
Тема уроку?

Розробила викладач:  Наталія Лебедь



«Технологія приготування солянки, асортимент.
Вимоги до якості правила відпуску»



Професія: « Кухар»  Кваліфікація 4-й розряд.
Методична мета:візуалізація та інтерактивні технології у  
навчанні.
Мета уроку:

Якщо хочеш досягнути  у житті своїх вершин 
Кулінарію збагнути мусиш тонко  до вершин 

Мета уроку:
•Вивчити з учнями технологію приготування солянки , 
асортимент, правила подачі, вимоги до  якості.
•Розвивати вміння порівнювати, робити висновки, формувати 
в учнів допитливість, уважність, творчість при вивченні 
нового матеріалу.
•Виховувати  культуру спілкування при відповіді, а також 
наполегливість у досягненні кінцевого результату.





Педагогічні очікування
Учні будуть :
•знати рецептури страв, послідовність 
закладання продуктів;
•уміти складати графічно схеми приготування 
страв, вирішувати проблемні питання та 
ситуації;ситуації;
•володіти правилами подачі перших страв.

Глосарій : Ключові поняття і терміни: солянка, 
концентрований бульйон, прянощі та приправи, 
соляночний брез, каперси.



https://learningapps.org/view4584301https://learningapps.org/view4584301

https://naurok.com.ua/test/start/1339422



https://www.google.com/search?



Устаткування, пристосування та інвентар, що використовують 
приприготуванні солянок.приприготуванні солянок.
Гарячі перші страви готують у суповому відділенні гарячого цеху, 
холодні — в холодному цеху.
При приготуванні перших страв використовують стаціонарні або 
наплитні казани, каструлі, супові миски, глиняні горщики, 
сковороди, сотейники, листи, друшляки, грохоти, сита, шумівки, 
черпаки, промарковані дошки, ножі. На виробничому столі, де кухар 
виконує допоміжні операції, мають бути настільні ваги, обробна 
дошка, ножі, спеції і підготовлені продукти.





•На сьогодні існує така версія, як з'явилася назва
«Солянка».  Спочатку страва називалась «селянка»
словами, - сільська їжа. 
Іноді таку назву пояснюють і зовсім тим, що спочатку
солянка була їжею для селян. 
Їжею не повсякденною, а святковою. Для загальних страв
селяни приносили для столу різноманітні
продукти - хтось м'ясо, хтось овочі, а хтось ще що-небудь. З 
цих інгредієнтів вони і готували селянку.
• Варто сказати, що слово "солянка" на Київській Русі 
( ХІІІ стол.) означало плутанину, мішанину і т.д.



Солянки за способом приготування відносяться до групи 
заправних супів.
Солянки відрізняються гострим смаком та пряним 
ароматом.
До складу усіх солянок входять солені огірки, томати, 
маслини, оливки,зелень, лимон, сметана , зелень цибуля, 
лавровий лист,капарці.



Капарці, або каперси що це?

Бруньки квітів куща капарця, мають 
темно-зелений колір. Надходять до 
ресторанного закладу мариновані , або 
солоні.



Соляночний брез

припущені огірки, з'єднані, з 
пасерованою цибулею, томатом  
пюре.



Особливості приготування солянок
Асортимент солянок: м'ясна збірна, із домашньої птиці і 
дичини, грибна, рибна, домашня (з картоплею) та інші.
М'ясну — готують з додаванням відвареного м'яса, 
ковбаси, сосисок, копченої грудинки, свинних чи телячих
нирок та серця.



Рибну — готують з відвареної, соленої, в'яленої чи копченої
риби тріскових чи осетрових порід, морського окуня, 
зубатки.



Грибну — зі свіжих чи сушених грибів. Щоб надати солянці
гострого смаку, перед закінченням варіння додають
проціджений огірковий розсіл.



Загальні правила для всіх видів солянок 
� Грибна солянка не сприймає добавок у вигляді томатної
пасти і лимона. Цибуля до неї пасерують на соняшниковій або
оливковій олії. 
� До м’ясної додають цибулю пасеровану на вершковому 
маслі без томату і без спецій. 
� Сметана додається в м’ясну і грибну солянку, а в рибну
немає . 
� Солоні огірки потрібно очистити від шкірки і насіння, потім� Солоні огірки потрібно очистити від шкірки і насіння, потім
нарізати соломкою і припустити на сковорідці в бульйоні. 
� Маслини і лимон додаються безпосередньо перед подачею 
на стіл. 



Технологія приготування солянки збірної м'ясної. 

Свинину відварити в підсоленій воді. 
(приблизно протягом 1 години)

Туріальна картка 

(приблизно протягом 1 години)

М'ясо вийняти, нарізати 
невеликими шматочками. 



Цибулю подрібнити.

Огірки нарізати соломкою.

М'ясні продукти нарізати
соломкою.



На рослинній олії 
обсмажити цибулю.

М’ясні продукти злегка 
підсмажити

Додати  томатну пасту і
тушкувати 5 хвилин

Додати  солоні огірки і 
смажити   3 хвилини



В бульйон додати м’ясні 
продукти і свинину   
варити  7 хвилин 

Додати обсмажені огірки 
з цибулею

Слідом додати  огірковий  
розсіл

Після цього додати 
сіль,перець, зелень, дати 
настоятись 20 хвилин.



Вимоги до якості
Зовнішній вигляд:овочі не розварені, зберегли форму. На 
поверхні часточки жиру оранжевого кольору,
сметана, дрібно посічена зелень, м'ясні продукти й огірки
нарізані скибочками, цибуля кубиками, кружальця лимона 
без шкіри.
Смак і запах:гострий,в міру солоний, з ароматом м'ясних
продуктів, солоних огірків, пасерованої цибулі.продуктів, солоних огірків, пасерованої цибулі.
Колір: червоно-коричневий.
Консистенція:м'ясних продуктів м'яка, огірків злегка
хрумка.



В солянки готують в ресторанах 
замовлення в супових мисках. Вони можуть бути і у 
масовому приготуванні.

В солянки готують в ресторанах порційно на 
замовлення в супових мисках. Вони можуть бути і у 
масовому приготуванні.
· Пам’ятайте: м’ясні солянки подають зі сметаною

та лимоном; 
рибну— з лимоном без сметани; 
грибну — зі сметаною без лимона. :

· Пам’ятайте: з оливок і маслин виймають 
кісточки, маслини промивають; оливки і капарці кісточки, маслини промивають; оливки і капарці 
кладуть під час приготування солянки, а маслини —
перед відпусканням.
· Пам’ятайте: лимон миють, знімають шкірочку і 
нарізують кружальцями.
· кладуть у солянку перед відпусканням.



Посуд для подачі солянки



Інструкційно - технологічна картка



Інструкційно - технологічна картка



Інструкційно - технологічна картка



Закріплення нового матеріалу “ Допитливий капелюх”

Що таке 
соляночний

брез?

•Назвіть основні 
вимоги до подачі 
солянок?

•Як 
обробляють 
огірки для 

?

?

? ?

?

? ?

•Який смак у 
солянках дають 
каперси?

огірки для 
приготування 
солянок?

Який овоч входить 
до солянки 
домашньої  

?

??

?



Закріплення нового матеріалу “ Допитливий капелюх”

Що таке 
соляночний брез?

Назвіть основні 
вимоги до подачі 
солянок?

•Який смак у 
солянках дають 

••Як обробляють 
огірки для 

??

? ?? солянках дають 
каперси?солянок

огірки для 
приготування   
солянок?

? ??

Який овоч входить  
до солянки 
домашньої

?



Домашнє завдання; 

***За складом сировини скласти технологічну картку; зробити

перерахунок на 5 порцій « Солянка домашня» при виході страви 500г.
Яловичина - 110, окіст копчено-варений або варений - 53, сосиски або
сардельки - 41, нирки - 73,
цибуля ріпчаста - 95, огірки солоні - 100, картопля - 160, томатне пюре -40, 
масло вершкове - 20, бульйон - 750. Вихід - 1000. Сметана - 50 ?

За презентацією скануйте код  і перенесіть  
прихований матеріал  до зошита;  ( шпаргалка)

Електронний підручник : “ Технологія приготування їжі 
з основами товарознавства.
ttps://drive.google.com/file/d/1T_T5eMmMLtJ-
FWYO1Uta9OaTkCDkWjhb/view

Інтерактивний тренажер; Вправа «Допоможе алфавіт». 
Користуючись таблицею – алфавіт, потрібно розшифрувати назву 
солянки 1\С 3\Л 2\О 4\Я

5\Н 6\К 7\А 8\Я

9\И 10\Б 11\А 12/Н



•Збірник рецептур страв і кулінарних виробів. – К.:
«А.С.К», 2001.
•Косовенко М.С., Смірнова Ж.М., Старовойт Л.Я.
Технологія приготування їжі. – К.: «Факт», 2003. – 156с.
•Доцяк В.С. Українська кухня. – К.: «Оріяна-Нова»,

Використані    джерела

•Доцяк В.С. Українська кухня. – К.: «Оріяна-Нова»,
1998. – 512с.
•Антонець Л.І., Куба О.М., Старовойт Л.Я.
Лабораторний практикум з предмета «Технологія
•приготування їжі та організація виробництва». – К.:
«Факт», 2003. – 302с.


