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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА   
Наименование изделия: Куринные палочки   

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	                    Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	филе курицы
	75
	105
	120

	Сметана 20%
	6
	7
	8

	яйцо
	5
	7
	7

	сухари панировочные
	15
	17
	20

	картофельный крахмал
	7
	9
	9

	соль йодированная
	1,0
	1,0
	1,0

	масло сливочное
	7
	8
	8

	сметана 20%
	12
	15
	18

	мука пшеничная высшего сорта
	5
	6
	8

	томатная паста
	5
	6
	8

	чеснок
	5
	5
	5


 Технология приготовления:
Нарезаем куриную грудку в форме полосок. Присыпаем солью, добавляем сметану и картофельный крахмал. Приготовим кляр. Смешиваем в миске яйцо, перемешиваем вилкой до однородной консистенции.
 В другую тарелку насыпаем сухари. Каждую куриную полоску отправляем в яйцо. Затем обваливаем в панировочных сухарях. Готовые изделия выкладывают на противень, подложив пекарскую бумагу. Выпекают при 200С около 15-20 минут.
[bookmark: _Hlk216862586]Соус-На сковороде растопите сливочное масло, добавьте муку. Перемешайте и немного обжарьте. Постепенно вливайте воду комнатной температуры, постоянно помешивайте соус. Добавьте сметану и перемешайте.  Затем добавьте томатную пасту, соль, чеснок помешивая готовьте 3-4 минуты и снимите с огня
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.


[bookmark: _Hlk206428392][bookmark: _Hlk216875420]ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  
  
 
Наименование изделия: Гречка рассыпчатая  



	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	                    Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	Гречка 
	58
	67
	81

	Масло сливочное
	5
	6
	7


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

Требования к качеству: 
Внешний вид: рассыпчатая. 
Консистенция: рассыпчатая, однородная. 
Цвет: светло-коричневый
 Вкус и запах: – гречки и сливочного масла.






ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  



Наименование изделия: Чай каркаде   
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	каркаде
	1
	1
	1

	Сахар 
	10
	10
	10

	Вода 
	200
	200
	200


  
Технология приготовления: Каркаде-лепестки граната залить кипяченной водой, прокипятить в течении 5 минут. Плотно закрыть крышкой и настаивать 10-15 мин. За это время цветочные лепестки окончательно раскроются, благодаря чему вкус чая будет еще насыщеннее. Перед тем как разлить напиток по чашкам, процедите его. 
Добавьте сахар по норме, залейте чай Каркаде и добавьте кипяток. Температура чая Каркаде при подаче должна быть 55-60 градусов. Подавать чай можно как горячим, так и охлажденным.


Требования к качеству:  

Характеристика готового блюда
Цвет чая – насыщено красный.
Вкус и запах –сладковато-кислый напиток 







ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  

Наименование изделия: Мясо, тушенное в сметанном соусе   
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	говядина (мякоть)
	81
	121
	161

	лук репчатый
	35
	40
	46

	масло растительное
	5
	6
	6

	мука пшеничная
	5
	6
	6

	сметана 20%
	24
	28
	32

	соль йодированная
	1
	1
	1



Технология приготовления: 
Нарезанное мясо по 20-30 г, варят до готовности, добавляют масло растительное, лук и продолжают тушить. 
На сухой сковороде   постоянно помешивая поджаривают муку. Добавляют сметану и перемешивают. Соединяют с мясом и тушат на медленном огне периодически помешивая, до полной готовности
  
Внешний вид-	Сочные кусочки мяса в соусе.    
 Цвет  -  Кремовый с золотистым оттенком	
Консистенция- Нежная и густая	        
 Вкус и запах- Сладковатый, с ароматом мяса
			 







[bookmark: _Hlk216870232]                      ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  


Наименование изделия: Рис припущеный   
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	крупа рисовая
	45
	52
	63

	масло сливочное
	5
	6
	7

	бульон
	87
	101
	122


  
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.











Наименование изделия: Чай листовой с лимоном
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	чай
	2
	2
	2

	сахар
	10
	10
	10

	лимон
	10
	10
	10

	вода
	200
	200
	200


  
[bookmark: _Hlk205989035]Технология приготовления: В емкость насыпают чай на определенное количество порций, заливают кипятком 90-110°С на 1/3 объема посуды, закрывают крышкой, настаивают 5-10 мин. Предварительно промытый теплой водой лимон ошпаривают кипятком в течении 1-2 мин. Лимон нарезают  кружочками и кладут в емкость с чаем   Воду кипятят, добавляют сахар доводят до кипения 90-110°С. Чай-заварку процеживают заливают в подготовленный кипяток и настаивают в течение 5 минут
Требования к качеству:
Консистенция: жидкая, однородная, без взвешенных чаинок. 
Внешний вид, вкус и запах: золотисто-красный прозрачный напиток с интенсивным вкусом и ароматом, свойственным чаю с лимоном















ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  

Наименование изделия: Куриные шарики        
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	                       Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	филе курицы
	60
	89
	104

	лук репчатый
	9
	11
	12

	хлеб пшеничный
	9
	11
	12

	молоко 2,5%
	6
	7
	8

	масло растительное
	5
	6
	7

	чеснок
	5
	5
	5

	соль йодированная
	1,0
	1,0
	1,0

	масло сливочное
	7
	8
	8

	сметана 20%
	12
	15
	18

	мука пшеничная в/c
	5
	6
	8

	томатная паста
	5
	6
	8

	чеснок
	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. Подавать с гарниром и соусом
Соус- На сковороде растопите сливочное масло, добавьте муку. Перемешайте и немного обжарьте. Постепенно вливайте воду комнатной температуры, постоянно помешивайте соус. Добавьте сметану и перемешайте.  Затем добавьте томатную пасту, соль, чеснок помешивая готовьте 3-4 минуты и снимите с огня.
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  
  
 
[bookmark: _Hlk216880282]Наименование изделия: Макароны отварные  



	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	                    Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	Макароны  
	43
	50
	61

	Масло сливочное
	5
	6
	7


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

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






ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  



Наименование изделия: Компот из свежих яблок  и кураги 
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	Яблоки свежие
	123
	123
	123

	Курага 
	15
	15
	15

	Сахар 
	10
	10
	10

	Вода 
	200
	200
	200


Технология приготовления: тщательно промойте курагу в теплой воде, чтобы удалить пыль. Если сухофрукты слишком жесткие, залейте их кипятком на 10–15 минут, затем откиньте на дуршлаг. 
Яблоки вымойте, разрежьте, полностью удалите сердцевину с семенами. Кожуру счищать не нужно — в ней содержится больше всего витаминов. Нарежьте плоды крупными дольками.
Налейте воду в кастрюлю, положите подготовленную курагу и сахар. Доведите до кипения. 
В кипящую воду с курагой аккуратно опустите яблочные дольки. Убавьте огонь до минимума, накройте кастрюлю крышкой и варите компот всего 15–20 минут. Курага за это время станет мягкой, а яблоки успеют провариться, сохранив форму
Выключите огонь. Оставьте кастрюлю закрытой на плите еще на 20–30 минут (а лучше на 1–2 часа). В процессе остывания под крышкой компот «дойдет», станет гораздо насыщеннее, ароматнее и приобретет красивый глубокий оттенок.
Требования к качеству:  
Внешний вид:
прозрачный напиток, светло- до темно - коричневого цвета 
Консистенция: жидкая, отвар прозрачный с наличием хорошо проваренных яблок  и кураги
 Цвет: светло- до темно-коричневого 
Вкус и запах: кисло-сладкий; аромат, характерный для компота из яблок с курагой


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  

Наименование изделия: РОЛЛ С РЫБОЙ
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	Филе судака
	67
	67
	67

	 лаваш
	55
	55
	55

	яйцо
	5
	5
	5

	масло сливочное
	16
	16
	16

	огурцы свежие
	5
	5
	5

	капуста пекинская
	31
	31
	31

	Панировочные сухари
	2
	2
	2

	 соль йодированная
	0,3
	0,0
	0,3


  Технология приготовления 
Филе судака  нарежьте тонкими полосками и слегка присолите 
Взбейте яйцо в пиале,  и обмакните в него кусочки рыбы.
Обваляйте рыбу в панировочных сухарях .
Выложите рыбу на противень, застеленный пергаментом, и запекайте в жарочном шкафу при 180 °C в течение 10–12 минут до готовности. Рыба покроется легкой защитной корочкой.
Пока запекается рыба, тонко нашинкуйте пекинскую капусту  и нарежьте соломкой свежий огурец 
Разложите на столе лист лаваша 
Выложите на него подготовленную капусту, огурцы и сверху добавьте теплые кусочки готового запеченного судака.
     Плотно сверните лаваш  
     Растопите сливочное масло  и кулинарной кистью смажьте им поверхность ролла.
Отправляйте ролл в жарочный шкаф при 180 °C на 5–7 минут, чтобы лаваш стал хрустящим, а масло пропитало корочку

Требования к качеству:  
Внешний вид: Ролл должен быть аккуратно и плотно свернут . Лаваш не должен быть порван, а начинка не должна вываливаться или вытекать. Поверхность лаваша — аппетитная, золотистая (благодаря сливочному маслу)
Консистенция:
Лаваш — хрустящий снаружи, но мягкий внутри 
Рыба — сочная и мягкая, легко жуется, сухари образуют тонкую, не жесткую корочку.
Овощи — сохраняют приятный легкий хруст, не превращаясь в кашеобразную массу.
Вкус и запах: Свойственные запеченной рыбе, пшеничному лавашу и свежим овощам. Запах сливочного масла — приятный 



 ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  



Наименование изделия: Компот из свежих яблок   
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	Яблоки свежие
	143
	143
	143

	Сахар 
	10
	10
	10

	Вода 
	120
	120
	120


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

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











ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  

Наименование изделия: плов с говядиной  
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	говядина (мякоть)
	81
	81
	81

	крупа рисовая 
	50
	50
	50

	масло растительное
	5
	5
	5

	лук репчатый
	12
	12
	12

	морковь
	15
	15
	15

	соль йодированная
	1
	1
	1



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











                         ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  



Наименование изделия: Напиток лимонно-яблочный   
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	Лимон 
	15
	15
	15

	Яблоко
	99
	99
	99

	Сахар 
	10
	10
	10

	Вода 
	150
	150
	150


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











