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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  



Наименование изделия: салат Витаминка   
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	капуста белокочанная
	58
	78
	98

	морковь
	7
	9
	11

	сахар
	4
	5
	6

	масло растительное
	5
	7
	8



Технология приготовления: Капусту белокочанную шинкуют, добавляют сахар. Морковь  шинкуют и смешивают с капустой. При отпуске заправляют растительным маслом. 
Требования к качеству: 
Внешний вид: нарезанные овощи уложены горкой, заправлены растительным маслом. Консистенция: форма нарезки сохраняется, консистенция хрустящая. 
Цвет: соответствует овощам 
Вкус: свойственный капусте, моркови. 
Запах: включенных продуктов и растительного масла.











ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  

Наименование изделия: Гуляш из говядины   
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	говядина (мякоть)
	96
	128
	144

	масло растительное
	6
	8
	8

	лук репчатый
	22
	29
	33

	томатная паста
	14
	19
	21

	мука пшеничная высшего сорта
	5
	7
	8


  
Технология приготовления Нарезанное кубиками по 20-30 г вареное мясо заливают бульоном или водой и тушат с добавлением пассированного томатного пюре в закрытой посуде около часа.
На бульоне, оставшемся после тушения, готовят соус, добавляя в него пассерованный лук,
соль, заливают им мясо и тушат еще 25-30 мин. За 5-10 мин до готовности кладут лавровый лист.
Требования к качеству:  
Цвет мяса от светло-коричневого до коричневого. Овощи должны быть мягкими, но не
разварившимися, форма нарезки сохранена. 
 Вкус и аромат, свойственный входящим в рецептуру продуктам.







ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  

Наименование изделия: Макароны с овощами    
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	макароны
	31
	40
	46

	масло сливочное
	3
	3
	3

	морковь
	9
	12
	13

	лук репчатый
	8
	10
	11

	соль йодированная
	0,1
	0,1
	0,1


  
Технология приготовления 
Макаронные изделия варят в большом количестве кипящей подсоленной воды Сваренные макаронные изделия откидывают и перемешивают с растопленным сливочным маслом, чтобы они не склеивались и не образовывали комков.
 Подгарнировка : Овощи нарезают кубиками и пассеруют  в жарочном шкафу 

Требования к качеству: 
Внешний вид: компоненты блюда равномерно распределены, макароны и овощи, не разварившиеся 
Консистенция: макароны и овощи мягкие 
Цвет: свойственный входящим в состав компонентам.
 Вкус и запах: характерные для отварных макарон и пассированных овощей.
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Наименование изделия: Палочки из огурцов и сладкого перца   
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	Огурцы  свежие
	35
	46
	58

	Перец  
	34
	44
	56


  
Технология приготовления: Свежие огурцы и перец сладкий моют, чистят, нарезают брусочками. 

Требования к качеству: 
Внешний вид: нарезанные овощи 
Консистенция: форма нарезки сохраняется, консистенция хрустящая
 Цвет: овощей натуральный 
Вкус: свойственный свежим овощам




г
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                      ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  

Наименование изделия: Куриные шарики        
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	                       Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	филе курицы
	98
	112
	126

	лук репчатый
	7
	8
	9

	хлеб пшеничный
	13
	15
	17

	молоко 2,5%
	8
	9
	10

	масло растительное
	5
	6
	7

	соус
	
	
	

	масло сливочное
	5
	7
	8

	сметана 20%
	12
	12
	12

	мука пшеничная высшего сорта
	5
	5
	5

	томатная паста
	5
	5
	5


  
Технология приготовления Мякоть птицы и лук нарезают на кусочки и пропускают через мясорубку, соединяют с замоченным в молоке хлебом, кладут соль, хорошо перемешивают, пропускают второй раз через мясорубку и выбивают. Готовую котлетную массу разделывают на шарики (1-2 шт. на порцию), укладывают на противень, смазанный маслом, заливают водой и варят до готовности 

Требования к качеству: 
 Цвет: поверхность и на срезе от светло-серого до серого.
 Вкус: свойственные отварной курице; вкус в меру соленый; 
Запах: свойственные отварной курице; 
вкус в меру соленый; 
 Консистенция: мягкая, сочная, однородная.




                           ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  



Наименование изделия: Салат морковка с сыром   
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	морковь
	70
	90
	115

	сыр полутвердый
	7
	10
	15

	масло растительное
	3
	5
	5

	соль йодированная
	0,1
	0,1
	0,1



Технология приготовления: свежую морковь, сыр натираем на терке.  В   морковь добавляют соль, растительное масло с перемешиваем. Выкладываем в салатник сверху посыпаем сыром 

Требования к качеству: 
Внешний вид: форма нарезки сохранены, салат уложен горкой.
 Цвет: соответствует ингредиентам 
Вкус: свойственный моркови и сыра 














                     ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  

Наименование изделия: Ленивые голубцы  

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	говядина (мякоть)
	76
	85
	95

	масло сливочное
	3
	3
	5

	капуста белокочанная
	160
	170
	200

	крупа рисовая
	8
	10
	10

	мука пшеничная в/с
	3
	3
	5

	лук репчатый
	10
	12
	12

	томатная паста
	3
	3
	3

	морковь 
	25
	30
	35

	соль йодированная
	0,1
	0,2
	0,2


	Соус :
	
	
	

	мука пшеничная в/с
	2
	2
	2

	Молоко 	2,5%
	17
	17
	17

	Масло сливочное
	2
	2
	2

	Соль 
	0,1
	0,2
	0,2


Технология приготовления Подготовленную белокочанную капусту шинкуют соломкой и припускают в подсоленной воде. Рис отваривают, лук и морковь мелко нарубить и слегка пассируем с томатом. Котлетное мясо говядины пропускают через мясорубку.
1. Смешать все составные части сформировать в виде биточков и запечь в духовом шкафу 
2.  Выложить на духовые листы все смешанные ингредиенты пластом и довести до готовности. Разрезать на порционные кусочки.
Требования к качеству:  
Внешний вид – капуста и лук нарезаны соломкой, сохранили форму нарезки, зерна риса целые;
Цвет – характерный для входящих ингредиентов; мяса – серо-коричневый, капусты и лука – белый, риса – сероватый;
Вкус, запах – тушеной свежей капусты, мяса, риса с привкусом и ароматом пассированного лука;
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Наименование изделия: Рыбные палочки  

	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

	сухари панировочные
	15
	15
	15


  Технология приготовления Филе без кожи и костей нарезают на полоски Хлеб измельчают на крошку. Филе панируют в муке, смачивают в яйцах, затем – в хлебной крошке. Готовые изделия выкладывают на противень, подложив пекарскую бумагу. Выпекают при 200С около 25 - 30 минут.

Требования к качеству: 
Внешний вид: изделия сохранили свою форму, без трещин 
Консистенция: в меру плотная, сочная, однородная
 Вкус и запах- запеченной рыбы  








ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  



Наименование изделия: Картофельное пюре   
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	картофель 
	150
	174
	207

	молоко 2,5%
	22
	26
	30

	масло сливочное
	7
	8
	9


  
Технология приготовления: Очищенный картофель варят в воде с солью до готовности, воду сливают, картофель подсушивают. Вареный горячий картофель пропускают через протирочную машину. В горячий протертый картофель, непрерывно помешивая, добавляют в 2-3 приема горячее кипяченое молоко и растопленный масло сливочное. Взбивают до получения пышной массы. 
Требования к качеству: 
Внешний вид - готовый картофель в протертом виде заправлен горячим молоком и сливочным маслом, выложен на тарелку и полит сливочным маслом
 Вкус и запах - приятные, аромат молока и сливочного масла.
 Цвет - от кремового до белого, без темных глазков и синеватого, водянистого оттенка. Консистенция - густая, пышная, однородная 











ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  



Наименование изделия: Салат из помидоров и огурцов   
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	помидоры свежие
	29
	39
	48

	огурцы 
	23
	30
	38

	лук зеленый
	8
	10
	13

	масло растительное
	5
	7
	8


  
Технология приготовления: Подготовленные помидоры и огурцы режут тонкими ломтиками,  зеленый лук шинкуют. Помидоры и огурцы укладывают вперемежку и посыпают луком. Заправляют растительным маслом

Требования к качеству: 
Внешний вид – компоненты равномерно нарезаны, политы маслом растительным;
Вкус, запах – кисловато-острый, характерный для свежих помидоров, свежих огурцов и лука с привкусом и ароматом масла растительного;
Консистенция помидоров – упругая, сочная; огурцов – плотная с недоразвитыми водянистыми некожистыми семенами; лука зеленого и лука репчатого – слегка хрустящая, сочная.








ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  

Наименование изделия: плов с курицей  
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	                     Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	филе курицы
	75
	90
	105

	крупа рисовая 
	45
	50
	55

	масло растительное
	5
	6
	7

	морковь
	30
	34
	40

	лук репчатый
	17
	20
	25

	соль йодированная
	0,3
	0,3
	0,3


  
Технология приготовления филе курицы 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: 
Цвет -светло кремовый с золотистым оттенком. Рис-светло оранжевый
Вкус. Запах: характерный для тушенной птицы с рисом
Консистенция птицы мягкая. сочная. риса рассыпчатая




