (за 5-7 хв. до готовності)
4. До заправних супів належать? (  суп картопляний з бобовими

  суп-локшина домашня)
5. Заправні супи з макаронними виробами зберігають протягом

  2 год.

  30-40 хв.

  60 хв.

6. За характером рідкої основи суп картопляний з крупою відноситься до? ( другої групи)

7.  Вкажіть температуру подачі окрошки овочевої ?(14°C)
8. Які з перерахованих супів подають і холодними і гарячими?

  (Солодкі)
9.
  Перед подаванням перших страв тарілки підігрівають до температури ?(40°C)
10.  Вкажіть, до якої групи за способом приготування відносять борщі?
  (Заправні)
12.
  Молочні супи заправляють?
  (маслом вершковим)
Додаток 2


[image: image6.emf]“

“

Що

Що

за

за

перша

перша

страва

страва

?

?

”

”



[image: image7.emf]Борщ

Борщ

Львівський

Львівський

з

з

сосисками

сосисками


Додаток 3
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Додаток 4
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Додаток 4  «Допитливий капелюх»
1. Який овоч входить до технології приготування солянки домашньої?

2. Що теке соляночний брез?

3. Назвіть основні вимоги до подачі солянок?

4. Який смак у солянках дають каперси?

5. Як обробляють огірки для приготування солянок?

6. Які м`ясні продукти використовують для приготування солянки м`ясної збірної?
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