
Урок по УП 02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

Группа: 23ПК, Курс 2 

Дата проведения:10.06.2020 г 

Тема урока Технология приготовления каш и гарниров из манной, 

рисовой, перловой крупы, изделий из них: котлеты; биточки; запеканка 

манная; крупеник. 

Сервировка, оформление, подача, оценка качества готового блюда. 

Задание для обучающихся: 
1.Запишите дату и тему урока. 

2.Приготовьте по выбору 1 порцию изделия из каш - котлеты; биточки; 

запеканка манная; крупеник. 

3.Ответьте на вопросы теста. (Тест прилагается- приложение № 1) 

4.Опишите правила подачи и требования к качеству блюда, которое вы 

приготовили по теме урока. Результат запишите в таблицу: 

 

Наименование 

каши 

Внешний вид Консисте

нция 

Цвет Вкус и запах 

     

 

5. Пришлите фотоотчет о выполненной работе (лекция, фото 

приготовленного блюда). 

 

Работы присылать на адрес электронной почты мастера 

производственного обучения Егоркиной С.В.- cdtn1967@yandex.ru  

 

 

 

Приложение № 1 

Тест 

1.Какие продукты входят в рецептуру пудинга манного? 

а) крупа манная, молоко, желтки, творог, сухари, сахар, маргарин; 

б) крупа манная, вода, сахар, маргарин, сметана, сухари, яйца, соль; 

в) крупа манная, молоко, яйца, сахар, сухари, изюм; ванилин, масло 

сливочное; 

2. От соотношения крупы и воды зависит: 

а) консистенция каши; 

б) продолжительность варки каши; 
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в) влажность каши; 

3. При хранении охлажденных каш происходит старение крахмала из-за: 

а) поглощения влаги; 

б) испарения влаги; 

в) изменения влаги; 

4.Определите продукты, входящие в состав крупеника: 

1) вода; 

2) молоко; 

3) взбитые белки яиц; 

4) сухари пшеничные; 

5) изюм; 

6) творог; 

7) маргарин столовый; 

8) сметана; 

9) крупа гречневая; 

10) яйца; 

11) цедра; 

12) орехи; 

13) сахар; 

14) соль. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Лекция к уроку 

Учебник Анфимова Н.А. «Кулинария» 
БЛЮДА И ГАРНИРЫ ИЗ КРУП, 

БОБОВЫХ И МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИИ 
 

Блюда из каш 

Из вязких каш готовят запеканки, пудинги, котлеты, биточки, клецки. Для 

приготовления этих изделий вязкие каши готовят более густыми. В кашу 

добавляют жир, яйца, сахар, а в сладкие изделия – ванилин. Готовят 

крупяные запеканки сладкие и несладкие, с творогом, тыквой и фруктами. 

Запеканка из гречневой или полтавской крупы с творогом называется 

крупеником. 

Пудинги отличаются от запеканок тем, что их, как правило, готовят в 

формах, в их состав входят взбитые белки яиц. Введение взбитых белков 

придает готовым изделиям пышность и пористость. 

Запеканка рисовая, пшенная, манная. Приготовленную вязкую кашу 

охлаждают до температуры 60 °С, добавляют в неё сырые яйца, сахар, можно 

добавить изюм, курагу, ванилин. Перемешанную массу выкладывают на 

смазанный жиром и посыпанный молотыми сухарями противень. Слой массы 

должен быть 3–4 см. Поверхность изделия выравнивают, сверху смазывают 

смесью яиц и сметаны и запекают в жарочном шкафу до образования 

румяной корочки. Готовую запеканку охлаждают и нарезают на порции. При 

отпуске поливают сливочным маслом или подают в соуснике сметану. 

Крупеник гречневый. В приготовленную мягкую рассыпчатую кашу, 

сваренную на воде с молоком, добавляют сахар, яйца, часть сметаны, 

протертый творог, всё перемешивают. Полученную массу кладут на 

противень, предварительно смазанный жиром и посыпанный сухарями, 

поверхность выравнивают, смазывают сметаной и запекают в жарочном 

шкафу до образования румяной корочки. Готовый крупеник слегка 



охлаждают и нарезают на порционные куски массой 250 г. При отпуске 

поливают растопленным сливочным маслом или подают в соуснике сметану. 

Котлеты или биточки манные. В охлажденную до 60 °С вязкую кашу 

добавляют сахар, сырые яйца и хорошо перемешивают. Пока масса теплая 

(45–50 °С), развешивают её на порции, формуют в виде котлет или биточков, 

панируют в сухарях и обжаривают на сковороде с жиром с обеих сторон до 

образования поджаристой корочки. Подают на порционной тарелке по 2 шт. 

на порцию. При отпуске поливают сладким соусом или киселем. Рисовые, 

перловые и пшенные котлеты можно подать с грибным соусом, тогда сахар в 

кашу не добавляют. 

Клецки манные. В слегка охлажденную вязкую манную кашу добавляют 

растопленный маргарин (15 г), сырые яйца и хорошо перемешивают. Массу 

для клецек разделывают двумя чайными ложками. Для этого наливают в 

сотейник кипяток, солят, доводят снова до кипения и, держа ложку в левой 

руке, берут массу для клецек, обравнивают её о борт кастрюли, в ко-торой 

находится масса, затем второй ложкой, предварительно опущенной в 

кипяток, берут с первой ложки половину массы и опускают в кипящую воду 

в сотейник. При этом надо следить, чтобы клецки имели красивый вид и 

были ровными. Как только клецки всплывут, их вынимают шумовкой и 

перекладывают в другой, сотейник, добавляя масло, чтобы они не слипались. 

Отпускают клецки на порционной сковороде или в баранчике, перед 

отпуском посыпают тертым сыром. Можно подать сыр отдельно на розетке. 

Отпускают клецки и со сметаной. 

При массовом изготовлении тесто для клецек раскатывают, нарезают на 

мелкие ромбики, а затем варят, как описано выше. 

 

 



Требования к качеству блюд из круп 

 

Готовые каши хранят на мармите при температуре 70 – 80 °С в течение 

нескольких часов без ухудшения их вкуса. Запах каши при длительном 

хранении ослабевает. Хранение каш в холодном состоянии сопровождается 

их «старением». Органолептически «старение» характеризуется черствением 

каши, уплотнением её консистенции за счет изменения клейстеризованного 

крахмала. В вязких кашах черствение выражается более резко, чем в 

рассыпчатых. После разогревания охлажденных каш органолептические 

показатели их восстанавливаются. Лучше и полнее восстанавливаются 

гречневая и рисовая каша, поэтому эти каши можно использовать для 

продажи в магазинах кулинарии. Вязкие каши, котлеты и биточки из них, 

блюда из бобовых, запеканки из круп реализуют в течение 3 ч после 

приготовления, блюда из макаронных изделий – 2, каши рассыпчатые – 6 ч. 

 

 


