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                                                  ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  
  
 
Наименование изделия: Салат из моркови с изюмом  
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	                     Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	Морковь
	64
	80
	105

	Изюм 
	7
	10
	12

	Масло растительное 
	2 
	3
	4


  

Технология приготовления: Сырую очищенную морковь нарезают соломкой. Изюм перебирают, заливают кипящей водой и дают набухнуть, смешивают с морковью. При отпуске заправляют растительным маслом 
 
Требования к качеству:  
Внешний вид: овощи сохраняют форму нарезки. Салат уложен горкой, заправлен маслом 
Консистенция: хрустящая, не жесткая, сочная 
Вкус и цвет: свойственный входящим в блюдо продуктам 








ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  



Наименование изделия: Куриное филе в сметаном соусе  
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	                      Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	Филе курицы
	90
	110
	135

	Сметана 20%
	8
	10
	12

	Лук репчатый
	13
	16
	19

	Мука пшеничная в/с
	3
	4
	5

	Масло сливочное
	3
	4
	5

	Соль 
	0,2
	0,2
	0,2


  
Технология приготовления: Куриное филе нарезать брусочками, посолить, запечь в духовке. Молочный соус довести до кипения, залить курицу. 
 Подготовленную птицу тушат в сметанном соусе. Отпускают вместе с соусом. 
Требования к качеству:  
Внешний вид: Мясо птицы равномерно приготовлено, колер ровный. Показатель готовности мяса — выделение на разрезе бесцветного сока.
Консистенция: мягкая, мякоть сочная, мясо не распадается, сохраняет форму.
 Цвет: белый с желтоватым оттенком .
 Вкус и запах: тушенного мяса птицы и вкуса сметаны
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Наименование изделия: Макароны отварные  



	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	                    Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	Макароны  
	47
	54
	64

	Масло сливочное
	5
	6
	7


  
Технология приготовления Макаронные изделия (макароны, лапшу, спагетти, вермишель и др.) варят в большом количестве кипящей подсоленной воды Макароны варят 20-30 мин, лапшу и спагетти - 20-25 мин, вермишель - 10-12 мин. В процессе варки макаронные изделия набухают, впитывая воду, в результате чего масса их увеличивается примерно в 3 раза, в зависимости от сорта. Сваренные макаронные изделия откидывают и перемешивают с растопленным сливочным маслом (1/3-1/2 часть от указанного в рецептуре количества), чтобы они не склеивались и не образовывали комков

Требования к качеству: макароны уложены горкой, сохранили форму, легко отделяются друг от друга. Консистенция: мягкая, в меру плотная. Цвет: белый с кремовым оттенком. Запах: отварных макаронных изделий и сливочного масла. 









                         ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  



Наименование изделия: Напиток лимонно-яблочный   
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	Лимон 
	15
	25
	25

	Яблоко
	99
	89
	89

	Сахар 
	10
	3
	3

	Вода 
	150
	150
	150


  
Технология приготовления: Яблоки с удаленным семенным гнездом протирают и отжимают сок. Оставшуюся мезгу заливают горячей водой, варят 10 минут, процеживают. В отвар добавляют сахар, затем его доводят до кипения, вливают отжатый сок яблочный и лимонный, охлаждают.
Требования к качеству:  
Внешний вид: прозрачный напиток, светло-желтого цвета 
Консистенция: жидкая, однородная 
Цвет: светло-желтый 
 Вкус и запах: кисло-сладкий, аромат свежих яблок
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Наименование изделия: Палочки из свежих огурцов  



	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	                    Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	Огурцы 
	63
	84
	105


  
Технология приготовления: тщательно вымыть свежие огурцы.
Нарезать огурцы на ровные брусочки (палочки) одинакового размер Выложить палочки огурцов на тарелку, при необходимости украсить свежей зеленью. 
 
Требования к качеству:  
Внешний вид: овощи сохраняют форму нарезки.  
















                              ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  

Наименование изделия: Митболы из говядины
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	Мясо говядины
	70
	80
	90

	Хлеб пшеничный
	13
	15
	17

	Лук репчатый
	7
	8
	9

	Яйцо куриное
	5
	6
	7

	Масло растительное
	5
	6
	7

	Соус 
	
	
	

	Масло сливочное
	5
	7
	8

	Сметана 20%
	12
	12
	12

	Мука пшеничная в/с
	5
	5
	5

	Томатная паста
	5
	5
	5


Технология приготовления Мясо промывают, зачищают от сухожилий, пропускают 2 раза через мясорубку, смешивают с репчатым луком, солят и хорошо выбивают. Из подготовленной массы формируют митболы в виде шариков, укладывают на противень, смазанный маслом, заливают водой и варят до готовности. Для соуса, Муку пшеничную просеивают, слегка подсушивают на сковороде (без масла), охлаждают, перетирают с маслом сливочным, добавляют сметану, томат размешивают, заправляют солью поваренной йодированной, варят, при постоянном помешивании, в течение 3-5 мин.  При подаче поливают соусом
. 
Требования к качеству:  
Внешний вид:
 Изделия должны быть круглой формы, не развалившиеся, сочные. Поверхность серовато-кремовая. 
Вкус и запах, свойственный мясу. 
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Наименование изделия: Гречка рассыпчатая  



	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	                    Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	Гречка 
	62
	71
	86

	Масло сливочное
	5
	6
	7


  
Технология приготовления. Перед варкой крупу перебирают, удаляя посторонние примеси, затем промывают в теплой воде. Воду сливают. В толстостенную посуду наливают воду, доводят до кипения. Добавляют соль, всыпают промытую гречневую крупу. 
Варят при слабом кипении в течение 30 минут под закрытой крышкой, при периодическом помешивании. В конце варки в кашу добавляют растопленное сливочное масло.

Требования к качеству: 
Внешний вид: рассыпчатая. 
Консистенция: рассыпчатая, однородная. 
Цвет: светло-коричневый
 Вкус и запах: – гречки и сливочного масла.
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Наименование изделия: Компот    из смеси сухофруктов



	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	Сухофрукты 
	20
	20
	20

	Сахар 
	10
	10
	10

	Вода 
	200
	200
	200



Технология приготовления Сухофрукты перебирают, Сушеные плоды и ягоды закладывают в горячую воду в определенной последовательности, нагревают до кипения всыпают сахар, добавляют лимонную кислоту и варят до готовности. Компот из сухофруктов готовят накануне, чтобы он мог настояться в течение 10-12 часов.  



Требования к качеству:  
сухофрукты, сохранившие форму, сварены до полной готовности, Компот подан в стакане.
 Вкус и запах - вкус кисло-сладкий; аромат, характерный для компота из сухофруктов. Цвет - светло- до темно-коричневого. 
Консистенция - жидкая, отвар прозрачный 
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Наименование изделия: Горное Солнце  
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	Капуста белокачанная
	40
	56
	66

	Морковь 
	20
	23
	33

	Огурец 
	15
	18
	25

	Масло растительное
	3
	5
	5

	Соль йодированная
	0,1
	0,2
	0,2


  
Технология приготовления: Капусту нашинковать. Огурцы нарезать соломкой,морковь нашинковать на терке.  Заправить салат растительным маслом.
Требования к качеству:  
Внешний вид: Все продукты равномерно измельчены и перемешаны. Салат подается на порционной тарелке Заправка равномерно распределена по компонентам салата. 
Цвет: соответствует овощам 
Вкус: свойственный капусте, огурцам и свежей моркови
 Запах: включенных продуктов и растительного масла
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Наименование изделия: Рагу из курицы с картофелем 
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	филе курицы
	90
	100
	120

	картофель
	120
	140
	160

	морковь
	30
	35
	40

	мука пшеничная высшего сорта
	3
	3
	3

	лук репчатый
	12
	15
	20

	масло сливочное
	3
	5
	5

	масло растительное
	3
	5
	5

	фасоль сухая
	7
	10
	13


  
Технология приготовления Сухую фасоль промываем и замачиваем на 12 часов в холодной воде со щепоткой пищевой соды. Воду периодически меняем. Когда фасоль набухнет, отвариваем ее. Подготовить куриное филе, приправив солью. Овощи нарезать похожими средними по размеру кусками.  Запечь  до п/г, залить кипящей водой, посолить и тушить при медленном кипении до готовности. добавляем фасоль, если нужно, еще масла, перемешиваем и тушим 10 минут.
Требования к качеству:  
Внешний вид: кусочки филе птицы вместе с овощами, нарезанными кубиками,  стушены в соусе, выложены на тарелку. 
Вкус и запах — тушеного мяса птицы; вкус в меру соленый; лука и специй. 
Цвет — мясо светло-коричневое; овощи имеют цвет, свойственный их виду. Консистенция — мясо и овощи мягкие, сочные; 
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Наименование изделия: Какао на молоке  
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	какао порошок
	4
	4
	4

	молоко 2,5%
	100
	100
	100

	вода
	110
	110
	110

	сахар
	10
	10
	10


  
Технология приготовления: Какао-порошок смешивают с сахаром, добавляют небольшое количество кипятка и растирают в однородную массу.
Затем при непрерывном помешивании вливают горячее молоко, остальной кипяток и доводят до кипения.
Требования к качеству:  
Внешний вид: жидкость светло-шоколадного цвета, налита в стакан. 
Консистенция: жидкая. 
Цвет: светло-шоколадный.
 Вкус: сладкий, с привкусом какао и молока. 
Запах: свойственный какао.
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Наименование изделия: Выпечка с сыром 
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	сыр
	18
	18
	18

	мука пшеничная высшего сорта
	26
	26
	26

	сахар
	1,3
	1,3
	1,3

	масло сливочное
	1,3
	1,3
	1,3

	яйцо
	1,3
	1,3
	1,3

	дрожжи 
	0,2
	0,2
	0,2

	соль йодированная
	0,4
	0,4
	0,4



Технология приготовления В тестомесильную машину вливают подогретую до 40°С кипяченую воду, кладут сухие дрожжи, сахар, соль, перемешивают. Дают дрожжам разойтись. Затем добавляют растительное масло и всыпают просеянную муку. Замешивают тесто до однородной массы. Дают тесту подойти. Сыр трут на крупной терке, Готовое тесто раскатывают в небольшую лепешку, на нее кладут начинку, выпекают на пергаменте в печи при температуре 190-200°С в течение 20-25 минут. смазывают сливочным маслом. 
Требования к качеству:  
Внешний вид: красивая булочка с сыром
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Наименование изделия: Палочки из свежей моркови 



	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	                    Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	Морковь 
	75
	100
	125


  
Технология приготовления: тщательно вымыть свежую морковь.
Нарезать огурцы на ровные брусочки (палочки) одинакового размер Выложить палочки моркови на тарелку, при необходимости украсить свежей зеленью. 
 
Требования к качеству:  
Внешний вид: овощи сохраняют форму нарезки.  
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Наименование изделия: Судак припущеный   
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	филе судака
	142
	142
	190

	лук репчатый
	4
	4
	5

	петрушка
	5
	5
	7

	соус белый основной
	50
	50
	50

	бульон
	55
	55
	55

	масло сливочное
	3
	3
	7

	мука пшеничная высшего сорта
	3
	3
	4

	лук репчатый
	2
	2
	3



Технология приготовления: Порционные куски рыбы, нарезанные из филе, кладут в посуду в один ряд, подливают горячую воду или бульон, солят, добавляют лук репчатый, специи, и зелень припускают 10-15 мин. Соусом из муки и сливочного масла поливают рыбу. 

Требования к качеству
Цвет: мясо рыбы на срезе белое.
 Вкус: специфические, свойственные данному виду рыбы в сочетании со специями Консистенция: мягкая.
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Наименование изделия:  Салат из свежих помидоров и зеленым луком 
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	помидоры
	43
	57
	72

	зеленый лук
	15
	20
	25

	масло растительное
	5
	5
	5

	соль йодированная
	0,2
	0,2
	0,2




Технология приготовления: Подготовленные помидоры нарезают тонкими ломтиками. Подготовленный зеленый лук мелко шинкуют. Помидоры и лук перемешивают, заправляют растительным маслом, солью, раскладывают на порции.  

Требования к качеству:  

 Вкус: умеренно соленый. свойственный свежим овощам
Запах: свежих помидоров и лука в сочетании с растительным маслом.











ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  

Наименование изделия: плов с говядиной  
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	говядина (мякоть)
	86
	94
	96

	крупа рисовая 
	50
	55
	70

	масло растительное
	5
	6
	7

	лук репчатый
	12
	15
	18

	морковь
	15
	18
	19

	соль йодированная
	0,2
	0,2
	0,5



Технология приготовления Мясо нарезают кубиками и варят в большом количестве воды до готовности.  Рис перебирают, моют, замачивают на 1,5-2 часа в подсоленной воде комнатной температуры. Лук репчатый режут соломкой, слегка пассеруют с морковью на растительном масле. Заливают овощи горячей водой, равной по весу замоченному рису, доводят до кипения, добавляют рис и варят при слабом кипении до загустения. При отпуске плов взрыхляют.
Требования к качеству:  
Вкус и запах — Характерный для входящих в состав изделия продуктов, без посторонних привкусов и запахов.
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Наименование изделия: Компот из свежих яблок   
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	Яблоки свежие
	143
	143
	143

	Сахар 
	10
	10
	10

	Вода 
	120
	120
	120


  
Технология приготовления: Яблоки очищают, удаляют сердцевину, нарезают дольками. Очистки заливают водой, варят, отвар процеживают, растворяют в нем сахар. В полученный горячий сироп закладывают яблоки и варят 6-8 минут. 

Требования к качеству:  
Внешний вид:
прозрачный напиток, светло- до темно - коричневого цвета 
Консистенция: жидкая, отвар прозрачный с наличием хорошо проваренных яблок 
 Цвет: светло- до темно-коричневого 
Вкус и запах: кисло-сладкий; аромат, характерный для компота из яблок.


