
Урок по УП 02  

Группа 23ПК,  Курс 2 

Дата проведения: 05.06.2020г 

Тема урока: Приготовление блюд из грибов: грибы тушеные в сметане; 

грибы жареные с картофелем; грибы, запеченные с сыром. 

Сервировка, оформление, подача, оценка качества готового блюда. 

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

2.Технологию приготовления грибов жареных с картофелем изучите 

самостоятельно, используя интернет ресурсы. 

3.Приготовьте самостоятельно  1 порцию блюда  из грибов по выбору. 

4.Произведите расчет продуктов для приготовления 10  порций блюда, 

которое вы приготовили. Результаты запишите в технологическую 

карту, которую вы разработаете: 

 

№п/п Сырье Масса на 1 порцию, г Масса на 10 порций, г 

М (брутто) М (брутто) 

1    

 

5.Опишите  правила подачи и  требования к качеству блюд темы урока. 

Результат запишите в таблицу: 

 

Наименование 

блюда 

Внешний вид Консисте

нция 

Цвет Вкус и запах 

1. Грибы тушеные в 

сметане 

 

    

2. Грибы жареные с 

картофелем  

    

3.Грибы, 

запеченные с сыром 
    

 

6. Пришлите  фотоотчет  о выполненной работе (лекция, фото 

приготовленного блюда). 

Работы присылать на адрес электронной почты мастера 

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

 

 

 

 

 

 

mailto:cdtn1967@yandex.ru


Лекция к уроку 

 

Блюда из грибов 
 

Для приготовления блюд используют грибы свежие, сушеные и 

маринованные. Свежие белые грибы, подосиновики, подберезовики 

предварительно ошпаривают, сморчки обязательно варят 8–10 мин, отвар 

сливают, затем промывают грибы горячей водой. Шампиньоны припускают. 

Для этого в посуду кладут шампиньоны слоем не более 20 см, наливают 

немного воды, добавляют лимонную кислоту или уксус, чтобы грибы не 

потемнели, закрывают крышкой и припускают при сильном нагреве 8–10 

мин, затем охлаждают и хранят в этом отваре. Сушеные грибы хорошо 

промывают, затем замачивают в холодной воде 3– 4 ч, промывают, варят в 

той же воде, в которой замачивали, и снова промывают. Маринованные 

грибы отделяют от маринада, соленые – от рассола и промывают. 

Грибы в сметанном соусе. Подготовленные грибы нарезают ломтиками 

или дольками, обжаривают в масле до готовности. Заливают сметанным 

соусом и кипятят 5–10 мин. Можно положить пассерованный репчатый лук 

(10–20 г на порцию). Используют как самостоятельное блюдо или включают 

в состав сложного гарнира к мясным блюдам. 

При отпуске кладут в баранчик или порционную сковороду, посыпают 

измельченной зеленью. Грибы можно отпустить с отварным картофелем. 

Грибы в сметанном соусе запеченные. Обработанные свежие грибы 

нарезают дольками и обжаривают 10–12 мин, шампиньоны припускают, а 

сушеные белые грибы и сморчки предварительно отваривают. 

Подготовленные грибы соединяют со сметанным соусом, доводят до кипения 

и раскладывают на порционные сковороды, смазанные маргарином, 

посыпают тертым сыром, сбрызгивают маслом и запекают до образования 

легкой поджаристой корочки. Если грибы используют как горячую закуску, 

то их нарезают тонкими ломтиками, запекают и подают в специальной 

посуде – кокотнице. При отпуске кокотницу ставят на тарелку, рядом 

помещают маленькую ложку или специальную закусочную вилку. 



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 непротертого 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, нетягучая, без комков непротертого 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. 

 


