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Группа 23ПК 

УП.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

Тема урока: Приготовление блюд из жареных овощей: шницель из капусты, 

котлеты морковные, оладьи из тыквы. Сервировка, оформление, подача, 

оценка качества готового блюда. 

Задание для обучающихся: 

1. Записать число и тему урока учебной практики. 

2. Изучить технологию приготовления блюд из жареных овощей: шницель из 

капусты, котлеты морковные, оладьи из тыквы. 

3. Приготовить блюдо из жареных овощей по выбору на 1 порцию. 

 4. Разработать технологическую карту на блюдо, которое приготовили. 

Требования к качеству блюда оформить в виде таблицы: 

Наименование 

блюда 

Внешний вид 

Консистенция 

Вкус 

Запах 

Цвет 

5. Предоставить фотоотчет (конспект и приготовленное блюдо). 

Выполненное задание высылайте на электронную почту мастера 

производственного обучения Егоркиной С.В.  -  cdtn1967@yandex.ru  
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Конспект урока- Блюда и гарниры из жареных овощей 

 

Для жарки используют овощи сырые и в некоторых случаях 

предварительно отваренные. В сыром виде жарят овощи, содержащие 

неустойчивый протопектин и достаточное количество влаги. К таким овощам 

относят картофель, кабачки, тыкву, помидоры и др. Овощи, содержащие 

более устойчивый протопектин, предварительно варят или припускают, 

измельчают, а затем жарят (свекла, морковь, капуста). В процессе жарки 

овощи теряют значительное количество влаги, на поверхности образуется 

поджаристая корочка, в результате чего они приобретают особые вкус и 

аромат. 

Жарят овощи основным способом и во фритюре. Перед жаркой овощи 

нарезают. Кабачки, тыкву, помидоры, баклажаны после нарезки панируют в 

муке. Жарят овощи основным способом с любыми жирами. При жарке в 

небольшом количестве жира подготовленные овощи кладут на сковороду или 

противень с жиром, разогретым до 140–150 °С, и жарят с обеих сторон до 

образования поджаристой корочки, до готовности доводят в жарочном 

шкафу. 

Во фритюре жарят картофель, лук, зелень петрушки; овощи обсушивают 

на дуршлаге или полотенцем, чтобы во время жарки не разбрызгивался жир. 

Для жарки во фритюре лучше всего использовать смесь животных и 

растительных жиров в соотношении: 50 % животного жира и 50 % 

растительного масла или 70 % животного и 30 % растительного, а также 

применяют кулинарный жир (фритюрный). Сливочное масло и маргарин не 

используют, так как они имеют низкую температуру дымообразования, 

содержат много влаги и белковых веществ, которые при высокой 

температуре быстро сгорают, загрязняют жир и продукт. Жарят овощи в 

специальных аппаратах или глубоких, толстостенных противнях со 

вставными металлическими сетками. Жира берут в 4 раза больше, чем 

овощей. Посуду заполняют жиром наполовину, так как он может сильно 

пениться, нагревают его до 170–180 °С и погружают подготовленные овощи. 



Время жарки во фритюре 2–8 мин. Жареные овощи используют как 

самостоятельное блюдо и в качестве гарнира. 

Котлеты морковные. Морковь нарезают тонкой соломкой или 

пропускают через овощерезку, кладут в глубокую посуду, добавляют или 

молоко, или молоко с бульоном, или воду, маргарин или сливочное масло и 

припускают почти до готовности. Затем всыпают струйкой манную крупу, 

хорошо размешивают и варят до готовности. Полученную массу охлаждают 

до 40–50 °С, добавляют яйца, соль, протертый творог и всё хорошо 

перемешивают. Котлеты можно приготовить без творога, а манную крупу 

заменить густым молочным соусом. 

Полученную массу разделывают на порции, панируют в сухарях или 

муке, придают форму котлет, укладывают на противень с разогретым жиром, 

обжаривают с двух сторон и доводят до готовности в жарочном шкафу. 

Морковные котлеты можно приготовить и другим способом. Для этого 

очищенную морковь нарезают на части и припускают с небольшим 

количеством воды. Затем морковь измельчают на протирочной машине или 

мясорубке, добавляют молоко и маргарин, нагревают до кипения, всыпают 

манную крупу и проваривают. После этого охлаждают, вводят яйца, соль и 

всё хорошо перемешивают. В массу можно добавить сахар (3–5 г на порцию). 

Готовую массу разделывают на порции, панируют и жарят. 

При отпуске котлеты кладут по 2 шт. на порцию на тарелку или 

порционное блюдо, поливают сливочным маслом или маргарином. Отдельно 

в соуснике подают сметану, соус молочный или сметанный. 

Морковь 156, маргарин столовый 5, молоко 15, бульон 15, крупа манная 

15, яйца 1/10 шт., творог 31, сухари пшеничные или мука пшеничная 12, 

кулинарный жир 10, маргарин столовый, или сливочное масло 10, или 

сметана 25, соус 75. Выход, с жиром 160, со сметаной 175, с соусом 225. 

Шницель из капусты. У кочанов капусты вырезают кочерыжку и варят 

их в подсоленной воде до полуготовности, затем охлаждают, разбирают на 

листья, срезают утолщенные стебли или отбивают тяпкой. Подготовленные 



листья складывают по два, придают им овальную форму (заворачивая края 

внутрь), панируют в муке, смачивают в яйце и панируют в сухарях. 

Подготовленный полуфабрикат кладут на разогретый с жиром противень, 

обжаривают с двух сторон и доводят до готовности в жарочном шкафу. 

При отпуске шницель кладут на тарелку или порционное блюдо, 

поливают сливочным маслом или маргарином, или подливают соус 

молочный или сметанный. Сметану подают в соуснике отдельно. 

Капуста свежая белокочанная 225, мука пшеничная 5, яйца 1/5 шт , 

сухари 15, кулинарный жир 10, маргарин столовый, или сливочное масло 10, 

или сметана 20, или соус 75 Выход: с жиром 160, со сметаной 170, с соусом 

225 

Оладьи из тыквы. Тыкву очищают от кожицы, удаляют семена и 

протирают. В полученную массу кладут пшеничную муку, добавляют 

молоко, соль, сахар, соду и яйца, всё перемешивают до образования 

однородной массы. На раскаленную сковороду или противень, смазанные 

жиром, ложкой раскладывают массу и жарят оладьи с двух сторон до 

готовности. 

При отпуске оладьи кладут на тарелку или порционное блюдо по 2–4 шт. 

на порцию, поливают сметаной. 

Тыква 279, мука пшеничная 50, молоко 30, яйца 1/2 шт , сахар 15, сода 2, 

кулинарный жир 15, сметана 30. Выход 280. 

Требования к качеству овощных блюд. Сроки хранения 

 

Вареные овощи должны сохранить форму, клубни картофеля могут быть 

слегка разварившиеся. Цвет картофеля от белого до желтоватого, не 

допускается покраснение или потемнение клубней. Цвет корнеплодов, 

свойственный их натуральному цвету. Картофель и корнеплоды, хорошо 

очищенные от глазков, черных пятен и загнивших частей, консистенция 

рыхлая. Отварная капуста не должна иметь привкуса пареной капусты. 

Консистенция мягкая, нежная. Цвет от белого до кремового, для ранних 



сортов капусты и савойской – от светло-зеленого до кремового, для 

брюссельской ярко-зеленый или бурый. На поверхности цветной капусты не 

допускаются темные пятна и покраснения. 

Картофельное пюре – консистенция густая, пышная, однородная, без 

кусочков не протёртого картофеля. Цвет от кремового до белого, без темных 

включений. 

Припущенные овощи имеют вкус слегка соленый с ароматом овощей и 

молока, не допускается запах подгорелого молока и овощей. Цвет, 

свойственный овощам, из которых приготовлено блюдо. Консистенция 

мягкая. Форма нарезки овощей должна быть сохранена. 

Жареные овощи должны иметь одинаковую форму, обжарены 

равномерно с обеих сторон, консистенция мягкая. Цвет жареного картофеля 

желтый, отдельные кусочки могут быть обжарены до коричневого цвета. 

Цвет остальных овощей светло-коричневый на изломе, свойственный 

натуральному цвету овощей. Котлеты, зразы, шницель должны быть 

правильной формы без трещин, на поверхности румяная поджаристая 

корочка. Цвет изделий из картофеля на разрезе белый или кремовый, 

консистенция пышная, не тягучая, без комков не протёртого картофеля. Цвет 

морковных котлет на разрезе светло-оранжевый. Вкус слегка сладковатый. 

Консистенция рыхлая, однородная, без крупных кусочков моркови и 

комочков манной крупы. Цвет изделий из капусты светло-кремовый. 

Тушеные овощи должны иметь кусочки одинаковой формы и размера. 

Консистенция мягкая, сочная, у капусты допускается упругая. Вкус – 

овощей, из которых приготовлено блюдо, для тушеной капусты – кисло-

сладкий. Цвет от светло- до темно-коричневого, для тушеной свеклы – 

темно-вишневый. Форма нарезки овощей сохранена, допускается часть 

разварившегося картофеля. 

Запеченные овощи – рулеты и запеканки имеют ровную поверхность без 

трещин, с румяной корочкой. На разрезе толщина верхнего и нижнего слоя 

одинаковая, фарш распределен равномерно. Цвет и вкус – овощей, из 



которых приготовлены запеченные блюда. Овощи, запеченные под соусом, 

должны быть полностью залиты ровным слоем соуса, на поверхности 

румяная корочка. Консистенция мягкая. 

Блюда и гарниры из овощей нельзя долго хранить в горячем состоянии, 

так как ухудшаются их внешний вид и вкус, снижается пищевая ценность 

(разрушается витамин С). Отварной картофель обсушенный и картофельное 

пюре хранят на мармите не более 2 ч. Цветную капусту, спаржу, кукурузу 

отварные хранят в горячем отваре не более 30 мин. Для более длительного 

хранения их охлаждают и без отвара ставят в холодильник, а по мере 

использования прогревают в отваре. 

Овощи в соусе или масле хранят в посуде под крышкой не более 2 ч. Если 

необходимо более длительное хранение, то овощи вынимают из отвара, 

охлаждают и хранят в холодильнике. Затем соединяют с соусом или отваром, 

доводят до кипения. Овощи, жаренные во фритюре, можно хранить в 

остывшем состоянии в течение дня. Тушеные и запеченные блюда из овощей 

и блюда из грибов хранят в горячем состоянии не более 2 ч. 

 


