
Учебная дисциплина: МДК 02.02. Процессы приготовления,  подготовки к реализации и  

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Раздел 2. Классификация, ассортимент блюд из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика.  

Тема 2.19. Приготовление и подготовка к реализации блюд из мяса, мясных 

продуктов.  

Тема урока: Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов: отварных (основным способом и 

на пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных).  Органолептические способы 

определения степени готовности. 

Цель урока: 

1) Показать творческий подход к изложению нового материала. 

2) Понятия Технологический процесс приготовления и отпуска запеченных блюд. 

3) Создать условия для развития навыков, работать с текстом, выделять главное, формировать 

навыки и умения. 

Формируемые общие компетенции:  
ОК. 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК. 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК. 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

Задачи урока 
Образовательные: обеспечить усвоение обучающихся теоретических знаний по теме 

«Технологический процесс приготовления и отпуска запеченных мясных блюд». 

Развивающие: развитие мыслительной деятельности обучающихся, расширения кругозора, 

самостоятельного обобщения знаний, умения сравнивать изученные понятия, делать 

соответствующие выводы. 

Воспитательные: привитие интереса к профессии, расширение кругозора у обучающихся, 

изучение темы «Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из запечённого мяса» 

Форма урока: коллективная 

Ресурсы (оборудование): Интернет  

Технология обучения: коллективного обучения. 

Методы: Лекция.  

 

Запеченные мясные блюда  

  Для запекания мясные продукты предварительно варят, припускают, тушат или жарят до 

полной готовности, а затем запекают с гарниром, с соусом или без него, на порционных 

сковородах или противне. Запекают блюда при температуре 250–300 °С до образования 

поджаристой корочки и пока продукт не прогреется до 80–85 °С непосредственно перед 

отпуском, так как при хранении ухудшаются внешний вид блюд и их вкусовые качества. Блюда, 

запеченные на порционных сковородах, подают в той же посуде, в которой запекали. При 

отпуске поливают растопленным сливочным маслом. 

Запеканка картофельная с мясом. Горячий вареный картофель протирают, кладут 

маргарин или сливочное масло, можно положить сырые яйца, массу перемешивают. 

Для фарша сырое мясо нарезают на кусочки, обжаривают, заливают небольшим 

количеством бульона или воды и тушат до готовности. Затем пропускают через 

мясорубку, соединяют с пассерованным репчатым луком, кладут соль, молотый перец. 

Картофельную массу делят на две части. Одну часть выкладывают на противень, смазанный 

жиром и посыпанный сухарями, разравнивают и кладут мясной фарш, на него помещают 

другую часть картофельной массы, поверхность выравнивают, посыпают сухарями, 

сбрызгивают маслом и запекают. Готовую запеканку немного охлаждают и разрезают на 



порции. При отпуске запеканку кладут на тарелку или порционное блюдо, поливают маслом, 

соусом красным или томатным.  

 Макаронник с мясом. Сваренные макароны охлаждают до 60 °С, вводят сырые 

яйца и  

перемешивают. Половину макарон кладут на противень (смазанный жиром и 

посыпанный сухарями), на них – слой мясного фарша, а сверху – другую половину макарон. 

Поверхность выравнивают, сбрызгивают маслом и запекают. Готовую запеканку немного 

охлаждают, нарезают на порции. Фарш приготавливают так же, как для картофельной 

запеканки. При отпуске запеканку кладут на тарелку или порционное блюдо, поливают 

растопленным маслом. 

  Голубцы с мясом и рисом. Сырое мясо пропускают через мясорубку, 

смешивают с отварным рисом, пассерованным луком, добавляют соль, молотый 

перец, рубленую зелень петрушки и перемешивают. Иногда рис используют 

сырой, в этом случае голубцы тушат не менее 1 ч. На подготовленные листья 

капусты кладут фарш, завертывают его, придают изделиям цилиндрическую форму; голубцы 

укладывают на смазанный жиром противень, сбрызгивают жиром, обжаривают в жарочном 

шкафу, затем заливают соусами сметанным с томатом, сметанным или томатным и запекают в 

жарочном шкафу. При отпуске в баранчик или тарелку кладут голубцы по 2 шт. на порцию, 

поливают соусом, в котором готовили, посыпают измельченной зеленью. Капуста свежая 218, 

говядина 164, крупа рисовая 13, лук репчатый 33, жир 10, соус 125. Выход 427.  

 Говядина в луковом соусе запеченная. Мясо варят или тушат крупными 

кусками, затем нарезают на порционные куски. Вареный картофель нарезают 

кружочками или ломтиками. Из картофеля можно приготовить картофельное пюре 

и ввести в него сырые яйца. На порционную сковороду, смазанную жиром, наливают немного 

лукового соуса, укладывают 1–2 куска говядины, заливают соусом. Вокруг мяса помещают 

картофель или из кондитерского мешка выпускают картофельное пюре, посыпают тертым 

сыром или сухарями, сбрызгивают маслом и запекают. Отпускают в порционной сковороде, 

посыпают измельченной зеленью петрушки или укропа. Говядина 164, картофель 206, соус 100, 

сухари 2, сыр 3,3, маргарин столовый 5. Выход 300.  

 Солянка сборная на сковороде. Вареные ветчину, говядину, почки нарезают 

ломтиками, сосиски – кружочками или ломтиками и слегка обжаривают. Соленые 

огурцы, очищенные от кожицы и семян, нарезают ромбиками или ломтиками, 

припускают. Мясные продукты соединяют с солеными огурцами, каперсами, 

кладут часть маслин, заливают соусом красным и доводят до кипения. На порционную 

сковороду, смазанную жиром, кладут слой тушеной капусты, на неё – мясные продукты с 

соусом и овощами, закрывают слоем оставшейся капусты, укладывая её горкой. Сверху 

посыпают тертым сыром или сухарями, сбрызгивают маслом и запекают. При отпуске солянку 

украшают лимоном, маслинами, зеленью петрушки, маринованными фруктами или ягодами. 

Отпускают в порционной сковороде, в которой запекали.  

  

Блюда из рубленого мяса  

  Для приготовления рубленой массы используют мясо шеи, пашины, покромки, а также 

обрезки, получаемые при разделке и обвалке мяса. Если используют мясо II категории, то для 

сочности и улучшения вкуса к нему добавляют шпик (сырец). Зачищенное мясо нарезают на 

кусочки, соединяют со шпиком, пропускают через мясорубку с двойной решеткой один раз, а с 

одной решеткой – два раза, добавляют воду или молоко, соль, перец и всё хорошо 



перемешивают. При приготовлении рубленой массы из жирного мяса шпик не используют, а 

норму мяса увеличивают. На 1 кг рубленой массы берут (массой нетто в г): мяса – 800, шпика – 

120, воды или молока – 70. Изделия из рубленого мяса приготавливают в жареном виде. Их 

жарят непосредственно перед подачей, так как при хранении ухудшаются вкус и консистенция 

изделий. Изделия из рубленого мяса обжаривают с двух сторон до образования поджаристой 

корочки, затем доводят до готовности в жарочном шкафу. Потери при жарке изделий 

составляют 30 %. При отпуске их поливают мясным соком или растопленным маслом. 

 Бифштекс рубленый. – Шпик нарезают мелкими кубиками, 

соединяют с рубленой массой, порционируют и придают изделиям 

приплюснуто-округлую форму толщиной 2 см. Используют по 1 

шт. на порцию. Подготовленный полуфабрикат укладывают на 

разогретую с жиром сковороду, обжаривают с двух сторон и 

ставят в жарочный шкаф на 5–7 мин. Перед жаркой бифштекс можно запанировать в муке. При 

отпуске на порционное блюдо или тарелку укладывают гарнир, рядом – бифштекс, поливают 

его мясным соком. В качестве гарнира используют жареный картофель, отварные  овощи, 

сложный гарнир. Бифштекс рубленый можно отпустить с яйцом или с луком, как бифштекс 

натуральный. Говядина 109, шпик 12,5, молоко 6,76, перец молотый 0,04, соль 1,2, жир 

животный топленый 7, гарнир 150. Выход 220.  

 Шницель натуральный рубленый. Рубленую массу приготавливают из 

говядины, баранины или свинины. В массу из свинины сало не добавляют. 

рубленую массу порционируют, придают изделиям овально-продолговатую форму 

толщиной 1 см, смачивают в льезоне и панируют в молотых сухарях. 

Подготовленный полуфабрикат кладут на разогретую с жиром сковороду, 

обжаривают до образования поджаристой корочки и доводят до готовности в жарочном шкафу. 

При отпуске на порционное блюдо укладывают гарнир – картофель жареный или отварной, 

рассыпчатые каши, сложный гарнир из 3–4 видов овощей, рядом – шницель, поливают его 

растопленным маслом.  

 

Люля-кебаб. Приготавливают из рубленой массы баранины. Котлетное мясо 

баранины нарезают на кусочки, соединяют с сырым репчатым луком, бараньим 

салом (курдючным), пропускают через мясорубку 2–3 раза, кладут соль, 

молотый перец и хорошо перемешивают. Можно добавить лимонную кислоту. 

Затем ставят в холодильник на 2–3ч. для маринования. После этого порционируют, придают 

форму маленьких колбасок, прикрепляют к шпажке и используют по 2–3 шт. на порцию  

 Подготовленный полуфабрикат нанизывают на шпажку и жарят над раскаленными углями. 

При отпуске на порционное блюдо кладут тонкую лепешку из пшеничного хлеба (лаваш), на 

неё – снятый со шпажки люля-кебаб (2–3 шт. на порцию) и закрывают другим концом лепешки. 

Рядом или вокруг укладывают гарнир: зеленый или репчатый лук, помидоры, дольку лимона, 

зелень. Отдельно в соуснике подают соус «Южный» или на розетке сухой барбарис. Люля-

кебаб можно отпускать без лаваша. Для лаваша из муки, воды и соли замешивают крутое тесто, 

раскатывают лаваш толщиной 1 мм, выпекают на противне без жира. Баранина 277, жир-сырец 

10, лук репчатый 20, соль 5, перец 0,1, мука 45, вода 12, лук зеленый 50, петрушка (зелень) 11, 

сумах 3. Выход 235.  

  



Блюда из котлетной массы 

  Для приготовления котлетной массы используют говядину – мякоть шеи, пашину и обрезки, свинину – 

обрезки, которые получаются при разделке туш, и реже баранину –  

мякоть шеи, обрезки. Лучше использовать мясо упитанных животных с содержанием жира до 10%, при этом 

котлетная масса получается хорошего качества. Если мясо нежирное, то добавляют шпик или натуральное сало (5–

10%).  Мясо зачищают от сухожилий, кровоподтеков, грубой соединительной ткани, нарезают на кусочки и 

пропускают через мясорубку. Пшеничный черствый хлеб из муки не ниже 1-го сорта замачивают в холодной воде 

или молоке. Измельченное мясо соединяют с замоченным хлебом, кладут соль, молотый перец, хорошо 

перемешивают, пропускают через мясорубку и выбивают. При этом масса обогащается воздухом, становится более 

однородной и изделия получаются пышными. Однако долго выбивать не рекомендуется, так как отделяется жир и 

изделия получаются менее сочными и вкусными. На 1 кг мяса берут (масса нетто в г): хлеба пшеничного – 250, 

воды или молока – 300, соли – 20, перца молотого – 1.  

 Изделия из котлетной массы приготавливают в жареном, тушеном и запеченном виде. Для того чтобы 

изделия были пышными, вкусными и сочными, жарят их непосредственно перед отпуском с двух сторон и доводят 

до готовности в жарочном шкафу. Готовность определяют по появлению белых пузырьков на поверхности 

изделий. Потери при тепловой обработке изделий из котлетной массы составляют 19 %. При отпуске изделия 

поливают растопленным маслом, мясным соком или подливают соус. 

 Котлеты, биточки с гарниром. Котлетную массу развешивают на порции по 57 г, 

панируют в красной панировке, придают овально-приплюснутую форму с одним 

заостренным концом (толщиной 2–2,5 см, длиной 10 – 12, шириной 5 см). Используют по 

1–2 шт. на порцию. 

Подготовленные полуфабрикаты котлет или биточков укладывают на противень или сковороду, разогретую с 

жиром, обжаривают до образования поджаристой корочки, ставят в жарочный шкаф и доводят до готовности. При 

отпуске на порционное блюдо или тарелку кладут гарнир, рядом – котлеты, поливают растопленным маслом или 

подливают соусы красный, луковый, красный с луком и корнишонами, томатный, сметанный, сметанный с луком. 

Подают с простым или сложным гарниром. Биточки при отпуске кладут в баранчик и поливают соусом 

сметанным, сметанным с луком. Подготовленные полуфабрикаты для блюда «шницель рубленый» жарят и 

отпускают так же, как котлеты.  

 Зразы рубленые. Котлетную массу приготавливают с меньшим количеством хлеба, порционируют, 

придают форму кружочка толщиной 1 см, на середину кладут фарш, края кружочков соединяют, 

панируют в красной панировке и формуют в виде кирпичика с овальными краями. Используют по 1–2 шт. 

на порцию. Подготовленные зразы кладут на разогретый с жиром противень, обжаривают до образования 

поджаристой корочки и доводят до готовности в жарочном шкафу. При отпуске на порционное блюдо или тарелку 

кладут гарнир – гречневую или рисовую кашу, картофельное пюре, рядом – зразы (1–2 шт. на порцию), поливают 

маслом или подливают соус красный или луковый.  

 Тефтели. Котлетную массу приготавливают с меньшим количеством хлеба, добавляют пассерованный репчатый 

лук, затем порционируют, формуют в виде шариков и панируют в муке. Используют по 2–4 шт. на 

порцию. Подготовленные полуфабрикаты тефтелей укладывают на противень в один ряд, обжаривают 

на плите или в жарочном шкафу, заливают соусом красным, томатным или сметанным с томатом и 

тушат 10–12 мин в жарочном шкафу. Тефтели можно обжарить во фритюре, затем уложить в неглубокую посуду в 

1–2 ряда, залить соусом и тушить. При отпуске в баранчик или тарелку кладут гарнир – рассыпчатый рис, 

гречневую кашу или картофельное пюре, рядом – тефтели, поливают соусом, в котором они тушились, посыпают 

измельченной зеленью петрушки, можно посыпать рубленым чесноком. Биточки, запеченные под сметанным 

соусом с рисом (по-казацки). Рассыпчатую рисовую кашу заправляют пассерованным томатом и укладывают на 

порционную сковороду,  смазанную жиром, на кашу кладут два жареных биточка, заливают соусом сметанным 

или сметанным с томатом и запекают. Отпускают в той же порционной сковороде, в которой запекали, при 

отпуске посыпают измельченной зеленью петрушки.  

 Рулет с макаронами. Для приготовления котлетной массы хлеба берут меньше. На смоченную салфетку или 

марлю раскладывают массу в виде прямоугольника толщиной 1,5–2 см, на середину его по длине 

кладут фарш. Массу соединяют с помощью салфетки так, чтобы один край массы немного находил 

на другой, придают форму батона и перекладывают швом вниз из салфетки на противень, смазанный 

жиром. Поверхность рулета смазывают льезоном, посыпают сухарями, а также делают проколы для того, чтобы 

при тепловой обработке не образовались трещины. Подготовленный рулет запекают 30–40 мин в жарочном шкафу 

при температуре 220–230 °С. Готовый рулет нарезают на порции. При отпуске на порционное блюдо или тарелку 

кладут 1–2 куска рулета и поливают соусом красным или луковым, можно полить мясным соком. Если рулет 

фарширован пассерованным луком и яйцами, то при отпуске кладут гарнир. 



Задания:  

1. Заполните таблицу. Тушёные мясные блюда.      

Название блюда Форма нарезки Способ тепловой 

обработки 

Время тушения Соус  

 

Подача 

блюда 

Мясо  тушёное       

Мясо  шпигованное      

Говядина в  кисло-

сладком  соусе  

     

Мясо духовое       

Зразы  отбивные       

Жаркое по-домашнему       

Гуляш       

Азу        

Рагу        

Плов        

 

   2.  Напиши ассортимент блюд из запеченного мяса. 

___________________________________________________________________________ 

___________________________________________________________________________    

 

 


