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ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ КАРТЫ БЛЮД

                ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 22
 САЛАТ ИЗ КАРТОФЕЛЯ С СОЛЕНЫМ ОГУРЦОМ
	Наименование продуктов
	Масса,г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Огурец соленый
	37,5
	30
	
	
	
	

	Картофель
	54,8
	40
	
	
	
	

	морковь
	25,6
	20
	
	
	
	

	Лук зеленый
	6,3
	5
	
	
	
	

	Масло растительное
	5
	5
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	100
	1,8
	4,3
	8,6
	86,6


Технология приготовления:

Подготовленные картофель и морковь отваривают, очищают от кожицы нарезают мелкими ломтиками. Огурцы соленые  очищают и нарезают ломтиками, добавляют картофель и морковь  заправляют растительным маслом.

Требования к качеству:
Внешний вид: овощи сохраняют форму нарезки. Салат уложен горкой, заправлен растительным маслом.

Консистенция: отварного картофеля - мягкая, овощей - упругая, сочная.

Цвет: свойственный входящим в блюдо продуктам.
Вкус :свойственный входящим продуктам.
Запах: свойственный входящим в блюдо продуктам.
              ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 35 
САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ С ЯБЛОКАМИ

	Наименование продуктов
	Масса,г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Свекла
	85,8
	67
	
	
	
	

	Яблоки
	29,6
	26
	
	
	
	

	Сахар 
	3
	3
	
	
	
	

	Масло растительное
	5
	5
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	100
	1,1
	5,2
	11,4
	96,6


Технология приготовления:

Подготовленную свеклу отваривают, очищают от кожицы и  нарезают мелкой соломкой. Добавляют  яблоки с удаленным семенным гнездом, нарезанные соломкой, припущенные с сахаром в течение 3 минут при температуре 85 градусов. При отпуске салат перемешивают и  заправляют растительным маслом.

Требования к качеству:

Внешний вид: овощи сохраняют форму нарезки. Салат уложен горкой, заправлен растительным маслом.

Консистенция:  мягкая,  сочная.

Цвет: свойственный входящим в блюдо продуктам.

Вкус :свойственный входящим продуктам

Запах: свойственный входящим в блюдо  продуктам

             ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 36 
САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ С СОЛЕНЫМ ОГУРЦОМ

	Наименование продуктов
	Масса,г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Свекла
	85,8
	67
	
	
	
	

	Огурец соленый
	29,6
	26
	
	
	
	

	Лук репчатый
	3
	3
	
	
	
	

	Зеленый горошек конс.
	
	
	
	
	
	

	Масло растительное
	5
	5
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	100
	1,1
	5,2
	11,4
	96,6


Технология приготовления:

Подготовленную свеклу отваривают, очищают от кожицы и нарезают мелкой соломкой. Огурцы нарезают тонкими ломтиками,  добавляют нарезанный соломкой припущенный  репчатый лук и прогретый  горошек. При отпуске салат перемешивают и  заправляют растительным маслом.

Требования к качеству:

Внешний вид: свекла и лук равномерно перемешаны. Салат уложен горкой, заправлен растительным маслом.

Консистенция:  мягкая,  сочная.

Цвет: свойственный свекле, зеленому горошку, припущенному луку.
Вкус :свойственный входящим продуктам

Запах: свойственный входящим в блюдо  продуктам.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 40 
САЛАТ ИЗ МОРКОВИ С ЯБЛОК

	Наименование продуктов
	Масса,г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Морковь 
	66,3
	53
	
	
	
	

	Яблоки
	48,9
	43
	
	
	
	

	Масло растительное
	5
	5
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	100
	0,8
	5,2
	7,8
	81,9


Технология приготовления:

Подготовленную морковь нарезают мелкой соломкой. Добавляют  яблоки с удаленным семенным гнездом, нарезанные мелкой соломкой, подготовленные морковь и яблоки соединяют, прогревают в  течение 3 минут при температуре 85 градусов, заправляют растительным маслом.

Требования к качеству:

Внешний вид: морковь и яблоки мелко нарезаны. Салат уложен горкой, заправлен растительным маслом.

Консистенция:  мягкая,  сочная.

Цвет: моркови и сорту яблок.

Вкус :свойственный входящим продуктам.
Запах: свойственный входящим в блюдо  продуктам
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 37 
САЛАТ ОВОЩНОЙ С ЯБЛОКАМИ И СВЕКЛОЙ

	Наименование продуктов
	Масса,г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Свекла
	21,8
	17
	
	
	
	

	Морковь
	16,3
	13
	
	
	
	

	Капуста белокочанная
	37,5
	30
	
	
	
	

	Яблоки
	37,5
	33
	
	
	
	

	Масло растительное
	5
	5
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	100
	1,1
	2
	7,4
	35,6


Технология приготовления:

Подготовленную свеклу отваривают, очищают от кожицы и  нарезают мелкой соломкой. Морковь, капусту,  яблоки с удаленным семенным гнездом, нарезанные соломкой, припускают  в течение 3 минут при температуре 85 градусов. При отпуске салат перемешивают и  заправляют растительным маслом.

Требования к качеству:

Внешний вид: овощи сохраняют форму нарезки. Салат уложен горкой, заправлен растительным маслом.

Консистенция:  мягкая,  сочная.

Цвет: темно-малиновый.

Вкус :свойственный входящим продуктам

Запах: свойственный входящим в блюдо  продуктам.

                                 ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 41 

САЛАТ ИЗ МОРКОВИ

	Наименование продуктов
	Масса,г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Морковь
	120
	96
	
	
	
	

	Сахар
	5
	5
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	100
	1,14
	10,08
	30,8
	136,8


Технология приготовления:

Очищенную морковь промывают, ошпаривают,  нарезают мелкой соломкой, добавляют сахар  и прогревают при постоянном помешивании при температуре 85 градусов не менее 3 минут.

Температура подачи  14 градусов. 
Требования к качеству:

Внешний вид: морковь сохраняет форму нарезки. Салат уложен горкой.

Консистенция:  морковь хрустящая.

Цвет: оранжевый.

Вкус :сладковатый.
Запах: свойственный моркови.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 40 

САЛАТ ИЗ МОРКОВИ И ЯБЛОК

	Наименование продуктов
	Масса,г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Морковь
	76
	61
	
	
	
	

	Яблоки
	43
	30
	
	
	
	

	Масло растительное
	10
	10
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	100
	0,90
	10,16
	8,24
	128,12


Технология приготовления:

Очищенную морковь промывают, ошпаривают, измельчают на терке или нарезают мелкой соломкой.

Яблоки промывают, ошпаривают, очищают от кожицы, удаляют семенные гнезда, тонко шинкуют соломкой, смешивают с морковью и прогревают при постоянном помешивании при температуре 85 градусов не менее 3 минут, заправляют растительным маслом.

Температура подачи  14 градусов. 

Требования к качеству:

Внешний вид: овощи сохраняют форму нарезки. Салат уложен горкой, заправлен растительным маслом.

Консистенция:  слегка ,сочная.

Цвет: моркови и яблок.

Вкус : кисло-сладкий.

Запах: свойственный моркови и аромату яблок.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 11 

САЛАТ ИЗ МОРКОВИ   С ЗЕЛЕНЫМ ГОРОШКОМ

	Наименование продуктов
	Масса,г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Морковь
	70
	56
	
	
	
	

	Зеленый горошек
	62
	40
	
	
	
	

	Масло растительное
	10
	10
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	100
	1,90
	10,12
	6,26
	123,76


Технология приготовления:

Очищенную морковь промывают, ошпаривают, нарезают мелкими кубиками,припускают,охлаждают.
Зеленый горошек доводят до кипения в собственном соку и охлаждают.

Смешивают с морковью и заправляют растительным маслом.

Температура подачи  14 градусов. 

Требования к качеству:

Внешний вид: овощи сохраняют форму нарезки. Салат уложен горкой, заправлен растительным маслом.

Консистенция:  мягкая.

Цвет: моркови и зеленого горошка.

Вкус : свойственный овощам.

Запах: свойственный моркови и зеленому горошку.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 19 

САЛАТ  ИЗ СВЕКЛЫ И МОРКОВИ
	Наименование продуктов
	Масса,г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Свекла
	76
	61
	
	
	
	

	Морковь
	38
	30
	
	
	
	

	Масло растительное
	10
	10
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	100
	1,32
	10,08
	13,68
	126,08


Технология приготовления:
Свеклу варят в кожуре или запекают в жарочном шкафу до готовности, охлаждают, очищают от кожицы. Сырую морковь чистят, ошпаривают.

Подготовленные овощи по отдельности натирают на терке или шинкуют тонкой соломкой. Свеклу заправляют отдельно от моркови растительным маслом. Затем все соединяют, добавляют соль. Хорошо перемешивают.
Температура подачи 14 градусов. 
Требования к качеству:

Внешний вид: овощи сохраняют форму нарезки. Салат уложен горкой, цвет моркови не закрашен свеклой.

Консистенция:  овощи мягкие.

Цвет: темно-малиновый.

Вкус :свойственный входящим продуктам

Запах: свойственный входящим в блюдо  продуктам.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 33 

САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ
	Наименование продуктов
	Масса,г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Свекла
	121,6
	95
	
	
	
	

	Масло растительное
	6
	6
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	100
	1,42
	6,09
	8,36
	90,9


Технология приготовления:

Подготовленную свеклу отваривают, очищают от кожицы и  нарезают мелкой соломкой.. При отпуске салат перемешивают и  заправляют растительным маслом.

Требования к качеству:

Внешний вид: свекла нарезана мелкой соломкой. Салат уложен горкой, заправлен растительным маслом.

Консистенция:  мягкая,  сочная.

Цвет: темно-малиновый.

Вкус :свойственный входящим продуктам

Запах: свеклы и растительного масла.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 12 

САЛАТ ИЗ КУКУРУЗЫ

	Наименование продуктов
	Масса,г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Кукуруза консервированная 
	139,2
	93
	
	
	
	

	Масло растительное
	6
	6
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	100
	2,88
	6,18
	8,04
	99,3


Технология приготовления:

Консервированную кукурузу прогревают в собственном соку, затем отвар сливают и заправляют растительным маслом.

Требования к качеству:

Внешний вид: кукуруза сохранила форму
Консистенция:  сочная, плотная 
Цвет: свойственный консервированной кукурузе

Вкус :умеренно сладкий
Запах: консервированной кукурузе  с растительным маслом.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 21 

САЛАТ ИЗ СОЛЕНЫХ ОГУРЦОВ С ЛУКОМ

	Наименование продуктов
	Масса,г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Огурец соленый
	111,2
	89
	
	
	
	

	Лук 
	18,8
	15,8
	
	
	
	

	Масло растительное
	5
	5
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	100
	8,58
	5,1
	2,6
	59,6


Технология приготовления:

Соленые огурцы очищенные от семян, нарезают тонкими  ломтиками и припускают, добавляют  мелко нашинкованный бланшированный репчатый лук и заправляют растительным маслом. При отпуске салат перемешивают.

Температура подачи  14 градусов.  
 Требования к качеству:

Внешний вид: овощи сохраняют форму нарезки. Салат уложен горкой, заправлен растительным маслом.

Консистенция:  хрустящая,сочная
Цвет: свойственный овощам.

Вкус :соленых огурцов, лука, растительного масла.
Запах: свойственный входящим в блюдо  продуктам.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 45 

ВИНЕГРЕТ  ОВОЩНОЙ

	Наименование продуктов
	Масса,г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Картофель
	34,4
	25
	
	
	
	

	Свекла
	25.5
	20
	
	
	
	

	Морковь
	19
	15
	
	
	
	

	Огурец соленый
	25
	20
	
	
	
	

	Лук репчатый
	18
	15
	
	
	
	

	Масло растительное
	6
	6
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	100
	1,35
	6,16
	7,69
	91,6


Технология приготовления:

Свеклу варят в кожуре или запекают в жарочном шкафу до готовности, охлаждают, очищают от кожицы. Нарезают ломтиками 2х10мм. Картофель очищают, нарезают ломтиками 2х10 мм, заливают(1/4 объема) кипящей водой, закрывают крышкой и припускают до готовности(7минут), отвар сливают, охлаждают.
Морковь очищают, нарезают, и припускают (отдельно от картофеля), отвар сливают, охлаждают.

Огурцы очищают от кожицы и семян, нарезают ломтиками 1х6 мм.

Лук репчатый нарезают мелкими кубиками(рубят),бланширую, ошпаривают.

Картофель и морковь можно отварить в целом виде очищенными по отдельности, затем охладить и мелко нарезать.

Овощи соединяют, заправляют растительным маслом и хорошо перемешивают.

Чтобы свекла не окрашивала другие овощи, ее заправляют отдельно, затем соединяют с овощами.
Температура подачи  14 градусов.

Требования к качеству:

Внешний вид: овощи сохраняют форму нарезки. Салат уложен горкой, заправлен растительным маслом.

Консистенция:  варенных- мягкая,  сырых- хрустящая.

Цвет: продуктов входящих в винегрет.

Вкус :свойственный входящим продуктам

Запах: свойственный входящим в блюдо  продуктам.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 57 
БОРЩ С КАПУСТОЙ И КАРТОФЕЛЕМ
	Наименование продуктов
	Масса,г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Свекла
	50
	40
	
	
	
	

	Капуста белокочанная
	25
	20
	
	
	
	

	Картофель 
	26,8
	20
	
	
	
	

	Морковь 
	15,8
	12,5
	
	
	
	

	Лук репчатый  
	12
	10
	
	
	
	

	Томатное пюре  
	3
	3
	
	
	
	

	Масло растительное
	5
	5
	
	
	
	

	Сахар 
	2,5
	2,5
	
	
	
	

	Бульон или вода
	200
	200
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	250
	1,8
	4,91
	12,20
	102,5


Технология приготовления:

В кипящий бульон или воду закладывают нашинкованную капусту  и варят 10-15 минут. Затем кладут тушеную свеклу, припущенные овощи и варят до готовности. За 5-10 минут до  окончания варки добавляют соль, сахар. 
Требования к качеству:  
Внешний вид: в жидкой части борща распределены овощи, сохраняющие форму нарезки(свекла ,капуста, морковь ,лук- соломкой). 
Консистенция: свекла и овощи мягкие, капуста свежая- упругая, соблюдается соотношение жидкой и плотной части.

Цвет: малиново-красный, жира на поверхности - оранжевый.

Вкус : кисло-сладкий, умеренно соленый.
Запах: продуктов входящих  в блюдо.

                                 ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 67
 ЩИ  ИЗ  СВЕЖЕЙ КАПУСТЫ  И КАРТОФЕЛЕМ

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Капуста белокочанная
	62,5
	50
	
	
	
	

	Картофель 
	40
	30
	
	
	
	

	Морковь 
	15,8
	12,5
	
	
	
	

	Лук репчатый  
	12
	10
	
	
	
	

	Томатное пюре  
	3
	3
	
	
	
	

	Масло растительное
	5
	5
	
	
	
	

	Бульон или вода
	200
	200
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	250
	1,7
	4,8
	9,04
	84,75


Технология приготовления:

Капусту нарезают квадратиками, картофель – дольками.

В кипящий бульон или воду закладывают капусту, доводят до кипения, затем кладут картофель, добавляют припущенные морковь, лук и варят до готовности.  За 5-10 минут до  окончания варки в щи  добавляют томатное пюре, соль. 

Требования к качеству:  

Внешний вид: в жидкой части щей -  капуста, нарезанная квадратиками, морковь, лук, картофель -дольками. 

Консистенция:  овощи мягкие, капуста - упругая, соблюдается соотношение жидкой и плотной части.

Цвет:  бульон – желтый, жира на поверхности – оранжевый, овощей – натуральный.
Вкус : капусты в сочетании с входящими в состав овощами, умеренно соленый.

Запах: продуктов входящих  в блюдо.

                           ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №76  
 РАССОЛЬНИК ЛЕНИНГРАДСКИЙ

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Картофель
	100
	75
	
	
	
	

	Крупа 
	5
	5
	
	
	
	

	Морковь 
	12,5
	10
	
	
	
	

	Лук репчатый  
	6
	5
	
	
	
	

	Огурец соленый  
	16,8
	15
	
	
	
	

	Масло растительное
	5
	5
	
	
	
	

	Бульон или вода
	188
	188
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	250
	2,1
	5,11
	16,59
	120,75


Технология приготовления:

В кипящий бульон или воду закладывают  крупу, доводят до кипения, затем закладывают  картофель, нарезанный брусочками, а через5-10 минут вводят  припущенные морковь, лук, огурцы и варят до готовности.  За 5-10 минут до  окончания варки   добавляют   соль. 

Требования к качеству:  

Внешний вид: в жидкой части рассольника – огурцы без кожицы и семян, нарезанные ромбиками или соломкой картофель – брусочками, морковь, лук -соломкой. 

Консистенция:  овощей -  мягкая, сочная, огурцов – слегка хрустящая, крупа – разваренная,  соблюдается соотношение жидкой и плотной части.

Цвет:  жира на поверхности – оранжевый, овощей – натуральный.

Вкус :  умеренно соленый, с умеренной кислотностью.
Запах: продуктов входящих  в блюдо.

                           ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 81  

 СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С БОБОВЫМИ

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Картофель
	66,8
	50
	
	
	
	

	Горох лущеный
	20,2
	20
	
	
	
	

	Морковь 
	16
	12,5
	
	
	
	

	Лук репчатый  
	12
	10
	
	
	
	

	Масло растительное
	5
	5
	
	
	
	

	Бульон или вода
	175
	175
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	250
	5,49
	5,27
	16,32
	134,75


Технология приготовления:

Картофель нарезают крупными кубиками, морковь  - мелкими кубиками, лук мелко рубят.

Подготовленный горох  кладут  в   бульон или  воду, доводят до кипения, добавляют  картофель, припущенные морковь, лук и варят до готовности. 
 За 5-10 минут до  окончания варки   добавляют   соль. 

Требования к качеству:  

Внешний вид: в жидкой части супа –  картофель, нарезанный кубиками, морковь, лук - соломкой. 

Консистенция:  картофель   -  мягкий, горох лущеный – пюреобразный,  соблюдается соотношение жидкой и плотной части супа.

Цвет:  светло – желтый.

Вкус :  умеренно соленый, свойственный гороху.
Запах: продуктов входящих  в суп.

                           ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 82  

 СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С МАКАРОННЫМИ ИЗДЕЛИЯМИ

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Картофель
	100
	75
	
	
	
	

	Макаронные изделия
	10
	10
	
	
	
	

	Морковь 
	12,5
	10
	
	
	
	

	Лук репчатый  
	12
	10
	
	
	
	

	Масло растительное
	2,5
	2,5
	
	
	
	

	Бульон или вода
	175
	175
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	250
	5,49
	5,27
	16,32
	134,75


Технология приготовления:

Картофель нарезают   кубиками или брусочками, морковь  -   кубиками или соломкой, лук мелко рубят или шинкуют.

В кипящий бульон или  воду добавляют  картофель, припущенные морковь, лук и варят до готовности. 

Фигурные изделия добавляют в суп за 10-15 минут до готовности супа. 

Требования к качеству:  

Внешний вид: в жидкой части супа –  овощи и макаронные изделия сохраняют форму.
Консистенция:  картофель и овощи   -  мягкие, макаронные изделия – разбухшие, мягкие,  соблюдается соотношение жидкой и плотной части супа.

Цвет:  супа – золотистый, жира на поверхности – светло - оранжевый.

Вкус :   картофеля и припущенных овощей, умеренно соленый.
Запах: продуктов входящих  в суп.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 83  

 СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С МЯСНЫМИ ФРИКАДЕЛЬКАМИ

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	Белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Картофель
	133
	100
	
	
	
	

	Морковь 
	12,5
	10
	
	
	
	

	Лук репчатый  
	12
	10
	
	
	
	

	Масло сливочное
	2,5
	2,5
	
	
	
	

	Бульон или вода
	175
	175
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	250
	
	
	
	

	Фрикадельки мясные
	
	25
	6,63
	5,18
	15,44
	135


Технология приготовления:

В кипящий бульон или  воду добавляют  картофель, нарезанный кубиками, доводят до кипения, добавляют  нарезанные кубиками припущенные морковь, лук и варят до готовности. 

За 5-10 минут до окончания варки  добавляют  соль.

Фрикадельки припускают отдельно в небольшом количестве бульона или воды до готовности и кладут в суп перед отпуском.  

Требования к качеству:  

Внешний вид: в жидкой части супа – картофель и  овощи, нарезанные кубиками сохраняют форму нарезки. Фрикадельки одинакового размера.
Консистенция:  картофель и овощи   -  мягкие, фрикадельки – упругие, сочные,   соблюдается соотношение жидкой и плотной части супа.

Цвет:  супа – золотистый, жира на поверхности – светло - оранжевый.

Вкус :   картофеля и припущенных овощей, умеренно соленый.

Запах: продуктов входящих  в суп.

                                                  ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 121  

 ФРИКАДЕЛЬКИ МЯСНЫЕ

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	Белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Говядина
	38,7
	28,7
	
	
	
	

	Лук репчатый  
	3
	2,5
	
	
	
	

	Вода 
	2,5
	2,5
	
	
	
	

	Яйцо 
	2,25
	2
	
	
	
	

	Соль 
	0,2
	0,2
	
	
	
	

	Масса полуфабриката
	
	35,8
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	25
	4,77
	2,52
	0,19
	42,65


Технология приготовления:

Мясо пропускают через мясорубку 2- 3 раза, соединяют  с сырым мелко нарезанным луком, сырыми яйцами, водой, солью и хорошо размешивают. Сформированные шарики массой 10-12 грамм припускают в бульоне до готовности.

Требования к качеству:  

Внешний вид: изделия в форме шариков одинакового размера.

Консистенция:   мягкая, нежная.

Цвет:  фрикаделек – серый.
Вкус :   отварных  мясных фрикаделек.
Запах: отварных мясных фрикаделек.
                                                                  ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 84  

 СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С РЫБНЫМИ ФРИКАДЕЛЬКАМИ

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	Белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Картофель
	133
	100
	
	
	
	

	Морковь 
	12,5
	10
	
	
	
	

	Лук репчатый  
	12
	10
	
	
	
	

	Масло растительное
	2,5
	2,5
	
	
	
	

	Бульон или вода
	175
	175
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	250
	
	
	
	

	Фрикадельки рыбные
	
	25
	5,6
	3,02
	15,66
	112,3


Технология приготовления:

В кипящий бульон или  воду добавляют  картофель, нарезанный кубиками, доводят до кипения, добавляют  нарезанные кубиками припущенные морковь, лук и варят до готовности. 

За 5-10 минут до окончания варки  добавляют  соль.

Фрикадельки припускают отдельно в небольшом количестве бульона или воды до готовности и кладут в суп перед отпуском.  

Требования к качеству:  

Внешний вид: в жидкой части супа – картофель и  овощи, нарезанные кубиками сохраняют форму нарезки. Фрикадельки одинакового размера.

Консистенция:  картофель и овощи   -  мягкие, фрикадельки – упругие, сочные,   соблюдается соотношение жидкой и плотной части супа.

Цвет:  супа – золотистый, жира на поверхности – светло - оранжевый.

Вкус :  рыбных продуктов, припущенных овощей и картофеля. соленый.

Запах: продуктов входящих  в суп.

                             ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 124  

 ФРИКАДЕЛЬКИ РЫБНЫЕ

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	Белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Минтай ,треска
	30,9
	23,5
	
	
	
	

	Лук репчатый  
	6
	5
	
	
	
	

	Яйцо 
	1,4
	1,25
	
	
	
	

	Соль 
	0,2
	0,2
	
	
	
	

	Масса полуфабриката
	
	31,3
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	25
	3,66
	0,25
	0,41
	18,7


Технология приготовления:

Филе рыбы с кожей без костей нарезают кусками, пропускают через мясорубку вместе с луком, затем добавляют  яйца, соль и все  хорошо перемешивают. Сформированные шарики массой 15-18 грамм  варят на пару или припускают в бульоне до готовности.

Требования к качеству:  

Внешний вид: изделия в форме шариков одинакового размера.

Консистенция:   мягкая, нежная.

Цвет:  фрикаделек – светло- коричневый.

Вкус :   отварных  рыбных фрикаделек.

Запах: отварных рыбных фрикаделек.

                    ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 85  

 СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С КЛЕЦКАМИ
	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Картофель
	66,8
	50
	
	
	
	

	Морковь 
	12,5
	10
	
	
	
	

	Лук репчатый  
	12
	10
	
	
	
	

	Масло растительное
	2,5
	2,5
	
	
	
	

	Бульон или вода
	188
	188
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	250
	
	
	
	

	Клецки готовые
	
	25
	2,09
	3,36
	12,13
	87,25


Технология приготовления:

В кипящий бульон или  воду добавляют  картофель, нарезанный   кубиками, добавляют  припущенные морковь, лук  и варят до готовности. 

За 10-15 минут до готовности супа кладут соль. 

Клецки варят отдельно в бульоне или подсоленной воде небольшими партиями и кладут в суп при отпуске.

Требования к качеству:  

Внешний вид: в жидкой части супа –  овощи   сохраняют форму нарезки. Клецки одинакового размера.
Консистенция:  картофель и овощи   -  мягкие, клецки – упругие,  соблюдается соотношение жидкой и плотной части супа.

Цвет:  супа – золотистый, жира на поверхности – светло - оранжевый.

Вкус :   картофеля и припущенных овощей, умеренно соленый.

Запах: продуктов входящих  в суп.

                                            ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 120  

КЛЕЦКИ МУЧНЫЕ

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	Белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Мука 
	7,7
	7,7
	
	
	
	

	Сливочное масло  
	0,9
	0,9
	
	
	
	

	Яйцо 
	2,47
	2,2
	
	
	
	

	Вода или молоко
	12
	12
	
	
	
	

	Соль 
	0,2
	0,2
	
	
	
	

	Масса теста
	
	22,5
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	25
	3,66
	0,25
	0,41
	18,7


Технология приготовления:

В воду или молоко кладут сливочное масло ,соль и доводят до кипения. В кипящую жидкость, помешивая, всыпают муку и заваривают тесто, которое не переставая помешивать, прогревают в течение 5-10 минут. После этого массу охлаждают до 60-70 градусов, добавляют в 3 -4 приема сырые яйца и перемешивают. Приготовленное тесто закатывают в виде жгута и нарезают на кусочки массой 10-15 грамм.  Варят при слабом кипении 5  - 7 минут. Требования к качеству:  

Внешний вид: клецки одинакового размера.

Консистенция:   мягкая, нежная.

Цвет:  кремовый.

Вкус :   отварного теста.

Запах: отварного теста.

                                    ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 87  

 СУП   С РЫБНЫМИ КОНСЕРВАМИ
	Наименование продуктов
	Масса, г.
	Белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Консервы рыбные в собственном соку
	40
	40
	
	
	
	

	Картофель
	93,3
	70
	
	
	
	

	Морковь 
	20
	18
	
	
	
	

	Лук репчатый  
	9,5
	8
	
	
	
	

	Масло растительное
	5
	5
	
	
	
	

	Крупа рисовая
	5
	5
	
	
	
	

	Бульон или вода
	200
	200
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	250
	9,3
	7,31
	17,9
	121,3


Технология приготовления:

В кипящую воду закладываю крупу, картофель, припущенные овощи. За 10-15 минут до окончания варки закладывают предварительно протертые рыбные консервы, соль, зелень, лавровый лист. Доводят до готовности.

Требования к качеству:  

Внешний вид: в жидкой части супа – картофель  нарезан кубиками или брусочками, рис сохраняет  форму. 

Консистенция:  картофель и овощи   -  мягкие, соблюдается соотношение жидкой и плотной части супа.

Цвет:  супа – золотисто-серый, овощей натуральный.

Вкус :  рыбы, овощей и риса, в меру  соленый.

Запах: продуктов входящих  в суп.

                                                ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 93  

 СУП  МОЛОЧНЫЙ С МАКАРОННЫМИ ИЗДЕЛИЯМИ

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Молоко 
	175
	175
	
	
	
	

	Вода 
	75
	75
	
	
	
	

	Макаронные изделия
	20
	20
	
	
	
	

	Сахар 
	2
	2
	
	
	
	

	Масло сливочное
	2,5
	2,5
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	250
	5,49
	5,27
	16,32
	134,75


Технология приготовления:

Макаронные изделия варят в воде до полуготовности. Воду сливают, макаронные изделия закладывают в кипящую смесь воды и молока и, периодически  помешивают, варят до готовности. Заправляют солью, сахаром, сливочным маслом.
Требования к качеству:  

Внешний вид: в жидкой части супа распределены   макаронные изделия, сохраняющие форму. На поверхности – сливочное масло.
Консистенция:  макаронных изделий   -  мягкая.

Цвет:  супа – молочно – белый, сливочного масла - желтый.

Вкус :   молока и сливочного масла, умеренно сладкий.

Запах: продуктов входящих  в суп.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 34 

CВЕКОЛЬНИК

	Наименование продуктов
	Масса,г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Свекла
	80
	64,1
	
	
	
	

	Картофель 
	57,5
	43,1
	
	
	
	

	Морковь 
	12,5
	10
	
	
	
	

	Лук репчатый  
	13,4
	11,1
	
	
	
	

	Томатное пюре  
	3
	3
	
	
	
	

	Масло растительное
	5
	5
	
	
	
	

	Сахар 
	1,6
	1,6
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	250
	1,92
	6,33
	10,05
	104,2


Технология приготовления:

Свеклу отваривают целиком в кожуре, охлаждают, шинкуют соломкой.

Картофель очищают, нарезают брусочками. Морковь шинкуют тонкой соломкой, лук репчатый полукольцами. Морковь и лук пассируют при температуре 110 градусов, затем припускают  с добавлением бульона.
В кипящий бульон или воду закладывают припущенные овощи  и варят 10 минут. Затем кладут  свеклу, пассированную томат пасту и  варят до готовности. За 5 минут до  окончания варки добавляют соль, сахар. 

В готовый свекольник добавляют сметану, мелко рубленую зелень, доводят до кипения.

Требования к качеству:  

Внешний вид: в жидкой части свекольника распределены овощи, сохраняющие форму нарезки. 

Консистенция: свекла слегка хрустящая, соблюдается соотношение жидкой и плотной части.

Цвет: от ярко до темно-малинового.

Вкус : сладковатый, умеренно соленый.

Запах: приятный, припущенных кореньев и лука.
                           ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 42  

 СУП КРЕСТЬЯНСКИЙ С КРУПОЙ

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Капуста белокочанная
	37,5
	30
	
	
	
	

	Картофель
	33,8
	25
	
	
	
	

	Крупа 
	10
	10
	
	
	
	

	Морковь 
	12,5
	10
	
	
	
	

	Лук репчатый  
	12,5
	10
	
	
	
	

	Масло растительное
	2
	5
	
	
	
	

	Бульон или вода
	212,5
	212,5
	
	
	
	

	Сметана 
	10
	10
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	250
	2,31
	7,73
	15,42
	140,58


Технология приготовления:

Крупу перебирают, несколько раз промывают, меняя воду. Крупу после промывания  закладывают в кипящую воду(в соотношении 1:3), варят до полуготовности, отвар сливают.

В кипящий бульон или воду кладут подготовленную крупу, доводят до кипения, затем кладут капусту нарезанную шашками, картофель нарезанный   кубиками. За 10 минут до окончания варки добавляют припущенные  морковь, лук и   варят до готовности. В конце варки заправляют сметаной и зеленью, доводят до кипения.
Требования к качеству:  

Внешний вид: в жидкой части супа –  картофель, лук сохраняет форму нарезки, крупа набухла, но не разварена. 

Консистенция:  картофель и овощи   -  мягкие, соблюдается соотношение жидкой и плотной части супа.

Цвет:  бульон полупрозрачный, на поверхности блески жира.
Вкус :   картофеля и припущенных овощей, умеренно соленый.

Запах: продуктов входящих  в суп.

                                        ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 153  

 ЖАРКОЕ ПО-ДАМАШНЕМУ

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Говядина 
	113
	83
	
	
	
	

	Картофель
	161
	120
	
	
	
	

	Лук репчатый  
	14
	11,5
	
	
	
	

	Масло сливочное
	6
	6
	
	
	
	

	Томат паста
	7
	7
	
	
	
	

	Масса тушеного мяса
	
	70
	
	
	
	

	Масса готовых овощей
	
	150
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	220
	24,76
	19,98
	28,29
	392,02


Технология приготовления:

Мясо нарезают ломтиками поперек волокон по 2 куска на порцию массой 30-40 г., картофель и лук – кубиками. Затем мясо обжаривают, до образования легкой румяной корочки, лук бланшируют и пассируют, картофель обжаривают до полуготовности. Обжаренное мясо и овощи  кладут в сотейник слоями, чтобы снизу и сверху мяса были овощи, добавляют пассированную томатную пасту, соль, бульон(продукты должны быть только покрыты жидкостью) закрывают крышкой и тушат до готовности. За 5-10 минут до окончания  тушения кладут лавровый лист.
Отпускают жаркое вместе с бульоном т овощами, посыпая рубленой зеленью.

Температура подачи 65 градусов.

Требования к качеству:  

Внешний вид: в жидкой части супа –  картофель, лук сохраняет форму нарезки, крупа набухла, но не разварена. 

Консистенция:  мягкая.

Цвет:  мясо темно-красное, овощи коричневые.
Вкус :   картофеля и припущенных овощей, умеренно соленый.

Запах: продуктов входящих  в блюдо.

                              ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 279  

 СУФЛЕ ИЗ ОТВАРНОГО МЯСА С РИСОМ

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Говядина 
	74
	55
	
	
	
	

	Масса отварного мяса
	
	34,2
	
	
	
	

	Яйцо
	6,25
	6
	
	
	
	

	Крупа рисовая
	3,3
	15
	
	
	
	

	Масло слив.на смазку
	1,5
	1,5
	
	
	
	

	Масса полуфабриката
	
	54,2
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	50
	9,66
	7,45
	10,9
	149,1


Технология приготовления:

Отварное мясо и вязкую рисовую кашу  дважды пропускают через мясорубку, добавляют желтки, сливочное масло, соль, перемешивают, вводят  взбитые белки, выкладывают на смазанную маслом  форму и варят на пару 25-30 минут.

Требования к качеству:  

Внешний вид: суфле сохранило форму. 

Консистенция:  нежная, однородная.

Цвет:  светло- серый.

Вкус :   свойственным продуктам, входящим в блюдо.

Запах: продуктов входящих  в блюдо.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 282  

 КОТЛЕТЫ, БИТОЧКИ, ШНИЦЕЛЯ РУБЛЕННЫЕ

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Говядина 
	60
	44
	
	
	
	

	Хлеб
	11
	11
	
	
	
	

	Молоко или вода
	14
	14
	
	
	
	

	Масса полуфабриката 
	
	74
	
	
	
	

	Масло сливочное(раст.)
	2
	2
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	60
	11
	10,72
	5,27
	161,64


Технология приготовления:

Из котлетной массы формируют изделия овально-приплюснутой формы с заостренным концом (котлеты), или кругло-приплюснутой формы толщиной 2,0-2,5 мм (биточки),или плоскоовальной формы толщиной  1 см (шницели).

Подготовленные изделия кладут на противень, смазанный маслом, и запекают при температуре 180-200 градусов до готовности (12-15 минут).
Отпускают с прокипяченным маслом или сметанным соусом.
Требования к качеству:  

Внешний вид: форма котлеты - овально-приплюснутая с заостренным концом, форма биточков - кругло-приплюснутая, сбоку подлит  соус или  масло и уложен гарнир. 

Консистенция:  сочная, пышная, однородная.

Цвет:  коричневый, на разрезе – светло-серый.

Вкус :   свойственным продуктам, входящим в блюдо.

Запах: продуктов входящих  в блюдо.

               ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 284

 ТЕФТЕЛИ  ИЗ  ПЕЧЕНИ  С  РИСОМ

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Печень говяжья
	36
	31
	
	
	
	

	Крупа рисовая
	9
	25
	
	
	
	

	Лук репчатый
	13
	11
	
	
	
	

	Масло сливочное
	1
	1
	
	
	
	

	Масса припущенного лука
	
	8
	
	
	
	

	Яйцо 
	6
	5
	
	
	
	

	Масса полуфабриката 
	
	69
	
	
	
	

	Масло сливочное(раст.)
	1
	1
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	60
	11
	10,72
	5,27
	161,64


Технология приготовления:

Печень промывают в холодной воде и снимают пленку, вырезают внутренние кровеносные сосуды. Подготовленную печень пропускают через мясорубку со средней решеткой, соединяют с отварным рисом, мелко нарезанным припущенным луком, добавляют сырые  яйца, соль, тщательно перемешивают.

Массу разделывают в виде шариков по 3-4 шт. на порцию, кладут на противень, смазанный маслом, и запекают 6-8 минут до полуготовности, заливают  соусом с добавлением воды(12-16г. на порцию) и тушат 8-10 минут до готовности.

Отпускают с  соусом, в котором  тушились тефтели.
Требования к качеству:  

Внешний вид: тефтели в виде шариков пропитанных соусом.

Консистенция:  в меру плотная, сочная.

Цвет:  тефтелей- коричневый, соуса- светло-коричневый.
Вкус :   тушеной печени  и соуса.

Запах:  тушеной печени и продуктов входящих  в блюдо.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 286

 ТЕФТЕЛИ МЯСНЫЕ

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Говядина 
	52
	38
	
	
	
	

	Хлеб
	8
	8
	
	
	
	

	Молоко или вода
	12
	12
	
	
	
	

	Лук репчатый
	14
	12
	
	
	
	

	Масло сливочное
	2
	2
	
	
	
	

	Масса припущенного лука
	
	9
	
	
	
	

	Мука 
	4
	4
	
	
	
	

	Масса полуфабриката 
	
	71
	
	
	
	

	Масло сливочное
	2
	2
	
	
	
	

	вода
	12
	12
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	60
	11
	12,5
	7,44
	186,64


Технология приготовления:

Котлетную массу дважды пропускают через мясорубку, добавляют измельченный припущенный репчатый лук, перемешивают и  формируют в виде шариков по 3-4 шт. на порцию, панируют в муке, запекают 6-8 минут  до  полуготовности, заливают сметанным соусом с добавлением воды  (12-16 г. на порцию) и тушат 8-10 минут до готовности.
Отпускают с  соусом, в котором тушились тефтели.
Требования к качеству:  

Внешний вид: тефтели в виде шариков без трещин, пропитанных соусом. 

Консистенция:   тефтели в меру плотная, сочная.

Цвет:   тефтелей - коричневый, соуса - в зависимости от вида.
Вкус :   тушеного мяса в соусе, умеренно соленый.

Запах: тушеного мяса, соуса и гарнира.

                            ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 296

ОЛАДЬИ  ИЗ  ПЕЧЕНИ

	 Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Печень говяжья
	66,7
	61,6
	
	
	
	

	Яйцо 
	5,8
	4,3
	
	
	
	

	Молоко
	13
	13
	
	
	
	

	Мука 
	2,3
	2,3
	
	
	
	

	Масло растительное
	2,5
	2,5
	
	
	
	

	Масса полуфабриката 
	
	81
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	60
	12,2
	5,57
	2,31
	108,3


Технология приготовления:

Печень промывают в холодной воде и снимают пленку, вырезают внутренние кровеносные сосуды. Подготовленную печень пропускают через мясорубку со средней решеткой, соединяют с мукой и яичным желтком. Хорошо перемешивают. Добавить взбитые в густую пену белок, осторожно перемешать, выкладывать ложкой на сковороду и обжаривать оладьи с двух сторон. 

Готовые оладьи сложить  в кастрюлю, залить молоком и прогреть на слабом огне.
Отпускают с  соусом.

Требования к качеству:  

Внешний вид: оладьи равномерно обжаренные с двух сторон.
Консистенция:  мягкие, сочные.

Цвет:  коричневый.

Вкус :   тушеной печени  и соуса.

Запах:  тушеной печени и продуктов входящих  в блюдо.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 298  

 ГОЛУБЦЫ ЛЕНИВЫЕ

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Капуста 
	76
	60
	
	
	
	

	Говядина 
	50,8
	37,5
	
	
	
	

	Крупа рисовая
	5
	14
	
	
	
	

	Лук репчатый
	7,5
	5,6
	
	
	
	

	Масло сливочное
	2,5
	2,5
	
	
	
	

	Масса припущенного лука
	
	8,3
	
	
	
	

	Масса полуфабриката 
	
	120,8
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	100
	9,35
	9,53
	7,01
	177,7


Технология приготовления:

Котлетную массу дважды пропускают через мясорубку. При повторном измельчении добавляют нашинкованную свежую белокочанную капусту.  В подготовленный мясо- капустный фарш вводят измельченный припущенный репчатый лук, рассыпчатый рис ,яйца, соль и перемешивают. Формируют голубцы цилиндрической формы.  Голубцы кладут на смазанный маслом противень, заливают соусом с   добавлением воды  (12-16 г. на порцию) и запекают в жарочном шкафу 15-20 минут до готовности.

Отпускают с  соусом.

Требования к качеству:  

Внешний вид: порционные изделия, уложенные на тарелку и политые соусом. 

Консистенция:    капуста  - мягкая, фарша – сочная, нежная.

Цвет:   светло- коричневый или оранжевый.
Вкус:   свойственным продуктам, входящим в блюдо.

Запах: продуктов входящих  в блюдо.

                           ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 304  

 ПЛОВ ИЗ ПТИЦЫ

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Куры 
	180
	138
	
	
	
	

	Масса отварной птицы
	
	60
	
	
	
	

	Масло сливочное
	8
	8
	
	
	
	

	Крупа рисовая
	46
	46
	
	
	
	

	Морковь 
	16
	13
	
	
	
	

	Лук репчатый
	11
	9
	
	
	
	

	Томат паста
	5
	5
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	200
	24,3
	20,69
	33,7
	311,4


Технология приготовления:

Подготовленный тушки птицы варят  до готовности, охлаждают, отделяют от кости и кожи.

Филе птицы нарезают, кладут в посуду, добавляют мелко нарезанные морковь и лук, заливают горячей водой и дают закипеть(жидкость наливают из расчета нормы воды для приготовления  рассыпчатой каши), затем кладут промытую рисовую крупу и доводят  до кипения. После этого посуду с пловом  на 30-40 минут  ставят в жарочный шкаф. 

Требования к качеству:  

Внешний вид:  мясо равномерно запечено, не подгорело, рис рассыпчатый. 

Консистенция:    мяса и риса  - мягкая.

Цвет:  мяса- серый, риса и овощей от  светло до темно- оранжевого.

Вкус:   тушеного мяса, риса и овощей, умеренно соленный.
Запах: продуктов входящих  в блюдо.

                          ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 146  

 «ЁЖИКИ», ТЕФТЕЛИ  РЫБНЫЕ ТУШЕНЫЕ В СОУСЕ
	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Рыба 
	72
	50,7
	
	
	
	

	Хлеб пшеничный
	14
	14
	
	
	
	

	Крупа рисовая 
	4
	4
	
	
	
	

	Яйцо 
	4,7
	4
	
	
	
	

	Лук репчатый
	12,8
	12,5
	
	
	
	

	Мука 
	5
	5
	
	
	
	

	Растительное масло
	3
	3
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	80
	6,13
	4,62
	7,84
	103,63


Технология приготовления:

Филе без   кости и кожи нарезают на куски, измельчают на мясорубке дважды. Второй раз вместе с  бланшированным репчатым луком, замоченным в молоке пшеничным хлебом затем добавляют яйцо, припущенный охлажденный рис. Массу хорошо вымешивают, выбивают и формируют шарики по 3-4 штуки на порцию, панируют в муке, выкладывают на противень, смазанный растительным маслом и запекают в жарочном шкафу 5-8 минут. Затем заливают соусом  с добавлением 10% воды и тушат до готовности 10-15 минут. 

При отпуске «ёжики», тефтели поливают соусом, в котором они тушились.

Требования к качеству:  

Внешний вид:  «Ёжики»,тефтели  в виде шариков с равномерной мягкой корочкой, без трещин, покрытые соусом. 

Консистенция:    «Ёжиков»,тефтелей  в меру плотная, сочная, однородная.

Цвет:  корочки- светло-коричневый, на разрезе-  светло-серый.
Вкус:   запеченной рыбы, приятный.

Запах: запеченной рыбы, приятный.
                           ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 255  

 КОТЛЕТЫ ИЛИ БИТОЧКИ  РЫБНЫЕ   ЗАПЕЧЕННЫЕ
	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Рыба 
	65
	60
	
	
	
	

	Хлеб пшеничный
	14
	14
	
	
	
	

	Яйцо 
	3,5
	3
	
	
	
	

	Молоко или вода
	20
	20
	
	
	
	

	Сливочное масло 
	4
	4
	
	
	
	

	Растительное масло
	0,5
	0,5
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	80
	11,8
	2,2
	7,74
	98,1


Технология приготовления:

Филе без   кости и кожи нарезают на куски, измельчают на мясорубке дважды. Второй раз вместе с  замоченным в молоке пшеничным хлебом , добавляют яйцо, сливочное масло. Массу хорошо вымешивают, выбивают и формируют  котлеты(биточки), выкладывают на противень смазанный растительным маслом и запекают в жарочном шкафу 12-15 минут. 

При отпуске котлеты(биточки) поливают соусом.

Требования к качеству:  

Внешний вид: Котлеты овально-приплюснутой формы, биточек кругло-приплюснутой формы, покрытые соусом. 

Консистенция:    нежная, сочная, однородная.

Цвет:  котлеты или биточка  на разрезе -  светло-серый.

Вкус:   рыбной котлетной массы, умеренно соленый
Запах: продуктов входящих в блюдо.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 247

   РЫБА ТУШЕННАЯ С ОВОЩАМИ

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Рыба 
	80
	70
	
	
	
	

	Морковь 
	42
	34
	
	
	
	

	Лук репчатый
	16
	14
	
	
	
	

	Томат паста
	5
	5
	
	
	
	

	Растительное масло
	6
	6
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	60/60
	11,8
	2,2
	7,74
	98,1


Технология приготовления:

Филе нарезают на порционные  куски, укладывают в посуду в два слоя, чередуя слоями нарезанных  соломкой морковью и лука репчатого, заливают водой, добавляют томат пасту, масло растительное, посуду закрывают крышкой и тушат 30 минут до готовности. 

Отпускают с овощами, с которыми тушилась рыба.

Требования к качеству:  

Внешний вид:  тушеный кусочек филе рыбы уложен на тарелку, с овощами.
Консистенция:    мягкая.

Цвет:  филе рыбы  на разрезе белый или   светло-серый, овощей натуральный.
Вкус:    рыбы в сочетании с овощами.

Запах: продуктов входящих в блюдо.
                           ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 110  

ОМЛЕТ НАТУРАЛЬНЫЙ
	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Яйцо 
	34,7
	31,7
	
	
	
	

	Молоко 
	20
	20
	
	
	
	

	Сливочное масло
	1,5
	1,5
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	50
	4,47
	6,93
	1,17
	85


Технология приготовления:

Подготовленные, в соответствии с санитарными правилами, яйца разбивают, добавляют в яичную смесь молоко, соль, перемешивают и слегка взбивают до образования пены. Затем выливают в разогретый смазанный маслом противень слоем 2,5-3 см и запекают в жарочном шкафе при температуре 180-200 градусов  8-10 минут до образования легкой румяной корочки.
Яйца необходимо разбивать в отдельную посуду по 2-3 шт. и соединять с общей массой.

Перед подачей нарезают на порции, кладут на тарелку, поливают растопленным сливочным маслом.

Температура  подачи 65 градусов.                                                                                                                                                                                                                                                                  Требования к качеству:  

Внешний вид:  поверхность омлета зарумянена, без подгорелых мест.

Консистенция:    однородная, сочная.

Цвет:  золотисто-желтый.

Вкус:    свежих запеченных яиц, молока, сливочного масла.
Запах: свежих запеченных яиц, сливочного масла.
                           ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 86  

КАША ГРЕЧНЕВАЯ ВЯЗКАЯ НА МОЛОКЕ

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Крупа гречневая
	40
	40
	
	
	
	

	Молоко 
	133
	133
	
	
	
	

	Вода
	27
	27
	
	
	
	

	Сахар 
	5
	5
	
	
	
	

	Сливочное масло
	5
	5
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	200
	7,94
	8,21
	35,13
	246,17


Технология приготовления:

В кипящую смесь воды и молока добавляют соль, сахар, всыпают крупу и варят до  тех пор, пока каша не загустеет. Кашу доводят до готовности на водяной бане, плотно закрыв посуду крышкой. Перед отпуском добавляют растопленное сливочное масло.
Температура  подачи 65 градусов.                                                                                                                                                                                                                                                                  Требования к качеству:  

Внешний вид:  зерна крупы разварившиеся.

Консистенция:     текучая, однородная, крупа мягкая.

Цвет:  белый с серо-кремовым оттенком.

Вкус:    с выраженным вкусом крупы, не допускается вкус подгорелой каши.

Запах: свойственный данному виду крупы.

                            ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 84  

КАША «ДРУЖБА»

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Крупа рисовая
	15
	15
	
	
	
	

	Крупа пшенная
	11
	11
	
	
	
	

	Молоко 
	102
	102
	
	
	
	

	Вода
	70
	70
	
	
	
	

	Сахар 
	5
	5
	
	
	
	

	Сливочное масло
	5
	5
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	200
	6,55
	8,33
	35,09
	241,11


Технология приготовления:

Крупу перебирают, промывают  водой несколько раз, пшено ошпаривают. Крупы сначала варят отдельно, закладывая в кипящую воду, Пшено отваривают 15 минут, воду сливают. Рис отваривают до полуготовности. Крупу соединяют, заливают теплым  молоком, добавляют соль, сахар, доводят до кипения и  варят на слабом кипении  до поглощения жидкости  над поверхностью крупы, затем емкость ставят на водяную баню и доводят до готовности. Перед отпуском добавляют растопленное сливочное масло.

Температура  подачи 65 градусов.                                                                                                                                                                                                                                                                  Требования к качеству:  

Внешний вид:  зерна круп набухшие.

Консистенция:     растекающаяся, однородная, крупа мягкая.

Цвет:  белый с кремовым оттенком.

Вкус:    с выраженным вкусом круп, не допускается вкус подгорелой каши.

Запах: свойственный данному виду круп.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 92

КАША  МОЛОЧНАЯ ПШЕНИЧНАЯ(КУКУРУЗНАЯ) ЖИДКАЯ
	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Крупа пшеничная или кукурузная
	40
	40
	
	
	
	

	Молоко 
	100
	100
	
	
	
	

	Вода
	68
	68
	
	
	
	

	Сахар 
	5
	5
	
	
	
	

	Сливочное масло
	5
	5
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	200
	7,44
	8,07
	35,28
	243,92


Технология приготовления:

Крупу засыпают в  кипящую  воду и варят 20-30 минут, после чего лишнюю воду сливают, добавляют кипящее молоко,  соль, сахар  и варят до  загустения, затем упаривают  на водяной бане при плотно закрытой  крышке. Перед отпуском добавляют растопленное сливочное масло.

Температура  подачи 65 градусов.                                                                                                                                                                                                                                                                  Требования к качеству:  

Внешний вид:  зерна крупы разварившиеся.

Консистенция:     текучая, однородная, зерен -  мягкая.

Цвет:  соответствует виду крупы.

Вкус:    с выраженным вкусом крупы, не допускается вкус подгорелой каши.

Запах: свойственный данному виду крупы.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 88 

КАША   МАННАЯ МОЛОЧНАЯ ВЯЗКАЯ 

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Крупа манная
	44,4
	44,4
	
	
	
	

	Молоко 
	70
	70
	
	
	
	

	Вода
	94
	94
	
	
	
	

	Сахар 
	5
	5
	
	
	
	

	Сливочное масло
	5
	5
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	200
	6,53
	7,03
	38,78
	244,92


Технология приготовления:

Манну крупу всыпают быстро тонкой струей в кипящую смесь воды и молока, соли, сахара  при  активном помешивании сверху вниз, и варят 20 минут при  непрерывном помешивании. Перед отпуском добавляют растопленное сливочное масло.

Температура  подачи 65 градусов.                                                                                                                                                                                                                                                                  Требования к качеству:  

Внешний вид:   крупа на тарелке держится горкой.

Консистенция:  однородная, зерна крупы полностью набухшие.

Цвет:  белый.

Вкус:    с выраженным вкусом крупы, не допускается вкус подгорелой каши.

Запах: свойственный данному виду крупы.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 93  

КАША ОВСЯННАЯ  ИЗ «ГЕРКУЛЕСА» ЖИДКАЯ

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Крупа «Геркулес»
	30
	30
	
	
	
	

	Молоко 
	106,7
	106,7
	
	
	
	

	Вода
	69,3
	69,3
	
	
	
	

	Сахар 
	5
	5
	
	
	
	

	Сливочное масло
	5
	5
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	200
	6,33
	8,9
	25,49
	207,38


Технология приготовления:

В кипящую смесь воды и молока добавляют соль, сахар, всыпают овсяные хлопья при активном помешивании сверху вниз и  варят  при непрерывном помешивании 20 минут. Перед отпуском добавляют растопленное сливочное масло.

Температура  подачи 65 градусов.                                                                                                                                                                                                                                                                  Требования к качеству:  

Внешний вид:  каша растекается на тарелке.

Консистенция:   однородная, хлопья  мягкие.

Цвет:  белый с сероватым оттенком.

Вкус:    с выраженным вкусом крупы, не допускается вкус подгорелой каши.

Запах: свойственный данному виду крупы.

                            ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 96 

КАША ПШЕННАЯ МОЛОЧНАЯ ЖИДКАЯ 

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Крупа пшенная
	40
	40
	
	
	
	

	Молоко 
	100,8
	100,8
	
	
	
	

	Вода
	67,2
	67,2
	
	
	
	

	Сахар 
	5
	5
	
	
	
	

	Сливочное масло
	5
	5
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	200
	6,04
	7,27
	34,29
	227,16


Технология приготовления:

Крупу «пшено» перебирают, промывают  несколько раз в холодной воде,  затем в теплой воде, пока вода не будет прозрачной. Заливают кипящей водой на 1 минуту, затем воду сливают, снова заливают кипящей водой,  доводят до кипения, варят 2-5 минут, воду сливают. Заливают кипящей водой по расчету рецептуры, уменьшив ее на 15%, варят до загустения. Добавляют кипящее   молоко, соль, сахар, продолжают варить до загустения, затем упаривают на водяной бане при закрытой крышке. 
Процесс ошпаривания и слива воды обходим для прогорклого жира крупы, чтобы каша не имела горьковатый вкус.

При подаче кашу заправляют растопленным сливочным маслом.

Температура  подачи 65 градусов.                                                                                                                                                                                                                                                                  Требования к качеству:  

Внешний вид:  зерна крупы набухшие.

Консистенция:     текущая, однородная, зерна упарены, мягкие.

Цвет:  белый с кремовым оттенком.

Вкус:    с выраженным вкусом крупы, не допускается вкус подгорелой каши.

Запах: свойственный данному виду крупы.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 99

КАША  МОЛОЧНАЯ  ЯЧНЕВАЯ  ЖИДКАЯ

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Крупа ячневая
	44,8
	44,8
	
	
	
	

	Молоко 
	100
	100
	
	
	
	

	Вода
	65
	65
	
	
	
	

	Сахар 
	5
	5
	
	
	
	

	Сливочное масло
	5
	5
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	200
	7,23
	6,67
	39,54
	246,87


Технология приготовления:

Подготовленную ячневую крупу  засыпают в  кипящую  воду, добавляют   соль, сахар  и варят, периодически помешивая, до тех пор, пока каша не загустеет, вливают кипящее молоко и  снова уваривают до  загустения. Кашу доводят до готовности при умеренном нагреве, плотно закрыв посуду крышкой на водяной  бане. Перед отпуском  заправляют растопленным сливочным маслом.

Температура  подачи 65 градусов.                                                                                                                                                                                                                                                                  Требования к качеству:  

Внешний вид:  каша держится на тарелке горкой, зерна мягкие.

Консистенция:     вязкая, однородная.

Цвет:  белый со слабым сероватым оттенком.

Вкус:    с выраженным вкусом крупы, не допускается вкус подгорелой каши.

Запах: свойственный данному виду крупы.

                               ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 98  

КАША  РИСОВАЯ  МОЛОЧНАЯ  ЖИДКАЯ

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Крупа рисовая
	30,8
	30,8
	
	
	
	

	Молоко 
	106,7
	106,7
	
	
	
	

	Вода
	71,3
	71,3
	
	
	
	

	Сахар 
	5
	5
	
	
	
	

	Сливочное масло
	5
	5
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	200
	5,12
	6,62
	32,61
	210,13


Технология приготовления:

В кипящую воду кладут соль, сахар, всыпают  перебранный и промытый  рис и варят, слегка помешивая  20 минут при слабом кипении, до размягчения. Добавляют горячее молоко и продолжают варить при слабом кипении до загустения, затем упаривают при закрытой крышке на водяной бане. Непосредственно перед отпуском добавляют растопленное сливочное масло.

Температура  подачи 65 градусов.                                                                                                                                                                                                                                                                  Требования к качеству:  

Внешний вид:  каша жидкая, крупа мягкая.

Консистенция:   однородная.

Цвет:  белый.

Вкус:    с выраженным вкусом крупы, не допускается вкус подгорелой каши.

Запах: свойственный данному виду крупы.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 191
РИС ПРИПУШЕННЫЙ

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Крупа рисовая
	34,5
	34,5
	
	
	
	

	Вода
	72,5
	72,5
	
	
	
	

	Сливочное масло
	4,5
	4,5
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	100
	2,48
	3,63
	25,18
	143,37


Технология приготовления:

Рис перебирают, промывают. Подготовленную рисовую крупу всыпают в кипящую подсоленную воду или бульон(необходимо уменьшить  количество жидкости на 15% от массы крупы, т.к такое количество жидкости остается в крупе после промывания). Варят, периодически помешивая  при слабом кипении, до загустения. Затем вводят растопленное сливочное масло  и уваривают до  готовности на водяной бане при  закрытой крышке 5-7 минут, затем встряхивают поварской иглой.

Температура  подачи 65 градусов.                                                                                                                                                                                                                                                                  Требования к качеству:  

Внешний вид:  зерна крупы целые, хорошо набухшие, слегка разделяются.
Консистенция:   рассыпчатая, мягкая, однородная.

Цвет:   от белого до кремового.
Вкус:    отварного риса.

Запах: отварного риса. 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 195

МАКАРОНЫ ОТВАРНЫЕ С ОВОЩАМИ

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Макаронные изделия
	24,5
	24,5
	
	
	
	

	Макароны отварные
	
	75
	
	
	
	

	Сливочное масло
	6
	6
	
	
	
	

	морковь
	13,8
	11
	
	
	
	

	Зеленый горошек
	8
	5,5
	
	
	
	

	Томат паста
	3,5
	3,5
	
	
	
	

	Масса готовых овощей
	
	30
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	100
	3,4
	4,66
	20,1
	115,7


Технология приготовления:

Морковь нарезают соломкой и пассируют с добавлением овощного отвара и сливочного масла, затем добавляют томат пасту и продолжают пассировать 5-7 минут. Консервированный зеленый горошек доводят до кипения в собственном отваре и откидывают. Макароны отваривают в большом количестве воды(1:6), откидывают и добавляют к ним зеленый горошек, подготовленную морковь  с томатной пастой, перемешивают и прогревают в жарочном шкафе при температуре 160 градусов 5-7 минут, до температуры 90 градусов.
Температура  подачи 65 градусов.                                                                                                                                                                                                                                                                  Требования к качеству:  

Внешний вид:  макаронные изделия легко отделяются друг от друга.

Консистенция:  мягкая,  упругая, в меру плотная.

Цвет:   кремовый.

Вкус:    отварных макарон, пассированных овощей.

Запах: отварных макарон с овощами. 

                      ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 395  

КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК С МОЛОКОМ


	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Кофейный напиток
	2
	2
	
	
	
	

	Сахар 
	11
	11
	
	
	
	

	Молоко 
	90
	90
	
	
	
	

	вода
	120
	120
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	200
	2,79
	3,19
	19,71
	118,69


Технология приготовления:

В сваренный процеженный кофейный напиток добавляют горячее кипяченое молоко, сахар и доводят до кипения.

Температура  подачи 65 градусов.                                                                                                                                                                                                                                                                  Требования к качеству:  

Внешний вид:  кофейный напиток налит в стакан или чашку.

Консистенция:   жидкая.

Цвет:   светло- коричневый.

Вкус:    сладкий с выраженным привкусом кофейного напитка и кипяченого молока.

Запах:  аромат кофейного напитка и кипяченого молока.

                      ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 376  

КОМПОТ ИЗ  СУШЕНЫХ ФРУКТОВ


	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Смесь сушеных фруктов
	22
	26,2
	
	
	
	

	Сахар 
	12
	12
	
	
	
	

	Лимонная кислота
	0,2
	0,2
	
	
	
	

	вода
	203
	203
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	200
	0,49
	0
	20,9
	85,27


Технология приготовления:

Сушеные фрукты перебирают, несколько раз промывают в теплой воде, и затем подготовленные фрукты заливают горячей водой, нагревают до кипения, всыпают сахар и лимонную кислоту  и варят до готовности.

Груши сушеные в зависимости от величины и вида варят 1-2часа, яблоки -20 – 30 минут, урюк, курага – 10-20 минут, изюм – 5-10 минут.

Компот из плодов или сушеных ягод готовят накануне, для того чтобы от настоялся.

Температура  подачи 14 градусов.                                                                                                                                                                                                                                                                  Требования к качеству:  

Внешний вид:  плоды, ягоды не переваренные, уложены в стакан или чашку и залиты полученным при варке компота прозрачным отваром.
Консистенция: отвара-  жидкая, с наличием хорошо проваренных фруктов.
Цвет:    от светло- коричневого до темно – коричневого, в зависимости от набора сухофруктов.

Вкус:    сладкий  или кисло- сладкий.

Запах:  аромат использованных  плодов и ягод.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 372

КОМПОТ ИЗ  СВЕЖИХ  ПЛОДОВ


	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Яблоко свежее
	45
	40
	
	
	
	

	Сахар 
	12
	12
	
	
	
	

	Лимонная кислота
	0,2
	0,2
	
	
	
	

	вода
	166
	166
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	200
	0,12
	0
	11,3
	60,64


Технология приготовления:

Яблоки, груши или айву, моют, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками. Чтобы плоды не темнели, их погружают до варки в холодную воду, слегка подкисленную лимонной кислотой.

Сироп приготавливают следующим образом: в горячей воде растворяют сахар, добавляют лимонную кислоту, доводят до кипения, проваривают 10-12 минут и процеживают. В подготовленный горячий сироп погружают плоды. Яблоки и груши варят на слабом огне  не более 6-8 минут.
Температура  подачи 14 градусов.                                                                                                                                                                                                                                                                  Требования к качеству:  

Внешний вид:  сироп прозрачный, яблоки, груши  зачищены от сердцевины и плодоножек, нарезаны дольками.

Консистенция: компота -  жидкая, плодов - мягкая.

Цвет:    присущий плодам в сиропе.

Вкус:     кисло- сладкий.

Запах:  фруктов  - концентрированный, приятный.

                      ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 380  

КИСЕЛЬ ИЗ КУРАГИ


	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Курага
	20
	   20
	
	
	
	

	Сахар 
	20
	20
	
	
	
	

	Картофельный крахмал
	9
	9
	
	
	
	

	Лимонная кислота
	0,2
	0,2
	
	
	
	

	вода
	220
	220
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	200
	0,27
	0
	30,8
	114,1


Технология приготовления:

Курагу промывают, заливают горячей водой и оставляют в закрытой посуде на 2-3 часа для набухания. Варят их в той же воде до готовности, протирают,  соединяют с отваром, сахаром, добавляют кислоту лимонную, доводят до кипения, вводят приготовленный крахмал и вновь доводят до кипения.
Температура  подачи 12-14 градусов.                                                                                                                                                                                                                                                                  Требования к качеству:  

Внешний вид:  однородная полупрозрачная масса, без пленки на поверхности и частиц  непротертых продуктов.

Консистенция: однородная, средней густоты, слегка желеобразная.

Цвет:    оранжевый.

Вкус:      сладкий с кисловатым привкусом.

Запах:  кураги.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 392  

ЧАЙ С САХАРОМ, ВАРЕНЬЕМ, ДЖЕМОМ, МЕДОМ, ПОВИДЛОМ


	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Чай (сухой)
	0,5
	   0,5
	
	
	
	

	Чай-заварка(мл)
	33
	33
	
	
	
	

	Сахар 
	11
	11
	
	
	
	

	Варенье 
	16,6
	16,6
	
	
	
	

	Джем 
	16,6
	16,6
	
	
	
	

	Мед 
	16,6
	16,6
	
	
	
	

	Повидло 
	22,2
	22,2
	
	
	
	

	Вода 
	167
	167
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	200
	0,12
	0
	12
	48,64


Технология приготовления:

Для приготовления чая-заварки:  ополаскивают чайник кипятком, кладут в него сухой чай по норме на определенное количество порций и заливают его  свежеприготовленным кипятком на 1/3 объема чайника. Настаивают 5-10 минут и доливают кипятком. Сахар кладут в стакан или чашку или подают отдельно.
Температура  подачи 65 градусов. 
В летний период   чай   можно отпускать  как прохладительный напиток. Температура подачи в этом случае  14 градусов.                                                                                                                                                                                                                                                                 
Требования к качеству:  

Внешний вид:  жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан или чашку.
Консистенция: жидкая.

Цвет:    золотисто-коричневый.

Вкус:     сладкий  чуть терпкий.

Запах:  свойственный чаю.

                                             ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 394  

ЧАЙ С  МОЛОКОМ  ИЛИ  СЛИВКАМИ


	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Чай (сухой)
	0,5
	   0,5
	
	
	
	

	Чай-заварка(мл)
	33
	33
	
	
	
	

	Сахар 
	11
	11
	
	
	
	

	Молоко или сливки
	102,2
	100
	
	
	
	

	Вода 
	66,7
	66,7
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	200
	2,78
	2,53
	3,26
	87,2


Технология приготовления:

К приготовленному чаю с сахаром  добавляют горячее кипяченое молоко или сливки.
Температура  подачи 65 градусов. 

Требования к качеству:  

Внешний вид:  жидкость серо- белого цвета, налита в стакан или чашку.

Консистенция: жидкая.

Цвет:    серо - белый.

Вкус:     сладкий, с привкусом молока или сливок.

Запах:  свойственный  молоку и чаю или сливкам и чаю.

    ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 397  

КАКАО С МОЛОКОМ 


	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Какао 
	3
	     3
	
	
	
	

	Сахар 
	12
	12
	
	
	
	

	Молоко 
	122
	122
	
	
	
	

	Вода 
	89
	89
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	200
	2,79
	2,55
	13,3
	142,9


Технология приготовления:

Какао кладут в посуду, смешивают с сахаром, добавляют небольшое количество кипятка и растирают до однородной массы, затем вливают при постоянном помешивании кипяченое горячее молоко, остальной напиток и доводят до кипения.

Температура  подачи 65 градусов. 

Требования к качеству:  

Внешний вид:  жидкость светло-шоколадного цвета, налита в стакан или чашку.

Консистенция: жидкая.

Цвет:    светло - шоколадный.

Вкус:     сладкий, с привкусом  какао и молока.

Запах:  свойственный какао.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 400  

 МОЛОКО КИПЯЧЕНОЕ 

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Молоко 
	210
	200    
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	200
	5,58
	6,38
	9,38
	113,31


Технология приготовления:

Молоко кипятят в посуде, предназначенной для этих целей, а затем охлаждают  и разливают в стаканы.
Температура  подачи 65 градусов (горячего) и 14 гарусов(холодного). 

Требования к качеству:  

Внешний вид:  молоко без пленки на поверхности.

Консистенция: жидкая.

Цвет: белый, с кремовым оттенком.

Вкус:     характерный для кипяченого молока, сладковатый.

Запах:  кипяченого молока, приятный.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 401

КЕФИР, ПРОСТАКВАША,  РЯЖЕНКА, ЙОГУРТ 

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Кефир 
	205
	 200     
	
	
	
	

	Простокваша
	211
	200
	
	
	
	

	Ряженка 
	205
	200
	
	
	
	

	Йогурт 
	205
	200
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	200
	5,8
	5
	   8
	100


Технология приготовления:

Кисломолочную продукцию наливают непосредственно в стакан.
Температура  подачи 14 градусов. 

Требования к качеству:  

Внешний вид:   Стакан или чашка с густой жидкостью белого или светло – кремового цвета.
Консистенция: жидкая, сметано - образная.

Цвет:     от белого до светло - кремового.

Вкус:     молочно - кислый.

Запах:  кисломолочных продуктов.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 336
 КАПУСТА ТУШЕНАЯ 

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Капуста белок. свежая
	143,3
	114,6
	
	
	
	

	или квашенная
	142,9
	100
	
	
	
	

	Растительное масло
	3,5
	3,5
	
	
	
	

	Морковь
	2,5
	2
	
	
	
	

	Лук репчатый
	4,8
	4
	
	
	
	

	Томатное пюре
	6
	6
	
	
	
	

	Сахар 
	3
	3
	
	
	
	

	Мука 
	1,2
	1,2
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	100
	2,62
	3,23
	13,5
	87,16


Технология приготовления:

Нарезанную соломкой свежую капусту кладут в котел слоем до 30 см, добавляют бульон или воду(20-30%  к массе сырой капусты), масло растительное, томатное пюре и тушат до полуготовности при периодическом помешивании. Затем добавляют припущенные, нарезанные соломкой морковь, лук, и тушат до готовности. За 5 минут до конца тушения капусту заправляют подсушенной мукой, сахаром, солью и вновь доводят до кипения.
Молоко кипятят в посуде, предназначенной для этих целей, а затем охлаждают  и разливают в стаканы.

Температура  подачи 65 градусов. 

Требования к качеству:  

Внешний вид:  смесь тушеной капусты с овощами; капуста, морковь и лук – в виде соломки.

Консистенция: сочная, слабо хрустящая.

Цвет: светло-коричневый.

Вкус:     свойственный капусте и продуктам, входящим в состав, умеренно соленый,  кисло-сладкий.
Запах:  тушеной капусты, томата, овощей.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 321

 ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ
	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Картофель 
	114
	855
	
	
	
	

	Молоко 
	15,8
	15
	
	
	
	

	Сливочное масло
	3,5
	3,5
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	100
	2,62
	3,23
	13,5
	87,16


Технология приготовления:

Очищенный картофель варят в подсоленной воде до готовности, воду сливают, картофель подсушивают. Вареный горячий картофель протирают, температура протираемого картофеля не ниже 80 градусов. В горячий протертый картофель, непрерывно помешивая, добавляют в два-три приема горячее кипяченое молоко и растопленное сливочное масло. Смесь взбивают до получения пышной однородной массы.
Температура  подачи 65 градусов. 

Требования к качеству:  

Внешний вид:  протертая картофельная масса.
Консистенция: густая, пышная, однородная.

Цвет:          белый с кремовым оттенком.

Вкус:       свойственный вареному картофелю, с выраженным  привкусом сливочного масла и кипяченого молока, умеренно соленый, нежный.

Запах:    свежеприготовленного картофельного пюре, кипяченого молока и сливочного масла.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 343
 РАГУ ОВОЩНОЕ
	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Картофель 
	86
	64
	
	
	
	

	Морковь
	55
	30,5
	
	
	
	

	Капуста белокоч.свежая
	75
	54
	
	
	
	

	Лук репчатый
	21
	12,5
	
	
	
	

	Сливочное масло
	2,5
	2,5
	
	
	
	

	Растительное масло
	4,5
	4,5
	
	
	
	

	Отвар или бульон
	45
	45
	
	
	
	

	Соус  сметанный
	50
	50
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	200
	3,72
	14,87
	22,6
	200,9


Технология приготовления:

Нарезанные дольками или кубиками картофель, морковь, лук репчатый  и капуста белокочанная нарезанные квадратиками припускают. Затем овощи соединяют с томатным или сметанным соусом, добавляют соль  и тушат до готовности.
Температура  подачи 65 градусов. 

Требования к качеству:  

Внешний вид: овощи в соусе сохраняют форму нарезки
Консистенция: мягкая сочная.

Цвет:          белый с кремовым оттенком.

Вкус:       соответствует овощам и соусу.

Запах:    соответствует входящим в блюдо овощам и соусу, умеренно соленый.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 152
 ЗАПЕКАНКА ОВОЩНАЯ

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Картофель 
	137
	103
	
	
	
	

	Морковь
	54
	43
	
	
	
	

	Капуста белокоч.свежая
	57,7
	440
	
	
	
	

	Лук репчатый
	53
	35
	
	
	
	

	Яйцо
	   9,2
	8,4
	
	
	
	

	Крупа манная
	10
	10
	
	
	
	

	Растительное масло
	8,5
	8,5
	
	
	
	

	Сметана 
	5
	5
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	200
	9,11
	20,41
	44,3
	286,6


Технология приготовления:

Картофель варят, протирают.

Подготовленные капуста и морковь нарезают соломкой, затем их отдельно припускают, лук репчатый нарезают полукольцами и бланшируют. Все соединяют, всыпают манную крупу и проваривают до загустения. Овощную массу смешивают с  протертым вареным картофелем, охлаждают до 40-50 градусов, добавляют яйца и тщательно перемешивают. Полученную массу выкладывают на смазанный  растительным маслом противень слоем 3-4 см, смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу при температуре 250 градусов в течение 20 минут до образования румяной корочки. Отпускают со сливочным маслом, или соусом томатным или сметанным.
Температура  подачи 65 градусов. 

Требования к качеству:  

Внешний вид: овальная форма без трещин.
Консистенция: однородная.

Цвет:    корочки - коричневый.

Вкус:   умеренно соленый.

Запах:    продуктов входящих в блюдо.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 237
 ЗАПЕКАНКА ИЗ ТВОРОГА
	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Творог  
	46,9
	46
	
	
	
	

	Мука пшеничная(крупа)
	4/3
	4/3
	
	
	
	

	Сахар
	4
	4
	
	
	
	

	Яйцо
	   2,3
	2
	
	
	
	

	Сухари 
	2
	2
	
	
	
	

	Сливочное  масло
	2
	2
	
	
	
	

	Сметана 
	2
	2
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	50
	9,74
	4,03
	9,7
	114,1


Технология приготовления:

Протертый творог смешивают с мукой  или  с предварительно заваренной в воде(10мл на порцию) и охлажденной манной крупой, яйцами, сахаром и солью. Подготовленную массу выкладывают слоем 3-4 см на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень или форму. Поверхность массы разравнивают ,смазывают сметаной, запекают в жарочном шкафе 20-30минут, при температуре 220-250 градусов до образования на поверхности румяной корочки.
Отпускают запеканку со сладким молочным соусом.

Температура  подачи 65 градусов. 

Требования к качеству:  

Внешний вид: порционные кусочки без трещин и подгорелых  мест.

Консистенция: однородная, нежная, мягкая.

Цвет:    корочки – золотисто-желтый, на разрезе – белый, соуса- светло-коричневый.

Вкус:   творога и продуктов входящих в блюдо.

Запах:    творога и продуктов входящих в блюдо.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 234
 ПУДИНГ ИЗ ТВОРОГА(ПАРОВОЙ)
	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Творог  
	38,6
	37,5
	
	
	
	

	Крупа манная
	4
	4
	
	
	
	

	Сахар
	5
	5
	
	
	
	

	Яйцо
	   5,8
	5
	
	
	
	

	Изюм 
	5
	5
	
	
	
	

	Сливочное  масло
	2
	2
	
	
	
	

	Масса полуфабриката
	
	55
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	50
	8,39
	3
	13,7
	49,1


Технология приготовления:

В протертый творог добавляют манну крупу, яичные желтки, растертые с сахаром, перебранный, промытый в теплой воде и обсушенный изюм, соль и перемешивают. 
Затем вводят в массу взбитые яичные белки, взбивая массу (сверху вниз),раскладываем в противень или формы, смазанные маслом, слоем 3-3,5 см  и варим на пару 20-30 минут. 
Отпускают,  поливая сладким молочным или фруктовым соусом.

Температура  подачи 65 градусов. 

Требования к качеству:  

Внешний вид: поверхность ровная без трещин.

Консистенция: нежная, пышная.

Цвет:    белый.

Вкус:    продуктов входящих в блюдо.

Запах:    творога и продуктов входящих в блюдо.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 231

СЫРНИКИ  ИЗ ТВОРОГА

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Творог  
	61,2
	60
	
	
	
	

	Мука пшеничная
	7,5
	7,5
	
	
	
	

	Сахар
	4
	4
	
	
	
	

	Яйцо
	  2,8
	2,4
	
	
	
	

	растительное  масло
	2
	2
	
	
	
	

	Масса полуфабриката
	
	67
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	60
	10,84
	2,09
	17,9
	125,1


Технология приготовления:

В протертый творог добавляют 2/3 муки, яйца, сахар, соль. Массу хорошо перемешивают, придают ей форму батончика толщиной 5-6 см, нарезают поперек , панируют в муке, придают форму круглых биточков толщиной 1,5 см, ставят в жарочный шкаф и запекают при  температуре 200-220 градусов в течение 15-20 минут.
Отпускают с вареньем или  соусами сладким, молочным или сметанным.

Температура  подачи 55 градусов. 

Требования к качеству:  

Внешний вид: изделие правильной кругло- приплюснутой формы; поверхность ровная без трещин.

Консистенция:  мягкая, умеренно плотная, пышная.

Цвет:    корочки – золотисто-желтый, на разрезе – светло- кремовый или желтый.

Вкус:   сладкий, свойственный творога без излишней кислотности, умеренно соленый.

Запах:   продуктов входящих в блюдо.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 212

ЛАПШЕВНИК С  ТВОРОГОМ

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Лапша или вермишель
	36
	36
	
	
	
	

	Вода 
	80
	80
	
	
	
	

	Творог  
	51
	50
	
	
	
	

	Сметана 
	2,5
	2,5
	
	
	
	

	Сахар
	5
	5
	
	
	
	

	Яйцо
	  5,8
	5
	
	
	
	

	Растительное   масло
	2
	2
	
	
	
	

	Сухари 
	2
	2
	
	
	
	

	Масса полуфабриката
	
	175
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	150
	15,71
	7,06
	40,4
	250,9


Технология приготовления:

Лапшу или вермишель варят, не откидывая.

Протертый творог смешивают с яйцом или сыром, соль и сахаром. Смесь соединяют с отварными макаронными изделиями, выкладывают на смазанный маслом и просыпанный сухарями  противень слоем 3 см. Поверхность лапшевника смазывают сметаной и  запекают в жарочном шкафу  при  температуре 200 градусов в течение 15-20 минут.

Нарезают на порции и отпускают с соусами сладким или молочным.
Температура  подачи 65 градусов. 

Требования к качеству:  

Внешний вид:  аккуратно нарезанные куски в виде ромбов или квадратов, полит соусом.
Консистенция:   рыхлая, сочная, мягкая.

Цвет:    корочки –  румяно-золотистые, на разрезе –от  светло- кремового до кремового.

Вкус:    умеренно сладкий,  с естественной кислотностью свежеприготовленного творога, умеренно соленый.

Запах:    запеченной творожной массы с макаронными изделиями.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 473
БУЛОЧКА « ВЕСНУШКА»
	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Мука 
	36,2
	36,2
	
	
	
	

	Сливочное масло
	3,2
	3,2
	
	
	
	

	Сахар
	3,5
	3,5
	
	
	
	

	Молоко
	14
	14
	
	
	
	

	яйцо
	1,2
	1
	
	
	
	

	Дрожжи 
	0,7
	0,7
	
	
	
	

	Изюм 
	2
	2
	
	
	
	

	Масса полуфабриката
	
	58,9
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	50
	3,86
	3,69
	29,5
	166,5


Технология приготовления:

Из дрожжевого теста, приготовленного опарным способом, формируют  шарики формой 58гр., кладут их в формы или  на смазанные маслом листы, на расстоянии 3-4 см друг от друга и ставят в теплое место для расстойки на 30-40 минут. Поверхность смазывают яйцом, делают 3-4 притиски изюмом. Выпекают в  8-10 минут при температуре 230 градусов.

Требования к качеству:  

Внешний вид:  форма круглая с 3-4 притискими.
Консистенция:   мякиш хорошо пропечен, пористый.

Цвет:   от  светло- коричневого до темно- коричневого.

Вкус:    свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста. 
Запах:    приятный, свойственный свежевыпеченному изделию.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 469
БУЛОЧКА ДОМАШНЯЯ
	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Мука 
	41
	41
	
	
	
	

	Сливочное масло
	3,5
	3,5
	
	
	
	

	Сахар
	9
	9
	
	
	
	

	Вода
	17
	17
	
	
	
	

	яйцо
	1,2
	1
	
	
	
	

	Дрожжи 
	   1
	   1
	
	
	
	

	соль
	0,4
	0,4
	
	
	
	

	Масса полуфабриката
	
	72,5
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	60
	4,37
	7,07
	36,8
	228,2


Технология приготовления:

Из дрожжевого теста, приготовленного опарным способом, формируют  шарики и  кладут их в формы или  на смазанные маслом листы, на расстоянии 8-10 см друг от друга и ставят в теплое место для расстойки на 30-40 минут. Поверхность смазывают яйцом, посыпают сахаром и  выпекают в  5 минут при температуре 230 -240 градусов.

Требования к качеству:  

Внешний вид:  форма круглая  поверхность посыпана сахаром.

Консистенция:   мякиш хорошо пропечен, пористый.

Цвет:   от  золотого до  светло- коричневого.

Вкус:    свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста. 

Запах:    приятный, свойственный свежевыпеченному изделию.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 458

ВАТРУШКА С ТВОРОГОМ

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Мука 
	38,5
	38,5
	
	
	
	

	Сливочное масло
	1,3
	1,3
	
	
	
	

	Сахар
	1,6
	1,6
	
	
	
	

	Молоко
	14
	14
	
	
	
	

	яйцо
	1,7
	1,2
	
	
	
	

	Дрожжи 
	   0,7
	0,7
	
	
	
	

	Масло растительное для смазки листа
	0,2
	0,2
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	60
	7,08
	2,63
	41,81
	219,07


Технология приготовления:

Дрожжевого теста, приготовленное опарным способом,  выкладывают на подсыпанный мукой стол, отрезают от него массу 1-1,5 кг, закатывают его в жгут и делят на кусок массой 46г.  Укладывают их швом вниз  на лист смазанный маслом, дают неполную расстойку, а затем деревянным пестиком диаметром 5 см делают в них углубления, которое заполняют начинкой по 30 гр.

После полной расстойки,  ватрушки смазывают меланжем и выпекают в  8-10 минут при температуре 230 -240градусов.

При приготовлении ватрушки с повидлом меланжем смазывают только края теста, при этом смазывать края теста следует до заполнения лепешки повидлом.

Требования к качеству:  

Внешний вид:  форма круглая  в середине фарш.

Консистенция:   мягкая хорошо пропеченная, пористая.

Цвет:   светло- коричневый.

Вкус:    свойственный  данному изделию с начинкой.
Запах:    свойственный  данному изделию с начинкой.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 504

ФАРШ ТВОРОЖНЫЙ

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Творог
	27,3
	27
	
	
	
	

	Мука 
	1,2
	1,2
	
	
	
	

	Сливочное масло
	1,2
	1,2
	
	
	
	

	Сахар
	1,5
	1,5
	
	
	
	

	яйцо
	1,4
	1,1
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	30
	4,67
	1,3
	3,9
	46,3


Технология приготовления:

Творог пропускают через протирочную машину. Затем добавляют просеянную муку, сахар, сырые яйца, размягченное сливочное масло, ванильный сахар  и все тщательно перемешивают.
Требования к качеству:  

Внешний вид:  хорошо протертая масса.

Консистенция:   однородная.

Цвет:   кремовый.

Вкус:    умеренно сладкий, с естественной кислотностью свежеприготовленного творога.
Запах:    творога и яиц.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 454

ПИРОЖКИ ПЕЧЕНЫЕ ИЗ СДОБНОГО ТЕСТА

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Мука 
	28,4
	28,4
	
	
	
	

	Сливочное масло
	3
	3
	
	
	
	

	Сахар
	2
	2
	
	
	
	

	Молоко
	8
	8
	
	
	
	

	яйцо
	2,5
	     2
	
	
	
	

	Дрожжи 
	   0,75
	0,75
	
	
	
	

	ФАРШ
	
	25
	
	
	
	

	Масло растительное для смазки листа
	0,5
	0,5
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	60
	4,64
	3,89
	28,90
	169,3


Технология приготовления:

Дрожжевого теста, приготовленное опарным способом,  выкладывают на подсыпанный мукой стол, отрезают от него массу 1-1,5 кг, закатывают его в жгут и делят на кусок массой 43г.   Затем кусочки формируют в шарики, дают им расстояться 5-6 минут и раскатывают на круглые лепешки толщиной 0,5-1 см. на середину каждой лепешки кладут фарш по 25-30 г. на пирожок и защипывают края, придавая пирожку форму «лодочки».

Сформированные пирожки укладывают их швом вниз  на лист, смазанный растительным  маслом для  расстойки. За 5-10 минут перед выпечкой смазывают яйцом. Пирожки выпекают в  8-10 минут при температуре 200 -240градусов.

Требования к качеству:  

Внешний вид:  форма круглая  в середине фарш.

Консистенция:   мягкая хорошо пропеченная, пористая.

Цвет:   светло- коричневый.

Вкус:    свойственный  данному изделию с начинкой.

Запах:    свойственный  данному изделию с начинкой.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 503
ФАРШ КАРТОФЕЛЬНЫЙ СЛУКОМ
	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Картофель
	30,2
	22
	
	
	
	

	Лук репчатый
	7,8
	6,5
	
	
	
	

	Растительное масло
	1
	1
	
	
	
	

	Масса пассированного лука
	
	3,3
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	25
	0,5
	1,08
	4,4
	29,49


Технология приготовления: 
Очищенный картофель варят, отвар сливают , картофель обсушивают, в горячем виде протирают. Репчатый лук мелко нарезают , бланшируют и слегка пассируют на растительном масле. В протертый картофель добавляют лук, соль и хорошо  перемешивают.

Требования к качеству:  

Внешний вид:  картофельная масса с луком, припущенным, масса хорошо перемешана.

Консистенция:   однородная.

Цвет:   продуктов, входящих в состав фарша.

Вкус:    умеренно соленый, картофеля, припущенного лука.

Запах:    продуктов, входящих в состав фарша.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 348

СОУС ТОМАТНЫЙ

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Вода или отвар овощной
	25
	25
	
	
	
	

	Мука 
	2,5
	2,5
	
	
	
	

	Сливочное масло
	1,5
	1,5
	
	
	
	

	Сахар
	0,5
	0,5
	
	
	
	

	Томат паста
	2
	2
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	50
	0,27
	1,83
	2,62
	26,57


Технология приготовления:

Подсушенную без изменения цвета и растертую с маслом муку тщательно размешивают с частью воды, затем добавляют оставшуюся воду, пассированное томатное пюре и варят 25-30 минут. В конце варки добавляют сахар, соль, сливочное масло.

Температура подачи 65 градусов.

Требования к качеству:  

Внешний вид:  однородная масса с гладкой  бархатистой поверхностью. Без комочков муки.

Консистенция:   вязкая, эластичная, нежная.

Цвет:   красный.

Вкус:    кисло-сладкий, аромат томата и сливочного масла. 

Запах:    продуктов входящих в блюдо.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 351

СОУС МОЛОЧНЫЙ СЛАДКИЙ

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Молоко
	37,5
	37,5
	
	
	
	

	Мука 
	2
	2
	
	
	
	

	Сливочное масло
	     2
	2
	
	
	
	

	Сахар
	5
	5
	
	
	
	

	вода
	25
	25
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	50
	1,27
	2,67
	8,16
	61,75


Технология приготовления:

Горячим молоком разводят подсушенную без изменения цвета и растертую со сливочным  маслом муку. Варят при слабом кипении 7-10 минут. Добавляют сахар, процеживают и доводят до кипения, добавляя ванилин.

Температура подачи 65 градусов.

Требования к качеству:  

Внешний вид:  однородная масса с гладкой  бархатистой поверхностью. Без комочков муки.

Консистенция:   полужидкая, эластичная, нежная.

Цвет:   кремовый.

Вкус:    нежный, сладкий, молочный. 

Запах:    кипяченого молока, аромат ванили.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 362

СОУС ЯБЛОЧНЫЙ

	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Яблоки свежие
	12,8
	11,3
	
	
	
	

	крахмал
	2
	2
	
	
	
	

	корица
	0,05
	0,05
	
	
	
	

	Сахар
	5
	5
	
	
	
	

	вода
	40
	40
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	50
	0,28
	0
	5,92
	23


Технология приготовления:

Нарезанные ломтиками яблоки с кожицей заливают горячее водой и варят в течение 6-8 минут в закрытой посуде до готовности. Затем протирают, соединяют с отваром, добавляют сахар, кислоту лимонную, доводят до кипения, вводят предварительно  разведенный  охлажденным отваром крахмал, доводят до кипения и добавляют корицу. Готовый соус охлаждают.

Соус можно готовит без корицы.

Температура подачи 65 градусов.

Требования к качеству:  

Внешний вид:  однородная с гладкая масса без  пленки.

Консистенция:   вязкая, эластичная.

Цвет:   продуктов входящих в соус.

Вкус:    кисло- сладкий, насыщенный. 

Запах:    яблок и корицы.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 354

СОУС СМЕТАННЫЙ


	Наименование продуктов
	Масса, г.
	белки
	жиры
	Углев.
	Ккал.

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Сметана 
	12,5
	12,5
	
	
	
	

	мука
	3,8
	3,8
	
	
	
	

	вода
	37,5
	37,5
	
	
	
	

	Соль
	0,4
	0,4
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	50
	0,84
	5,92
	1,68
	63,36


Технология приготовления:

Просеянную муку подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не допуская пригорания. В подготовленную муку, охлажденную до 60-70 градусов вливают  ¼ часть горячей воды или отвара и перемешивают.

Для приготовления соуса сметанного в горячий белый соус  кладут прокипяченную сметану, соль и кипятят 3-5 минут, процеживают и снова доводят до кипения.

Температура подачи 65 градусов.

Требования к качеству:  

Внешний вид:  однородная  масса без  комочков муки, пленки и всплывшего жира.

Консистенция:   вязкая, полужидкая, эластичная.

Цвет:   от белого до светло-кремового.

Вкус:    свежей сметаны и продуктов входящих в блюдо, умеренно соленный. 

Запах:    свежей сметаны и продуктов входящих в блюдо.

