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                                   ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  



Наименование изделия: Куринная грудка под сыром   
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	филе курицы
	90
	110
	135

	сыр 
	15
	20
	23

	масло растительное
	5
	6
	7

	соль йодированная
	0,1
	0,1
	0,1


  
Технология приготовления: Порционное куриное филе, солят выкладывают на противень, смазанный растительным маслом и посыпают тертым сыром, запекают в жарочном шкафу. 
Требования к качеству 
Внешний вид –
Вкус и запах - свойственный курицы с сыром, в меру соленый. 
Цвет - соответствует продуктам. 
Консистенция - филе мягкое. 
Цвет: соответствует продуктам.
 Вкус: свойственный курицы с сыром 











ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  


Наименование изделия: Рис припущеный   
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	крупа рисовая
	48
	55
	66

	масло сливочное
	5
	6
	7

	бульон
	95
	110
	132


  
Технология приготовления: Рис перебирают, промывают. Подготовленную рисовую крупу всыпают в кипящую подсоленную воду или бульон. Варят, периодически помешивая, при слабом кипении до загустения. Затем вводят растопленное сливочное масло и уваривают до готовности при закрытой крышке

Требования к качеству 
Крупинки риса хорошо набухшие, недеформированные, мягкие, не слипшиеся, белого цвета.

Не допускается вкус пригоревшей каши.
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Наименование изделия: Ежики из говядины   
 
	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	[bookmark: RANGE!E11]говядина (мякоть)
	60
	69
	88

	крупа рисовая
	7
	8
	9

	лук репчатый
	23
	27
	30

	масло растительное
	4
	5
	5

	мука пшеничная высшего сорта
	5
	6
	6

	яйцо куриное
	5
	6
	6

	соус
	
	
	

	мука пшеничная высшего сорта
	2
	2
	2

	молоко 2,5%
	17
	17
	17

	масло сливочное
	2
	2
	2

	соль йодированная
	0,2
	0,2
	0,2


  
Технология приготовления: В готовый фарш добавляют отваренный заранее рис, яйцо и соль. Перемешивают ингредиенты в однородный фарш. Добавляют в фарш пассерованный репчатый лук. Тщательно перемешивают. Формируют из фарша шарики из расчета: на 1 порцию - 3-4 шт. Обваливают в муке. Складывают шарики в предварительно смазанные маслом форму для запекания. Запекают при температуре 220°C. Тефтели должны подрумяниться. В сковороде подсушивают до легкого карамельного оттенка муку. Растирают со сливочным маслом. Массу перекладывают в посуду и заливают горячим молоком. Соус необходимо постоянно перемешивать, а когда загустеет - процедить. Заливают ежики разведенным с водой соусом. Готовят еще 15 минут при максимальном нагреве (около 250°C). Подают с гарниром, поливая соусом Требования к качеству: 
Внешний вид: тефтели круглой формы выложены на гарнир, политой соусом. Консистенция: мягкая , нежная, сочная 
Цвет: соответствует запеченным изделиям и соусом молочного цвета. 
Вкус и запах: приятные, присущие блюду из котлетной массы


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  
 


Наименование изделия: Картофель запеченый   
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	картофель 
	250
	289
	346

	масло сливочное
	6
	7
	8


  
Технология приготовления: Сырой очищенный картофель варят в подсоленной воде, воду сливают, картофель подсушивают, нарезают ломтиками. Подготовленный картофель выкладывают на противень смазанные маслом сливочным и запекают. 

Требования к качеству 
Внешний вид - запечен до образования румяной корочки. 
Вкус и запах - приятные, нежные; аромат запеченного картофеля. 
Цвет - поверхность золотистая, картофель на срезе белый. 
Консистенция - мягкая, нежная 
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Наименование изделия: Паста Болоньезе 
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	грудка индейки
	75
	84
	98

	лук репчатый
	13
	15
	20

	морковь
	13
	15
	20

	масло растительное
	3
	4
	7

	томатная паста
	3
	3
	5

	чеснок
	1
	1
	1

	соль йодированная 
	0,2
	0,2
	0,3

	спагетти
	63
	68
	75


  
Технология приготовления Мякоть индейки нарезают на кусочки и пропускают через мясорубку. На противень наливаем масло и выкладываем мясной фарш, хорошо разминаем лопаткой, чтобы не было крупных комков мяса и доводим до полуготовности. Мелко нарезаем лук кубиками, а морковь трём на терке. Пассируем овощи до мягкости добавляем томат. В кипящую подсоленную воду опускаем спагетти и варим до готовности. Пока паста вариться смешиваем мясо с овощами, добавляем бульон, В самом конце добавляем чеснок, соль и специи В тарелку выкладывают готовые спагетти Болоньезе сверху соус Болоньезе
Требования к качеству:  
Консистенция – густая неоднородная масса.
Вкус и запах  – томатного соуса, тушеного мясного фарша, овощей, специй.
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Наименование изделия: Салат с фасолью с огурцами   
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	фасоль сухая
	15
	20
	26

	огурец 
	20
	24
	30

	лук репчатый
	7
	10
	12

	масло растительное
	3
	4
	5

	соль йодированная
	0,1
	0,2
	0,2



Технология приготовления: Огурцы нарезают крупным кубиком. Лук нарезают средним кубиком. Фасоль сухую отваривают соединяют все овощи. Перед отпуском поливают растительным маслом 

 Требования к качеству 
Внешний вид: нарезанные овощи уложены горкой, заправлены растительным маслом Консистенция: форма нарезки сохраняется, консистенция хрустящая, фасоль, сохраненная форм. 
Цвет: овощей и фасоли натуральный 
Вкус: свойственный свежим овощам и фасоли, в меру соленый 
Запах: овощей, фасоли и растительного масла.
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Наименование изделия: Мясо по казахски   
 
	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	говядина (мякоть)
	85
	118
	151

	соль йодированная
	0,2
	0,2
	0,2

	лук репчатый 
	15
	15
	15

	бульон 
	100
	100
	100

	сочни
	28
	28
	34


  
Технология приготовления: замешивают пресное тесто так же, как на лапшу, тонко раскатывают и нарезают крупными ромбиками по 8X8 см (сочни). мясо заливают холодной водой и быстро доводят до кипения. Снимают пену, добавляют соль, и продолжают варить 2—2,5 ч при очень слабом кипении до полной готовности мясо. Во время варки бульон периодически перемешивают. Готовое мясо вынимают из бульона, нарезают широкими ломтиками и заливают частью бульона. Добавляют кружочки сырого репчатого лука и доводят до кипения. В бульон кладут сочни и отваривают их. сначала кладут отварные сочни, на них ломтики мясо с луком и заливают бульоном

 Требования к качеству 
Внешний вид — Характерный данному блюду.
Цвет — Характерный для входящих в состав изделия продуктов.
Вкус и запах — Характерный для входящих в состав изделия продуктов, без посторонних привкусов и запахов.




