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Раздел 3.Технология приготовления супов и соусов.
Тема 3. Технология приготовления супов и соусов 
Отрабатываемые компетенции:
ПК 7.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей, грибов, плодов; подготовку пряной и овощной листовой зелени.
ПК 7.4. Готовить бульоны, отвары, супы и соусы массового спроса (в т.ч. отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты).

Практическое занятие №:1
Тема: Приготовление супов-пюре.
Цели урока:
1. Обучающие:
Студенты должны знать: 
- классификацию, ассортимент, методы организации приготовления сложных супов-пюре, требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления сложных супов-пюре, варианты сервировки, оформления  и способы подачи сложных супов, требования к безопасности приготовления, хранения и подачи готовых сложных супов-пюре.
- уметь применять знания: по совместимости и взаимозаменяемости продуктов в нестандартной ситуации.
Теоретическая часть
Супы-пюре очень питательны, они легко усваиваются организмом и поэтому широко применяются в лечебном и детском питании. Приготовляют пюреобразные супы из овощей, круп, бобовых, домашней птицы и дичи, телятины, печени, а также из рыбы и раков.
Пюреобразные супы по видам приготовления подразделяются на супы-пюре и супы-кремы.
Супы-пюре мясные готовят на мясном белом соусе, а супы-пюре вегетарианские — на белом соусе, но соус приготовляют на отваре из овощей, картофеля. Супы-пюре заправляют маслом и льезоном из смеси яичных желтков с молоком или сливками.
Супы-кремы готовят на молочном соусе с добавлением мясного бульона или отвара от продуктов, входящих в состав супа. Заправляют супы-кремы маслом, сливками или молоком.
Продукты, предназначенные для пюреобразных супов, подвергают различным способам тепловой обработки: варке в жидкости (бульоне, воде, молоке); варке на пару — в этом случае продукты не должны соприкасаться с жидкостью; тушению в закрытой посуде (продукты предварительно заливают бульоном или водой так, чтобы они были только покрыты); припусканию в закрытой посуде с небольшим количеством жидкости или в собственном соку.
После тепловой обработки продукты протирают и в пюреобразном виде вводят в соус. Для протирания продуктов используют специальные протирочные машины или производят эту операцию вручную. Продукты, легко поддающиеся измельчению (щавель, шпинат), протирают через сито. Трудно измельчаемые продукты предварительно растирают в ступке, а затем уже протирают.
Супы-пюре могут быть приготовлены на мясном или курином бульоне, бульоне из мясных кубиков, отварах, получаемых при варке круп и овощей, а также на цельном или
разбавленном (в равной пропорции) водой молоке.
Чтобы частицы протертых продуктов не оседали на дно и распределялись в бульоне равномерно, а также для получения необходимой консистенции для всех пюреобразных супов, кроме супов, приготовляемых без муки, а также из круп, готовят белый соус.
Для мясных супов приготовляют белый соус из муки, пассерованной без жира, и мясного или костного бульона. Для вегетарианских супов также готовят белый соус, на отварах от овощей, картофеля.
Для супов-кремов молочный соус готовят также из пассерованной без жира муки.
Мука, пассерованная без жира, дает возможность вводить в суп масло в холодном виде, не подвергая его воздействию высокой температуры. При изготовлении супов с протертыми крупяными продуктами масло также не подвергают предварительной тепловой обработке.
Если пюреобразные супы на молоке приготовляют с овощами, содержащими значительное количество кислоты, например с помидорами, то белый соус готовят несколько иначе: пассерованную без жира муку сначала соединяют с горячим молоком, кипятят, а затем добавляют бульон и продукт, содержащий кислоту. Такой способ предохраняет молоко от свертывания. Для улучшения консистенции и вкуса пюреобразные супы заправляют кусочками сливочного масла, горячим молоком или сливками или льезоном. Приготовляют льезон следующим образом. Сырые яичные желтки размешивают веничком, веселкой или ложкой и, помешивая, постепенно прибавляют горячее молоко, после чего проваривают на слабом огне (не доводя до кипения) или на водяной бане, чтобы смесь несколько загустела. Затем смесь процеживают и вливают в суп.
Если супы-пюре приготовляют на овощном или крупяном отваре, то норма молока и яиц для льезона увеличивается на 50 %.
Готовый пюреобразный суп должен представлять собой однородную массу, по консистенции напоминающую густые сливки, без комков заварившейся муки и кусочков непротертых продуктов. Рекомендуется после варки пропустить суп через сито. Цвет супа должен быть белый или соответствовать продуктам, из которых он приготовлен. Вкус нежный, с хорошо выраженным ароматом основных продуктов. После заправки пюреобразные супы нельзя нагревать до кипения, так как разрушается эмульсия, образующаяся при заправке супов сливочным маслом, и оно выделяется на поверхность.
Хранят супы-пюре до подачи на мармите. При подаче в суп кладут немного гарнира (15—20 г на порцию), например: в суп из цветной капусты — отваренную отдельно и разделенную на мелкие кочешки капусту; в суп из разных овощей — овощи, нарезанные мелкими кубиками или соломкой, и т. д. К супам-пюре подают отдельно подсушенные гренки из пшеничного хлеба, нарезанного мелкими кубиками (20 г на порцию), или кукурузные, или пшеничные хлопья, или пирожки.
Органолептические требования к качеству приготавливаемых блюд
Наименование блюда
Показатели качества
Внешний вид
цвет
вкус
запах
консистенция
Борщ[image: hello_html_m29888ccd.jpg]
овощи сохранили форму нарезки, со сметаной и
зеленью
малиново-красный;
кисло-сладкий, в меру соленый
кореньев и бульона
мягкая, но овощи не переварены.
Щи[image: http://fast.kalitniki.ru/f/product/THi_iz_svezhej_kapusty.jpg]
овощи сохранили форму, на поверхности блестки оранжевого жира;
бледно-коричне-
вый или бесцвет-
ный
в меру соленый;
пассированных овощей, без запаха пареной капусты;
овощей мягкая; капусты слегка хрустящая.
Рассольник ленинградский[image: https://www.go-cook.ru/wp-content/uploads/2015/10/p_O26.jpg]
овощи не переварены, сохранили форму нарезки;
бульон беловатый от сметаны, с блестками желто-оранжевого жира;
острый от огурцов и рассола
Пассированных овощей и пряностей
овощей и крупы мягкая; огурцов слегка хрустящая.
Суп с макаронными изделиями[image: http://recepty1.ru/uploads/recipe/pervye-blyuda10/sup-kartofelnyj-s-makaronnymi-izdeliyami_3201.jpg]
форма нарезки овощей сохранена; овощи и макаронные
изделия не переварены;
бульон желтый с блестками жира;
В меру соленый
бульона и пассиро-
ванных овощей.
овощей и макаронных изделий мягкая;

2. Практическая часть

Задание № 1. 
«Составьте схему». 
Из предложенного набора технологических операций составить общую схему приготовления супа, исключить лишние операции. 
Последовательность выполнения работы
1 Подготовить рабочее место, продукты и посуду.
2. Подготовить мясокостный бульон, процедить.
3. Промыть и очистить овощи.
4.  Нарезать свеклу соломкой, тушить с добавлением бульона, уксуса, томатного пюре и сахара.
5. Нарезать соломкой лук, морковь и петрушку, спассеровать для всех супов.
6. Очистить соленые огурцы от кожуры и семян, нарезать, припустить в воде.
7. Нарезать капусту соломкой, картофель брусочками.
8. Спассировать томатное пюре.
9. Приготовить белую сухую мучную пассировку, охладить, развести бульоном или водой.
10. Перебрать и промыть рисовую крупу.
11. Приготовить свекольную краску из отходов свеклы.
12. Процедить и прокипятить огуречный рассол.
13. Нарезать на порции вареное мясо и прогреть в бульоне или воде.

Задание № 2. Укажите (письменно) виды оборудования, инвентаря и посуды, которые используются при приготовлении и подачи супов –пюре из птицы, рецептура № 189,  руководствуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий

Задание 3. Составьте органолептические требования качества блюда «Рассольник по-ленинградски», руководствуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, рецептура № 154
Вопросы для самоконтроля:
1.Что является жидкой основой для супа?
2.Дайте определение понятию «заправочные супы».
3.Какие овощи используют для пассирования?
4. Почему продукты для бульона заливают холодной водой?
5. В какой последовательности закладывают продукты в суп?
6. Когда и почему свеклу и соленые огурцы закладывают при варке супа?
7. Как подготовить соленые огурцы к приготовлению?
8. При какой температуре подают заправочные супы?
9. Назовите правила тушения свеклы для борща?
10. В чем заключается цель пассирования моркови и лука?
11. Объясните порядок закладки продуктов при приготовлении солянок?
12.Как подготовить перловую крупу для варки супов?
13.Как подготовить бобовые для приготовления картофельного супа с бобовыми?
14.Какую жидкую основу можно использовать для лапши домашней?
15.Что нужно сделать, чтобы бульон для супа «лапша домашняя» оставался прозрачным?


Практическое занятие №2 Составление технологических карт  и схем приготовления холодных, молочных и сладких супов.
Цели урока:
Образовательная: 
- формирование у обучающихся знаний о приготовлении молочных супов;
 - умений самостоятельно работать с учебником, кратко составлять технологические схемы

Теоретическая часть
Молочные супы
Жидкой основой таких супов является молоко: разведенное цельное (15%; 60% воды), сгущенное без сахара и сухое. Гарниром могут быть мучные изделия, крупы, овощи, фрукты (свежие и сухие). Макаронные изделия, крупы из целых зерен плохо развариваются, поэтому их вначале варят до полуготовности в воде, а затем в молоке. Молочные супы варят небольлшими порциями, т.к. продолжительное хранение ухудшает цвет, запах, консистенцию и вкус супа. Перед подачей суп заправляют сливочным маслом. Подают в глубоких десертных или столовых тарелках объемом 250-301.
Практическая часть
Задание 1.Изучить лекционный материал и составить технологическую схему последовательности приготовления супа молочного с овощами, рецептура № 184 и супа молочного с крупой, рецептура № 182 Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий.
Задание 2.Используя данную ТК, рассчитайте количество продуктов, необходимых для приготовления 50 порций блюда:
Технологическая карта
"Суп молочный с макаронными изделиями" №181
	Наименование продукта
	Брутто
	Нетто

	Молоко
	500
	500

	Вода
	420
	420

	Макароны
	80
	80

	Масло сливочное
	8
	8

	Сахар
	6
	6

	
	
	

	Выход
	-
	1000

	
	
	


Задание 3.Составьте таблицу к данному требованию качества.
Требования к качеству:
Консистенция продукто- мягкая, форма сохранена. Цвет белый. Вкус сладковатый, слабосоленый, без привкуса и запаха подгорелого молока.

Сладкие супы
1.Теоретическая часть
Эта группа супов готовится из свежих и сушеных плодов и ягод и некоторых плодово-ягодных консервов (пюре, соки, сиропы и др.). Жидкой основой этих супов являетяс фруктовый отвар. В качестве вкусовых добавок используют корицу, гвоздику, цедру цитрусовых плодов, лимонную кислоту. Для получения необходимой консистенции суп заправляют разведенным крахмалом. В состав гарнира могут входить отварные крупы, макаронные изделия, кукурузные хлопья, вареники, пудинги и запеканки. Подают супы со сметаной или взбитыми сливками,летом холодными (t=14°С), зимой горячими (t=65-70°С).
Технологическая карта
"Суп из смеси фруктов" № 290
	Наименование продукта
	Брутто
	Нетто

	Плоды и ягоды сушеные
	80
	80

	Масса плодов и ягод вареных
	-
	160

	Сахар
	80
	80

	Крахмал картофельный
	20
	20

	Вода
	1000
	1000

	Сметана
	20
	20

	
	
	

	Выход
	-
	1000



Практическая часть:

Задание 1.Используя данную ТК, рассчитайте количество продуктов, необходимых для приготовления 10 порций блюда.
Задание 2. Используя алгоритм действий, составьте ТС на данное блюдо.
Схема приготовления сладкого супа.
1. Сушеные фрукты перебирают, сортируют по видам, промывают.
2. Крупные экземпляры яблок и груш нарезают на части.
3. В посуду кладут яблоки и груши, заливают водой и варят 15-20 мин.
4. Кладут остальные фрукты, сахар и варят до готовности.
5. Добавляют разведенный крахмал, доводят до кипения.
6. Можно ввести лимонную кислоту.
7. При отпуске в тарелку кладут гарнир, наливают суп, кладут сметану и сливки. 
Задание 3. Составьте таблицу к данному требованию качества.
Требования к качеству:
Жидкая часть однородная, без комков запарившегося крахмала. Гарнир мягкий, форма сохранена, ягоды или фрукты не разварившиеся. Вкус кисло-сладкий.

Холодные супы
Теоретическая часть:
Жидкой основой для холодных супов являются хлебный квас, свекольные отвары, смесь хлебного кваса и свекольного отвара, фруктовые отвары. К ним относятся супы на квасе (окрошка, ботвинья), на свекольном отваре (свекольники, борщи холодные) и на фруктовых отварах. Гарнирами для этих супов служат вареные мясопродукты, вареная свекла, морковь, картофель, яйца, свежие огурцы, зеленый лук, редис, укроп, щавель, шпинат. При отпуске холодные супы посыпают зеленью. Сметану кладут во все супы, кроме ботвиньи. К ботвинье подают холодную вареную рыбу осетровых пород или балычные изделия с гарниром (из свежих огурцов, салата) и хреном.
Солянка мясная сборная (№ 174)
Говядину сварить в костном бульоне. Репчатый лук нашинковать тонкой соломкой и спассеровать на масле, добавить томатное пюре и продолжать пассерование до окрашивания масла. Соленые огурцы, очищенные от кожицы и семян, нарезать ломтиками и припустить в бульоне в течение 10—15 мин, соединить с пассерованным луком и томатным пюре. Полученную смесь называют брезом. Вареные говядину, ветчину и сосиски нарезать тонкими ломтиками.
В суповые миски положить брез, мясные продукты, каперсы, отжатые от рассола, залить мясокостным бульоном, довести до кипения, проварить 5—7 мин при слабом нагреве и заправить по вкусу. При отпуске в солянку положить маслины, сметану, зелень. Ломтик лимона, очищенный от кожицы, лучше подать отдельно на розетке, а сметану — в соуснике.
Для приготовления большого количества солянки в посуду с мясокостным бульоном вводят брез и каперсы. Мясной набор порционируют и хранят в холодильнике. Перед отпуском в суповую миску кладут мясной набор, заливают солянкой, кипятят 5—7 мин и порционируют в глубокие тарелки. При отпуске добавляют сметану и мелко нарезанную зелень.
Кости говяжьи 120, говядина 2-го сорта 55/41, окорок 27/ 20, сосиски или сардельки 21/20, почки говяжьи 37/32, лук репчатый 54/45, огурцы соленые 50/30, каперсы 20/10, маслины 20, томатное пюре 20, масло сливочное 10, лимон 7/4, сметана 25, бульон 400, морковь 4/3, лук репчатый 4/3, петрушка 3/2. Выход 500/80/25/4.
Требования к качеству.
Мясные продукты, лук, огурцы сохранили форму нарезки, на поверхности блестки жира, зелень, сметана, кружок лимона без кожицы. Вкус солянки острый, в меру соленый, аромат бульона и входящих в состав солянки продуктов. Цвет оранжевый с молочным оттенком, консистенция мясопродуктов мягкая, огурцов — слегка хрустящая.
Последовательность операций. Обмыть мясо, залить его готовым костным бульоном и поставить варить; подготовить и распарить перловую крупу; очистить и нашинковать овощи. Поставить тушить свеклу и квашеную капусту; спассеровать коренья, лук и томатное пюре; подготовить и сбланшировать огурцы, приготовить брез для солянки, процедить бульон и залить в кастрюли для приготовления супов; поставить варить щи, борщ и рассольник; подготовить мясной набор и нарезать мясо для щей и рассольника; приготовить солянку; готовые супы заправить по вкусу; подготовить посуду для отпуска супов.
Практическая часть

Задание 1. Изучить данные для приготовления солянки мясной сборной, рецептура № 174 Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, составить технологическую схему. 
Задание 2.Используя ТК, приведенную в Сборнике рецептур, рассчитайте количество продуктов, необходимых для приготовления 10 порций блюда.
Задание 3. Составьте таблицу к требованию качества.
Домашнее задание
Вопросы для самопроверки
1. Почему бульон в процессе варки может стать мутным, как этого избежать?
2. С какой целью кости для приготовления бульона обжаривают?
3. Почему при варке бульонов кости заливают холодной водой?
4. Почему мясо при варке мясокостных бульонов закладывают за 2—2,5 ч до окончания варки?
5. Как сохранить естественную окраску свеклы при варке борща?
6. Какова цель предварительной обработки перловой крупы?
7. Цель пассерования кореньев, томатного пюре, муки.
8. Почему соленые огурцы вводят в рассольник в последнюю очередь?
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