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Кухар-офіціант повинен володіти як практичними навичками по своїй професії, так і теоретичними знаннями. Розуміння теорії приготування їжі, вимогам до правил подачі блюд, їх оформленню та обслуговуванні гарантує високий професійний рівень в практичній роботі.

Приготування їжі має важливе значення в житті суспільства. Харчування – одна із основних життєво необхідних умов існування людини. Здоров'я людини, її працездатність і настрій, нормальний розвиток значною мірою залежать від харчування.

Кількість, якість, асортимент споживаних харчових продуктів, своєчасність і регулярність приймання їжі мають важливе значення для життєдіяльності організму. “Хороший кухар вартий лікаря”, - говорить народне прислів’я. 


Якщо говорити про м’ясні страви, то м'ясні гарячі страви є важливим джерелом повноцінних білків, жирів, мінеральних екстрактивних речовин, вітамінів А та групи В. Амінокис​лотний склад білків м'язових волокон близький до оптимального, ко​ефіцієнт засвоєння їх дуже високий (97%). Жири підвищують калорійність страв, а також є джерелом енергії. 

Екстрактивні речовини надають стра​вам своєрідного приємного смаку й аромату, сприяють виділенню трав​них соків, збудженню апетиту і поліпшують засвоюваність їжі. М'ясо поєднують з овочами, які використовують як гарнір або туш​кують разом з ними, завдяки чому мінеральний склад м'ясних страв збагачується лужними сполуками, досягається оптимальне співвідно​шення кальцію і фосфору, підвищується вітамінна активність. Гарніри з круп і макаронних виробів збагачують м'ясні страви вуглеводами, вітамінами і мінеральними речовинами.

У дипломній роботі планую розглянути такі питання як значення м’ясних страв у харчуванні, процеси, що відбуваються в м’ясі під час теплової обробки, види і класифікація м’яса, особливості приготування основних смажених м’ясних страв, вимоги до бенкетних залів та підсобних приміщень тощо.

1. Значення м’ясних страв у харчуванні людини. 

Асортимент і приготування смаженого м’яса

М'ясні гарячі страви є важливим джерелом повноцінних білків, жирів, мінеральних екстрактивних речовин, вітамінів А та групи В. Амінокис​лотний склад білків м'язових волокон близький до оптимального, ко​ефіцієнт засвоєння їх дуже високий (97%). Жири підвищують калорійність страв, а також є джерелом енергії. Екстрактивні речовини надають стра​вам своєрідного приємного смаку й аромату, сприяють виділенню трав​них соків, збудженню апетиту і поліпшують засвоюваність їжі.
М'ясо поєднують з овочами, які використовують як гарнір або туш​кують разом з ними, завдяки чому мінеральний склад м'ясних страв збагачується лужними сполуками, досягається оптимальне співвідно​шення кальцію і фосфору, підвищується вітамінна активність.
Гарніри з круп і макаронних виробів збагачують м'ясні страви вуглеводами, вітамінами і мінеральними речовинами.
Більшість м'ясних страв подають з різноманітними соусами (з хріну, гірчиці, грибів, цибулі, часнику, м'яти, щавлю, чорносливу), які по​ліпшують смак і зовнішній вигляд.
Залежно від способу теплової обробки м'ясні гарячі страви поділя​ють на варені, смажені, тушковані і запечені.
У процесі теплової обробки м'яса білки, жири, мінеральні речови​ни зазнають складних змін. Повноцінні білки м'язових волокон при нагріванні зсідаються і витискують рідину, яка міститься в них, разом з розчиненими в ній речовинами. При цьому м'язові волокна ущільню​ються, втрачають здатність вбирати воду, маса м'яса зменшується.
Сполучна тканина м'яса складається з неповноцінних білків кола​гену й еластину. Колаген під дією тепла і при достатній кількості воло​ги перетворюється на глютин, який розчиняється у гарячій воді.
М'ясо вважається готовим при перетворенні 45% колагену в глю​тин. При цьому зв'язок між колагеновими волокнами послаблюється, і воно розм'якшується. Тривалість розм'якшення м'яса залежить від кількості колагену і його стійкості проти дії тепла. На стійкість колаге​ну впливають різні фактори: порода, вік, угодованість, стать тварин тощо. Частини м'яса, які містять нестійкий колаген, розм'якшуються за 10—15хв., а стійкий — за 2—3 год. Процес переходу колагену у глю​тин починається при температурі більш як 50°С і особливо швидко відбувається при температурі понад 100°С.
При смаженні м'ясо, що містить стійкий колаген, залишається твер​дим оскільки волога з нього випаровується швидше, ніж відбувається перехід колагену у глютин. Колагенові волокна при цьому стають ко​ротшими на половину своєї початкової довжини, а шматочки м'яса деформуються. Тому для смаження використовують м'ясо, що містить нестійкий колаген. Перед смаженням шматочки його відбивають, роб​лять надсічки, перерізують сполучну тканину, щоб запобігти дефор​мації.
М'ясо з великим вмістом колагену використовують для варіння і тушкування. У кислому середовищі перехід колагену відбувається швидше. Тому перед смаженням м'ясо маринують, а в процесі тушку​вання додають кислі соуси або томатне пюре.
Неповноцінний білок м'яса еластин під час теплової обробки май​же не змінюється і не засвоюється організмом людини.
Екстрактивні речовини, мінеральні солі, розчинні білки під час ва​ріння м'яса переходять у відвар, білки переходять у відвар доти, доки м'ясо не прогріється. Тому солити воду, в якій вариться м'ясо, треба після того, як воно добре прогріється, і білки втратять здатність розчи​нятися.
При смаженні з поверхні м'яса волога частково випаровується, а частково переміщується вглиб виробів. Вироби слід смажити на добре розігрітій з жиром сковороді при сильному нагріванні. При цьому швидко утворюється кірочка, яка запобігає витіканню клітинного соку. Колір рум'яної кірочки зумовлений меланоідиновими утвореннями, в ній концентруються білки, мінеральні та екстрактивні речовини м'я​са, які надають йому особливого приємного смаку й аромату. Черво​ний колір м'яса залежить від барвника міоглобіну, внаслідок розпаду якого у процесі теплової обробки він змінюється.
Вміст жиру під час теплової обробки зменшується, оскільки при смаженні він витоплюється, а при варінні переходить у бульйон і спли​ває на поверхню.
М'ясні гарячі страви готують у соусному відділенні гарячого цеху. Варять і тушкують м'ясо в казанах, каструлях, сотейниках; смажать на сковородах, листах, електросковородах, жаровнях і на рожнах; запіка​ють на листах, порційних сковородах.
Температура при подаванні готових м'ясних страв повинна бути не нижчою за 65°С.
Подають гарячі м'ясні страви у підігрітих столових мілких таріл​ках. На них спочатку кладуть гарнір, поряд —м'ясо, яке поливають роз​топленим жиром чи соусом, або соус подають окремо в соуснику. Гарнір підливою не поливають.
Залежно від виду забійної худоби м'ясо поділяють на яловичину, баранину, козлятину, свинину, оленину, конину, м'ясо кроликів тощо.
Для приготування смажених страв використовують ті частини м'яса, які містять незначну кількість нестійкої сполучної тканини і вели​ку кількість м'ясного соку, з яловичини — вирізку, товстий і тонкий краї, верхню і внутрішню частини задньої ноги, з баранини, телятини, козлятини — усі частини туші, крім шийної, а зі свинини — шийну.
Під час смаження цих частин колаген встигає перейти у глютин, завдяки чому тканини м'яса розм'якшуються.
М'ясо смажать великими шматками, порційними (натуральними і запанірованими) і дрібними.
Щоб м'ясо не втратило приємного смаку й аромату, його смажать безпосередньо перед подаванням.
Для смаження використовують сковороди чавунні, листи, електро-сковороди.
Під час смаження на поверхні утворюється підсмажена рум'яна кірочка завдяки меланоїдиновим утворенням і зсіданню білків, в якій концентруються органічні сполуки (екстрактивні речовини), що на​дають м'ясу особливого смаку й аромату.
СМАЖЕНІ СТРАВИ З М'ЯСА ВЕЛИКИМИ ШМАТКАМИ
Для смаження м'яса великими шматками його нарізають масою 1 — 2 кг. Шматки повинні мати приблизно однакову товщину.
М'ясо лопаткової частини згортають рулетом і перев'язують. Тазо​стегнові частини розрізають шарами на 2—3 шматки.
Грудинку свинини, баранини смажать з реберними кістками.
Перед смаженням з внутрішнього боку вздовж ребер підрізують плівки, щоб краще було видаляти кістки після смаження.
Підготовлені шматки м'яса посипають сіллю і перцем, укладають на розігрітий лист або сковороду з жиром так, щоб шматки не стикались один з одним, обсмажують на плиті або жаровій шафі при температурі 200—250°С. При щільному укладанні шматків м'яса значно знижується температура жиру, сповільнюється утворення кірочки і сік витікає. Дос​мажують м'ясо у жаровій шафі при температурі 160—170°С, періодично перевертаючи і поливаючи жиром і соком, що виділяється.
Залежно від розмірів шматків і виду м'яса процес смаження триває від 40 хв. до 1 год. 40 хв.
Готове м'ясо перед подаванням розрізають упоперек волокон на порційні шматочки по 1—3 шт. на порцію, заливають м'ясним соком і прогрівають.
Готовність м'яса визначають кухарською голкою. В готове м'ясо вона входить легко, при цьому виділяється безбарвний сік.
Яловичина смажена великими шматками (ростбіф)
Яловичину (вирізку, товстий і тонкий краї) великим шматком ма​сою 1—2,5 кг зачищають, натирають сіллю, перцем, кладуть на лист, розігрітий з жиром. М'ясо укладають так, щоб між шматками була відстань не менше 5 см, обсмажують на сильному вогні до утворення добре підсмаженої кірочки, потім ставлять у жарову шафу і смажать при температурі 160—170°С. Під час смаження м'ясо необхідно періо​дично перевертати і поливати соком і жиром, що виділяються.
Ростбіф можна підсмажити до трьох ступенів готовності, з кров'ю (м'ясо смажать до утворення добре підсмаженої кірочки), напівпросмажений (всередині до центру м'ясо має блідо-рожевий колір) і про​смажений (всередині м'ясо сірого кольору).
Готовий ростбіф нарізають на порції по 2—3 шматки.
Подають з картоплею відварною, смаженою або зі складним гарні​ром, додатково можна подати струганий хрін (15—20 г), а м'ясо поли​вають м'ясним соком.
Для приготування соку на лист після зливання жиру наливають тро​хи бульйону, прокип'ячують і проціджують.
М'ясо смажене шпиговане
Яловичину шпигують шпиком і корінням, баранину — часником і корінням, свинину — корінням.
Нашпиговане м'ясо підсмажують. Готове м'ясо нарізають по 1—2 шматки на порцію, заливають невеликою кількістю м'ясного соку і прогрівають у жаровій шафі.
До яловичини подають картоплю відварну, смажену або складний гарнір, до свинини — кашу гречану розсипчасту, відварні бобові з жи​ром, томатом і цибулею, картоплю відварну або смажену, тушковану капусту, складний гарнір. До телятини можна подавати відварні мака​ронні вироби, картоплю в молоці, овочі в молочному соусі, до барани​ни — кашу розсипчасту гречану, рис припущений, бобові відварні з жи​ром, томатом і цибулею, картоплю відварну або смажену, складні гар​ніри. Можна подати соус молочний з цибулею.
Грудинка фарширована
Грудинку миють і надрізають нижню частину так, щоб утворилася «кишенька», посипають сіллю і перцем. «Кишеньку» заповнюють фар​шем, але недуже щільно, зашивають і м'ясо смажать до готовності.
З готової грудинки видаляють нитки, виймають реберні кістки, нарізають по одному або по два шматки на порцію упоперек волокон і поливають м'ясним соком. Якщо фарширують розсипчастими кашами (рисовою, гречаною), змішаними з пасерованою цибулею і жиром, з вареними яйцями, зеленню петрушки, то подають без гарніру, а якщо фарширують м'ясним або м'ясним з рисом фаршем, то на гарнір вико​ристовують розсипчасті каші, відварні бобові, відварні макаронні ви​роби, картопляне пюре, картоплю смажену.
Можна грудинку також фарширувати розсипчастою рисовою кашею, змішаною з пасерованою цибулею і жиром; печінкою і вареними дрібно посіченими яйцями, зеленню.
Порося смажене
Оброблених поросят посипають всередині і зверху сіллю, червоним і чорним перцем, натирають сметаною і часником. Підготовлені туш​ки кладуть на розігрітий лист з жиром спинкою вверх, проколюють
шкіру в декількох місцях, обсмажують у жаровій шафі до утворення рум'яної кірочки, зверху поливають жиром.
Смажать 50—60 хв. Смажене порося ділять на порції. Для цього спо​чатку відрізають голову, розрубують тушку вздовж хребта, а потім по​перек на порції.
На виставки або бенкети порося смажене подають цілим.
Відпускають на блюді з гречаною кашею, картопляним пюре, по​ливають соком або жиром.
СМАЖЕНІ СТРАВИ З М'ЯСА ПОРЦІЙНИМИ НАТУРАЛЬНИМИ ШМАТКАМИ
Порційні шматки м'яса смажать основним способом (жиру беруть 5—10% маси м'яса) на сковородах, листах або електросковородах. Підготовлені порційні шматки посипають сіллю і перцем, кладуть на розігрітий до 180°С лист або сковороду з жиром і смажать до утворення рум'яної кірочки. Втрати під час смаження м'яса натурального порц​ійними шматками становлять 37%. Подають зі смаженою картоплею або складним гарніром, поливають м'ясо м'ясним соком або маслом, оформляють гілочками зелені й овочами.
Біфштекс натуральний
Підготовлений напівфабрикат посипають сіллю, перцем, кладуть на розігріту сковороду і смажать з обох боків до готовності.
З кров'ю —5^7 хв. на сильному вогні (на поверхні м'яса утворюєть​ся рум'яна кірочка, при натискуванні виділяється кров'янистий м'яс​ний сік), напівпросмажений — 7—10 хв. (при натискуванні виділяєть​ся коричнево-сіруватий сік), просмажений 10—15 хв. до повної готов​ності, коли при натискуванні виділяється прозорий безбарвний сік.
Подають біфштекс з гарніром, струганим хріном, поливають м'яс​ним соком, зверху можна покласти зелене масло. На гарнір можна по​дати картоплю, смажену основним способом, картоплю, смажену у фритюрі, кабачки, баклажани смажені, складний гарнір.
Біфштекс з яйцем
Страву готують так само, як біфштекс натуральний, при відпусканні на м'ясо кладуть яєчню з одного яйця.
Біфштекс з цибулею
Готують так само, як біфштекс натуральний. При відпусканні на м'ясо кладуть смажену у фритюрі цибулю, а навколо біфштекса — кар​топлю смажену з вареної або фрі. М'ясо поливають м'ясним соком.
Філе
Підготовлений напівфабрикат посипають сіллю і перцем, кладуть на розігріту сковорідку і смажать до необхідного ступеня готовності.
Перед подаванням на порційне блюдо кладуть картоплю смажену або букетиками складний гарнір, з боку — філе, поливають м'ясним соком, вершковим маслом.
На гарнір використовують картоплю відварну, смажену основним способом або у фритюрі, овочі відварні з жиром, томати смажені, складні гарніри.
Філе з соусом
Філе готують так само, як і натуральне. Перед подачею на порційну сковороду (кроншель або блюдо) кладуть грінку, на неї — скибочку про​грітого копчено-вареного окосту або вареного язика, зверху — смаже​не філе і поливають соусом червоним з вином, червоним з грибами. Гарнір подають окремо — картоплю смажену із вареної або сирої, кар​топлю, смажену у фритюрі, складний гарнір.
Філе з грибами
Готують так, як філе натуральне. При відпусканні на грінку кла​дуть скибочку прогрітого копчено-вареного окосту або вареного язика і смажене філе, зверху — відварні гриби, поливають соусом червоним з вином.
На гарнір використовують картоплю смажену з вареної або сирої, картоплю, смажену у фритюрі, або складний гарнір.
Філе з помідорами
Готують так само, як філе натуральне. При відпусканні на грінку, змащену паштетом з печінки, кладуть смажене філе, поливають соусом, а зверху кладуть половинки підсмажених помідорів.
Гарніри — картопля смажена з вареної або сирої, картопля, смажена у фритюрі, соус — червоний з вином.
Лангет
Підготовлений напівфабрикат посипають сіллю, перцем, смажать І з обох боків на сковороді з жиром, нагрітим до 150—180°С, до утворення рум'яної кірочки (8 хв.).
Перед подаванням на порційне блюдо кладуть картоплю смажену І або складний гарнір, крокети картопляні, поряд — лангет, поливають м'ясним соком.
Лангет можна приготувати з помідорами і соусом.
Антрекот
Напівфабрикат антрекота посипають сіллю, перцем і смажать ос​новним способом з обох боків до готовності. Перед відпусканням на порційне блюдо кладуть картоплю смажену або фрі, картоплю у мо​лоці, складний гарнір, з боку — антрекот, струганий хрін, зелень пет​рушки.
Антрекот поливають м'ясним соком, зверху кладуть шматочок охо​лодженого зеленого масла.
Можна подати з яйцем або цибулею, як біфштекс.
Ескалоп

Підготовлений напівфабрикат посипають сіллю, перцем, кладуть на розігріту сковорідку і смажать до готовності. Перед подаванням на порційне блюдо або тарілку кладуть картоплю смажену або фрі, склад​ний овочевий гарнір. Поряд на грінку з пшеничного хліба кладуть ес​калоп, поливають м'ясним соком.
Ескалоп можна подати з соусом або помідорами.
Котлети натуральні
Котлети натуральні, нарізані з корейки по одному шматку на пор​цію разом з реберною кісткою, смажать на розігрітій сковороді з жи​ром і доводять до готовності в жаровій шафі.
Подають зі смаженою картоплею з сирої або вареної, картоплею, смаженою, у фритюрі, картоплею відварною, картоплею в молоці, ово​чами в молочному соусі, складними гарнірами. Поливають жиром або м'ясним соком, на кісточку надівають папільйотку.
Шашлик по-карському
На металеву шпажку наколюють половину нирки, потім — мари​нований шматок м'яса (один на порцію) і знову половинку нирки. Підсмажують і подають, знявши зі шпажки, з маринованими помідо​рами, цибулею, огірками, скибочками лимона. Окремо подають соус Південний або Ткемалі і сушений мелений барбарис.
СМАЖЕНІ СТРАВИ З М'ЯСА ПОРЦІЙНИМИ ЗАПАНІРО​ВА​НИМИ ШМАТКАМИ
Запаніровані м'ясні напівфабрикати порційними шматками обсма​жують основним способом на добре розігрітій сковороді з жиром до утворення рум'яної кірочки і доводять до готовності у жаровій шафі.
М'ясо слід смажити доти, доки на поверхні його не утворяться про​зорі бульбашки. Перед подаванням смажені запаніровані вироби поливають розтопленим вершковим маслом, оформляють гілочками зе​лені й овочами.
Котлети відбивні
Готовий напівфабрикат підсмажують на добре розігрітій сковороді до утворення рум'яної кірочки і доводять до готовності у жаровій шафі.
Перед подаванням котлету кладуть на порційне блюдо, поряд — смажену картоплю або складний гарнір, поливають вершковим мас​лом. На кісточку надівають папільйотку.
До котлет з баранини можна подати окремо соус молочний з цибу​лею, а на гарнір (крім картоплі) — стручки квасолі у маслі, розсипчастий рис, квасолю у томаті або маслі, до котлет з свинини і телятини — картоплю у молоці, овочі у молочному соусі.
Ромштекс
Підготовлений напівфабрикат кладуть на розігріту з жиром сково​роду, обсмажують з обох боків і доводять до готовності у жаровій шафі.
Перед подаванням на порційне блюдо або тарілку кладуть гарнір (картоплю смажену або фрі, складний гарнір, розсипчасті каші), по​ряд — ромштекс, поливають його розтопленим вершковим маслом.
Шніцель
Підготовлений напівфабрикат смажать основним способом до ут​ворення рум'яної кірочки, доводять до готовності у жаровій шафі.
Перед подаванням на порційне блюдо або тарілку кладуть картоп​лю смажену, овочі припущені, тушковану капусту, розсипчасті каші або складний гарнір, поряд — шніцель, поливають його розтопленим маслом.
Шніцель можна подавати з капарцями і лимоном. При цьому шніцель поливають вершковим маслом, прогрівають разом з лимон​ною цедрою, нарізаною соломкою й обшпареною, зверху кладуть кру​жальця обчищеного лимона, віджаті від розсолу капарці і прикраша​ють гілочками зелені.
Битки по-київському
Підготовлений напівфабрикат солять, перчать, обкачують у борошні, змочують в яйцях і смажать. Подають з картопляним пюре, комбінованим або складним гарніром, поливають вершковим маслом або маргарином.
М'ясо хрустке
З м'якоті корейки або тазостегнової частини свинини нарізають порційні шматки (по 2 шт. на порцію), відбивають, солять, перчать, змочують у льєзоні, обкачують у тертому твердому сирі, посипають кмином і смажать з обох боків до утворення золотистої кірочки. Сма​жене м'ясо кладуть на грінку.
Приготування грінок: батон нарізають скибочками завтовшки 0,5 см, змочують у льєзоні, обкачують у тертому твердому сирі, посипають кмином і смажать з обох боків.
Подають з комбінованим або складним гарніром, поряд 2 грінки, на них — смажене м'ясо.
Поливають вершковим маслом або маргарином.
Мозок смажений
Відварений мозок охолоджують, нарізають скибочками, посипають сіллю, перцем, панірують у борошні, обсмажують у жирі до утворення рум'яної кірочки.
Подають зі смаженою картоплею, картопляним пюре, картоплею у молоці, кашею гречаною або рисовою розсипчастою, зеленим горош​ком або складним гарніром, поливають розтопленим маслом або по​дають окремо соус томатний.
Печінка смажена з жиром або цибулею
Печінку нарізають по 1-2 шматки на порцію (свинячу печінку не​обхідно бланшувати), посипають сіллю, перцем, панірують у борошні і смажать з обох боків до готовності. Печінку не рекомендується пере​смажувати, оскільки вона стає твердою.
Подають зі смаженою або вареною картоплею, картопляним пюре або кашею розсипчастою. Печінку поливають розтопленим маслом, зверху можна покласти смажену цибулю.
СТРАВИ З М'ЯСА, СМАЖЕНОГО МАЛИМИ ШМАТКАМИ
Для смаження м'яса малими шматками використовують вирізку, товстий і тонкий краї, внутрішню і верхню частини задньої ноги яло​вичини, корейку або окіст, лопатку, грудинку свинини, баранини або телятини. На розігріту сковороду м'ясо укладають одним шаром для того, щоб воно швидше підсмажилось і менше втрачався міжм'язовий сік.
Бефстроганов
М'ясо, нарізане соломкою, підсмажують протягом 3—4 хв. на добре розігрітій сковороді (м'ясо кладуть рівним тонким шаром), посипають сіллю і перцем, з'єднують з пасерованою ріпчастою цибулею, залива​ють сметанним соусом, додають соус Південний і доводять до кипіння.
Подають на порційній сковороді разом з соусом, посипають зелен​ню, на гарнір подають окремо смажену картоплю.
Піджарка
Нарізані шматочки м'яса кладуть на розжарену сковорідку з жи​ром, посипають сіллю, перцем і смажать. За 2—3 хв. до готовності до​дають пасеровану ріпчасту цибулю і томатне пюре.
Подають з картоплею смаженою або розсипчастою кашею, поси​пають подрібненою зеленню.
Шашлик по-кавказькому
Мариновані шматки баранини нарізають на менші шматки, зма​щують жиром і смажать над гарячим жаром, повертаючи для рівномір​ного просмаження.
Перед подаванням шашлик знімають зі шпажки і подають з мари​нованою або зеленою цибулею, свіжими або маринованими томатами, скибочками лимона.
Окремо подають соус Південний або Ткемалі і сушений мелений барбарис.
Шашлик зі свинини
З корейки або окосту свинини нарізають м'ясо масою по 25—30 г. Маринують, нанизують на шпажку, чергуючи з кільцями цибулі, так, щоб на початку і на кінці були шматки м'яса.
Напівфабрикат підсмажують над жаром, періодично поливаючи маринадом.
Готовий шашлик подають на овальному блюді з огірками, помідо​рами, цибулею, лимоном.
Окремо у соуснику подають соус Ткемалі або Південний.
Шашлик з яловичини
М'ясо, нарізане кубиками, нанизують на шпажки, чергуючи зі шматками шпику, посипають сіллю, перцем, кладуть на розігріту ско​ворідку з жиром і підсмажують з усіх боків до готовності. Можна сма​жити шашлик на жирі або в гриль-апаратах.
Перед подаванням на середину порційного блюда або тарілки кла​дуть розсипчасту рисову кашу або припущений рис, на нього — шаш​лик, зверху укладають кільця смаженої у фритюрі цибулі, поливають м'ясним соком, окремо подають соус Південний.
Печінка по-строганівськи
Підготовлену печінку нарізають брусочками 3—4 см завдовжки і масою 5—7 г, обсмажують на добре розігрітій сковороді 3—4 хв., на​прикінці смаження солять. Потім заливають соусом сметанним з ци​булею, додають пасероване томатне пюре, соус Південний, розмішу​ють і доводять до кипіння.
Перед подаванням печінку разом з соусом кладуть у баранчик або порційну сковороду, посипають подрібненою зеленню петрушки. На гарнір подають картопляне пюре, картоплю смажену або відварну, ма​карони відварні.
Нирки смажені в соусі
Підготовлені сирі свинячі, телячі, баранячі нирки (яловичі попе​редньо відварені) нарізають скибочками або кружальцями, посипають сіллю, перцем, кладуть у розігрітий жир і смажать 5—6 хв., заливають соусом червоним, цибулевим, томатним або сметанним і доводять до кипіння.
Перед подаванням у баранчики або порційну сковорідку кладуть смажену картоплю або розсипчасту кашу, поряд — нирки і посипають подрібненою зеленню.
Вимоги до якості смажених м'ясних страв
Смажені натуральні страви з м'яса повинні мати добре підсмажену рум'яну кірочку. М'ясо нарізане упоперек волокон на тоненькі шма​точки.
Консистенція — м'яка, соковита. Смак — у міру солоний, запах — смаженого м'яса.
Порційні шматки непаніровані — однакові за товщиною, обсма​жені з обох боків до утворення рум'яної кірочки, у натуральних котле​тах кісточка добре зачищена. Колір на розрізі — від сірого до коричне​вого, для лангетів, біфштексів, антрекотів — від рожевого до сірого, смак і запах — властиві смаженому м'ясу, з ароматом, характерним для пев​ного виду м'яса. Консистенція біфштексів, лангетів, філе — соковита, добре підсмажена, інші вироби можуть бути менш соковиті.
М'ясні страви, смажені малими шматками, повинні мати форму нарізання, що відповідає страві, консистенція — м'яка, соковита, без грубих плівок і сухожилків. Смак і запах — властиві певному виду сма​женого м'яса.
Паніровані смажені страви повинні мати овальну форму, поверх​ню — рівну з хрумкою кірочкою. Колір на розрізі — від сірого до корич​невого. Смак і запах — властиві м'ясу, смаженому у сухарях. Допус​кається присмак жирів, які використовуються при смаженні. Консис​тенція виробів — пружна, м'ясо м'яке, соковите, кірочка хрумка.
М'ясні страви, смажені великими шматками, зберігають 3 год. га​рячими, для тривалого зберігання їх охолоджують і зберігають у холо​дильнику протягом 48 год. Натуральні порційні і паніровані порційні вироби слід смажити перед подаванням, допускається зберігання їх не більше 30 хв.
ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Птиця або кролик, тушкований в соусі з овочами

	Сировина
	Брутто
	Нетто

	Курка
	271
	187

	Маргарин столовий
	15
	15

	Картопля
	133
	100

	Морква
	38
	30

	Петрушка(корінь)
	7
	5

	Цибуля ріпчаста
	24
	20

	Горошок зелений консервований
	15
	10

	Соус
	-
	125

	Маса   смаженої  птиці
	-
	125

	Маса гарніру і coуcа       
	-
	250

	Вихід
	-
	375


Технологія приготування

Смажену курку ріжуть на порції, додають нарізану часточками обсмажену картоплю, пасеровану моркву, петрушку9цибулю(попередньо бланшують), заливають червоним основним соусом і тушкують 20-30хв. За   5-10хв.  До готовності додають зелений горошок. 

Тушковану курку змішують з овочами і соусом, в яких вона тушкувалася. 

Цю страву готують в порційних горщиках.
Вимоги до якості 

Колір - від   світло-коричневого до коричневого з помаранчевим відтінком.
Консистенція - однорідна, без грудочок борошна, яке заварилося і часточок не протертих овочів, напіврідка, злегка   вязка, еластична.
Смак насиченого бульону з присмаком овочів, томату, спеції злегка гострий, кисло-солодкий не сильно солений.
У   похідних   соусах з наповнювачем овочі мають правильну форму нарізання, гірчичний соус без крупинок гірчиці, яка осіла.

Поверхня соусів без плівок, без запаху лаврового листя і запаху оцту.  

Зберігають на водяній бані при температурі 80оС 3-4 години.
2. Характеристика загальності банкету та підсобних приміщень

Ресторан передбачає високий рівень комфорту, широкий асортимент страв та напоїв, інтер'єр у художньому виконанні, досконалу подачу страв та напоїв, від​повідну організацію обслуговування та відпочинку. У залежності від того, на​скільки ресторан, кафе, бар відповідають вищевказаним вимогам їм присвоюють​ся такі категорії: люкс, вища, перша.
Розглянемо найважливіші складові частини ресторану. Вони наступні:
1. Вхідна частина.
2. Вестибюль.
3. Туалетні кімнати.
4. Кімната для куріння.
5. Аванзал.
6. Торговий зал.
7. Касовий вузол.
8. Сервізна.
9. Посудомийне відділення.
10. Кімната для прасування столової білизни.
11. Кімната для зберігання столової білизни.
12. Буфет-бар.
13. Виробничі приміщення.
14. Побутові приміщення.
ВХІДНА ЧАСТИНА
Фасад ресторану є, в першу чергу, рекламою підприємства. Його вигляд має відповідати архітектурним вимогам будівлі, привертати до себе увагу відвідувачів, мати охайний і багатий вигляд. Легкий дашок над входом — елемент турботи про гостя. Він сприяє збереженню чистоти в підприємстві, оскільки в дощову або снігову погоду дозволяє відвідувачам струсити парасолю і привести в порядок взуття. Необхідний елемент культури входу — добре освітлення, яскрава та вираз​на рекламна вивіска про режим праці.
Вхідну частину обов'язково обладнують санітарно-гігієнічним інвентарем: щітка-стелаж для ніг, поріг-сребок для взуття, урна для окурків та сміття.
Двері влаштовують так, щоб вони відкривалися на вулицю, це необхідна умо​ва пожежної безпеки. Тротуар необхідно викласти матеріалом, який добре миєть​ся і зберігає охайний вигляд протягом дня.
Необхідним декоративним елементом входу в ресторан є квітники або озеленення.
ВЕСТИБЮЛЬ
Після вхідного тамбура починається вестибюль, який є проміжним приміщен​ням між входом та торговим залом. У залежності від площі вестибюль буває ма​лий (до 20—30 м2) і великий (50 м2 і більше). Площа вестибюлю відповідає розмірам ресторану та кількості його місць.
У малих вестибюлях, як правило, не передбачається умеблювання. Встанов​люються попільнички на ніжках та декоративне озеленення. У великих вестибюлях передбачаються м'які меблі, журнальні столики з пресою, телевізор, вітрини з суве​нірами, рекламна продукція підприємства, декоративне озеленення і т. д. Тут реко​мендується розмістити інформацію для відвідувачів про послуги ресторану.
Освітлення вестибюлю, як правило, м'яке, його не рекомендується змінювати протягом вечора.

ТУАЛЕТНІ КІМНАТИ

Планування цих приміщень передбачає вхідні тамбури площею 5—9 квадратних метрів, умивальну кімнату, туалетні кабіни і кімнату туалетника, розміщену між жі​ночим та чоловічим відділеннями, з вікнами обслуговування в кожне з них. Тамбури призначені як заслін для функціональних кімнат, при виході з них. Умивальна кімната облаштована для особистого туалету. Кімната туалетника використовується для обслуговування відвідувачів засобами гігієни, зберігання прибирального інвентарю. Туалетник постійно підтримує зразковий санітарний стан вбиралень, подає гостям мило, рушник, серветки, дезінфікує та дезодорує приміщення.
Стіни таких приміщень викладають плиткою до стелі, підлогу виконують з світ​лих матеріалів (плитка, граніт, мармур і т. д.).
КІМНАТА ДЛЯ КУРІННЯ
Приміщення обставляється зручними меблями, попільничками на ніжках, низькими столиками з попільничками. Інтер'єр не передбачає легкозаймистих матеріалів. Кімната забезпечується інтенсивною вентиляцією.
АВАНЗАЛ

Це приміщення "має важливе значення для обслуговування гостей. Воно при​значене для збору різних за чисельністю груп гостей, тут метрдотель зустрічає відвідувачів, бесідує з ними, приймає замовлення на бенкети та учти.
Переважно це перехідне, до торгового залу, приміщення. Іноді, за браком такого приміщення, аванзал організовують за рахунок частини торгового залу. Його «відго​роджують» тумбами з квітами, м'якими диванами, декоративними ширмами або комбінованими композиціями.
Хвилини чекання не здаються довгими, якщо працює телевізор або звучить легка, приємна музика. Для зменшення шуму підлогу вистеляють м'яким покрит​тям або килимами. В аванзалі до послуг гостей телефонний зв'язок.

ТОРГОВИЙ ЗАЛ
Торгові зали ресторану за призначенням можна розділити на зали загального призначення та бенкетні.
Зали загального призначення можуть мати різні інтер'єри, однакове або різне меню та обслуговування. Це зали, розраховані на різноманітний контингент від​відувачів. Спеціальні зали (бенкетні) призначаються для прийняття невеликої кіль​кості гостей (6—20 чол.) з певного приводу. Бенкетних залів може бути декілька, з різними інтер'єрами, меню, способами подачі страв та напоїв. Наприклад: «Мисливський», «Рибальський», «Карпатський» зали.
Поняття «комфортабельність» включає: художню цінність інтер'єру, зручні меблі, вигідне планування посадочних місць, ефективну вентиляцію, приємне освітлення торгового залу, якісне сервірування столів, високоякісну рекламну продукцію, правильне подання страв та напоїв.

Інтер'єр ресторану опоряджується цінними матеріалами. Це можуть бути цінні породи дерев, високохудожні оздоблювальні елементи: картини, різьба, чеканка. Він повинен мати стильову єдність.
Для освітлення найкраще використовувати звичайні освітлювальні лампи, перед​бачається можливість регулювання інтенсивності світла. Для створення світлових ефектів використовуються лампи направленого освітлення, кольорові лампи та пла​фони, світломузика, настільні та настінні бра, бра-ліхтарі та настільні підсвічники.
СЕРВІЗНА

Сервізна належить до числа найважливіших допоміжних служб торгового залу ресторану. Вона забезпечує постійну наявність необхідного асортименту посуду, ко​нтролює втрати, проводить видавання та приймання всіх предметів сервірування, організовує облік та списання, видає обмінний фонд посудомийному відділенню.
Правильна організація зберігання посуду має велике значення для продов​ження терміну користування та зменшення втрат від биття. Весь скляний посуд доцільно зберігати в пластмасових контейнерах розміром 400x600x180 мм. Вони також зручні для зберігання всього порцелянового посуду, крім тарілок та таре​лів. Можливість штабелювання контейнерів дозволяє при невеликій площі сервізної мати в роботі весь необхідний асортимент посуду та приладдя.
Організація видавання і приймання посуду — важливий елемент роботи сервіз​ної. Перед початком роботи офіціанти подають письмову заявку на необхідний посуд та предмети сервірування. У заявці вказується назва та кількість предметів, дата отримання, прізвище офіціанта та особистий підпис. Після здачі обліковець посуду проставляє в графі «здано» кількість зданих предметів. У графі «недостача» вказує кількість відсутніх предметів. Причини недостачі виясняються негайно і приймаються заходи, щодо її відшкодування. При наявності розбитого посуду складається акт встановленої форми, згідно якого його щоденно списують.
МИЙНЕ ВІДДІЛЕННЯ СТОЛОВОГО ПОСУДУ

Процес миття столового посуду здійснюється вручну або за допомогою посудо​мийної машини необхідної продуктивності. Якщо миття здійснюється вручну, то у відділенні встановлюють 7 мийних ванн: дві — для миття скляного посуду, дві — для миття приладдя, три — для миття тарілок та спеціального посуду. Якщо використовується посудомийна машина кількість ванн зменшується, але це змен​шення погоджують з санітарною службою.
У посудомийному відділенні встановлюється таке обладнання:
· ванни мийні — 5—7 шт.;
· машина посудомийна — 1 шт.;
· стіл-прилавок для використаного посуду;
· стіл-прилавок для видачі чистого посуду;
· стіл з урною для збирання харчових відходів та сміття;
· столи виробничі для роботи мийників посуду;
· сушарки настінні для тарілок;
· сушарки електричні для сушіння рушників;
· шафа для зберігання мийних та дезінфікувальних засобів, інвентаря для прибирання;
· аптечка першої допомоги.
Організація роботи посудомийного відділення великого ресторану (150 місць і більше) наступна.
Перед початком роботи один з мийників посуду отримує в сервізній по заявці обмінний фонд посуду з порцеляни, скла, металу, а також приладдя. Протягом робочого дня використаний посуд та приладдя негайно обмінюються офіціантом у посудомийному відділенні на чистий. Такий-порядок роботи повністю виклю​чає непродуктивні затрати часу в офіціантів на обмін посуду, сприяє ритмічній роботі, прискорює обслуговування відвідувачів, зменшує втрати посуду.
КІМНАТИ ДЛЯ ЗБЕРІГАННЯ ТА ПРАСУВАННЯ СТОЛОВОЇ БІЛИЗНИ

Правильна організація роботи цих служб забезпечує високу культуру обслу​говування.
Необхідною умовою санітарії та гігієни є нарізне зберігання чистої та викорис​таної білизни. Для цього в кімнаті для зберігання столової білизни передбачають різні відділення. Використана білизна зберігається в полотняних мішках у спе​ціальних ящиках на стелажах. Для транспортування в пральню ці мішки краще не зав'язувати, а шнурувати.
Чисту білизну зберігають на стелажах в іншому приміщенні за розмірами та найменуваннями. Для зручності в рахуванні скатертини складають купками по 10 штук, серветки по 50 штук.
Прасування білизни проводиться в окремому відділенні для чистої білизна за допомогою електричних прасувальних катків або вручну. Скатертини, готові де видачі в зал, краще зберігати на підвісних кронштейнах, серветки та рушники — на стелажах.
Офіціант отримує білизну за письмовою заявкою. Кімната для зберігання сто​лової білизни працює протягом всього дня і забезпечує приймання використано та видавання чистої білизни за потребою.
БУФЕТ-БАР
У ресторані високої категорії (люкс, вища) зростають фізичні навантаження н; офіціанта, пов'язані зі застосуванням більш складних способів подаванням страв ті напоїв. Тому важливо зосередити тут максимум товарів, необхідних для подачі страв Доцільно, окрім традиційних товарів, організувати відпускання гарячих напоїв, морозива з наповнювачами, соків та безалкогольних напоїв. Пересувні візки-холодильники прискорюють доставку прохолоджувальних та алкогольних напоїв до столу. У сучас​них ресторанах буфети розміщують не тільки в закритих приміщеннях, а виносять їх у торговий зал у вигляді буфет-бару, де за подавання напоїв відповідає окремий офіціант. Часто бар розміщують при вході в ресторан і тоді в ньому обслуговують як відвідувачів ресторану, так і інших.
ВИРОБНИЧІ ПРИМІЩЕННЯ
До виробничих приміщень відносять цехи: холодних закусок, гарячий, м'ясних та рибних напівфабрикатів, овочевий, кондитерський, солодких страв. Якщо неможливо організувати цехи — обладнують відповідні відділення.
Видавання готових страв відбувається через цех холодних закусок та гарячий цех. Правильна організація роботи саме цих цехів визначає швидкість подавання страв та їх високу якість. Одним з найголовніших показників якості страв є відпо​відна температура подавання. Для цього на роздавальному пункті встановлюється марміт-підігрівання для тарілок і тарелів, а в цеху холодних закусок — столи з охолоджувальними прилавками. Просторі і зручні пункти роздачі значно полег​шують працю кухаря і прискорюють процес отримання страв. Детальніше вивчи​ти це питання вам допоможе підручник «Організація виробництва для кухарів».
ПОБУТОВІ ПРИМІЩЕННЯ
До побутових приміщень відносять гардероб для кухарів, офіціантів, кімнату відпо​чинку, душові та туалетні кімнати, перукарню і т. д. Гардероб для офіціантів видає і зберігає формений одяг та взуття. Після закінчення роботи одяг здається гардероб​нику, який забезпечує його ремонт та хімічну чистку.
Перукарня обслуговує офіціантів, кухарів та кондитерів, проводить гігієніч​ний манікюр, підстригання та вкладання волосся. Таким чином виконуються са​нітарні вимоги, а обслужуючий персонал набуває охайного вигляду.
Якщо організувати гардероб неможливо, встановлюють індивідуальні шафи, де формений одяг зберігається у неробочий час. Шиття та ремонт одягу проводиться за кошти підприємства. У кімнаті відпочинку встановлюють стіл для приймання їжі обслуговуючого персоналу.
Підсобні приміщення іншими словами називають ще допоміжними приміщеннями. До даного типу приміщень входять: експедиційні приміщення, приміщення для порізки хлібу, приміщення для миття посуду та ін.

Приміщення, які входять в групу експедицій, потрібно розміщувати одним блоком з загруз очною платформою і боксом для автомашин.

Склад експедиційного приміщення і площа залежить від потужності заготівельного підприємства і асортименту випущеної продукції.

В основному в експедиції входять такі приміщення:

· стіл прийому замовлень;

· охолоджувальні камери для короткочасного зберігання м’ясних рибних, овочевих напівфабрикатів, кулінарних і кондитерських виробів;

· складські приміщення кондитерських виробів;

· приміщення прийому і розробка транспортної тари;

· кімната експедитора.

В столах замовлень прийому заявок на напівфабрикати і вироби від доготівельних підприємств виконуються на протязі 13 год.

Замовлення приймаються по телефону і заносять в бланки.

Прийняті замовлення направляються в робочі цехи для виконання певних замовлень.

В робочих цехах готові напівфабрикати кулінарії і  кондитерські вироби викладають у певну тарі у певного виробу і відправляємо в експедицію.

В кладових і охолоджених камерах експедиція готова продукція і напівфабрикати в тарі зберігають на стелажах і піддонах.

Відпускаючи кожну партію виробу оформляють розхідними накладними. Експедиційну тару з виробу маркірують і пломбують.

На упакованому яриці вказуємо найменування підприємства, виробника, кількість виробу, масу, дату випуску і час реалізації. Для здійснення доставки напівфабрикату і виробів на підприємстві розробляють маршрути, в основному використовують кільцевий спосіб розвезення (посуди), продуктів. Тара, яка поступила від доготівельних підприємств поступає в приміщення для миття посуду де в ванних чи машинах, добре промивають і потім на пересувних стелажах направляємо в приміщення для сушки.

Потім тара повертається в цехи для послідуючого використання.

Керує роботою експедиції начальник експедиції. Загружають тару в машини для відправлення підсобні робочі – це спеціально виділені робітники, які приймають тару від доготівельних цехів по накладній.

Для нарізки відпуску хліба і хлібобулочних виробів на великих та середніх підприємствах передбачається спеціальне приміщення – хліборізка, котра повинна мати добрий зв’язок з торговим залом, роздаточними, буфетним, розміщують біля

У приміщенні потрібно піддержувати температуру повітря 18оС і вологість 70%.

В ресторанах з обслуговуванням офіціантів хліборізку розміщують поблизу торгового залу і буфету.

В невеликих їдальнях біля роздаточної виділяється невелика територія для нарізки хліба і реалізації. В приміщенні злі борінки або на виділеному місці установлюють два виробничих столи:

· на одному із них розміщують машину для нарізки хліба;

· на другому лотки для його складання разом зі столами повинні знаходитись шафи для зберігання добового запасу хліба, а також стелаж для лотків з нарізаним хлібом.

Робоче місце роздатчика хліба забезпечується вагами для контролю за виходом порції хліба ножами (при відсутності машини) лотками, щипцями, вилками для хліба, а також щітками для прибирання столів.

Хліб нарізаємо в певних кількостях потрібних для реалізації на протязі 1 год. При зменшенні відходів хліба треба своєчасно здійснювати заточку ножів.

3. Приміщення для миття кухонного посуду призначено для миття на плитних котлів, металевої посуди і протвенів роздаточого інвентаря. Приміщення для миття посуду повинно приєднуватися до всіх цехів.

Для кращого збирання використаної посуди потрібно мати добрий зв’язок з камерою харчових відходів.

В приміщенні де миють посуд встановлюють підтоварники  для використаної посуди, стелажі для чистої посуди, і інвентар, дерев’яні стелажі на підлогу, двома відстоями для миття використаної посуди і її ополіскування.

В залежності від обсягу роботи миття посуди в ваннах здійснюється одною або двома людьми для миття посуду.

Для очистки посуди і залишків їжі використовуємо дерев’яні лопатки а для збирання відходів – бочки.

Миють посуд щітками, ганчірками, мочалками, використовуючи миючі засоби.

Висновки

Зі сказаного вище можна зробити наступні висновки:

У процесі теплової обробки м'яса білки, жири, мінеральні речови​ни зазнають складних змін. Повноцінні білки м'язових волокон при нагріванні зсідаються і витискують рідину, яка міститься в них, разом з розчиненими в ній речовинами. При цьому м'язові волокна ущільню​ються, втрачають здатність вбирати воду, маса м'яса зменшується.
Сполучна тканина м'яса складається з неповноцінних білків кола​гену й еластину. Колаген під дією тепла і при достатній кількості воло​ги перетворюється на глютин, який розчиняється у гарячій воді.
М'ясо вважається готовим при перетворенні 45% колагену в глю​тин. При цьому зв'язок між колагеновими волокнами послаблюється, і воно розм'якшується. Тривалість розм'якшення м'яса залежить від кількості колагену і його стійкості проти дії тепла. На стійкість колаге​ну впливають різні фактори: порода, вік, угодованість, стать тварин тощо. Частини м'яса, які містять нестійкий колаген, розм'якшуються за 10—15хв., а стійкий — за 2—3 год. Процес переходу колагену у глю​тин починається при температурі більш як 50°С і особливо швидко відбувається при температурі понад 100°С.
При смаженні м'ясо, що містить стійкий колаген, залишається твер​дим оскільки волога з нього випаровується швидше, ніж відбувається перехід колагену у глютин. Колагенові волокна при цьому стають ко​ротшими на половину своєї початкової довжини, а шматочки м'яса деформуються. Тому для смаження використовують м'ясо, що містить нестійкий колаген. Перед смаженням шматочки його відбивають, роб​лять надсічки, перерізують сполучну тканину, щоб запобігти дефор​мації.
М'ясо з великим вмістом колагену використовують для варіння і тушкування. У кислому середовищі перехід колагену відбувається швидше. Тому перед смаженням м'ясо маринують, а в процесі тушку​вання додають кислі соуси або томатне пюре.
М'ясні гарячі страви є важливим джерелом повноцінних білків, жирів, мінеральних екстрактивних речовин, вітамінів А та групи В. Амінокис​лотний склад білків м'язових волокон близький до оптимального, ко​ефіцієнт засвоєння їх дуже високий (97%). Жири підвищують калорійність страв, а також є джерелом енергії. Екстрактивні речовини надають стра​вам своєрідного приємного смаку й аромату, сприяють виділенню трав​них соків, збудженню апетиту і поліпшують засвоюваність їжі.
М'ясо поєднують з овочами, які використовують як гарнір або туш​кують разом з ними, завдяки чому мінеральний склад м'ясних страв збагачується лужними сполуками, досягається оптимальне співвідно​шення кальцію і фосфору, підвищується вітамінна активність.
Подають гарячі м'ясні страви у підігрітих столових мілких таріл​ках. На них спочатку кладуть гарнір, поряд —м'ясо, яке поливають роз​топленим жиром чи соусом, або соус подають окремо в соуснику. Гарнір підливою не поливають.
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Мал. 1. Шашлик
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Мал. 2. Шніцель по-віденськи
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Мал. 3. Смажене м’ясо
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Мал. 4. Бефстроганов
