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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  

Наименование изделия: КУРОЧКА ЗАПЕЧЕННАЯ( Голень )
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	голень
	163
	163
	163

	масло растительное
	3
	3
	3

	соль йодированная
	1
	1
	1

	сметана 20%
	5
	5
	5

	томатная паста
	5
	5
	5

	чеснок
	5
	5
	5

	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


[bookmark: _Hlk216874042]  Технология приготовления Подсоленную куриную голень укладываем в форму, смазанную растительным маслом, вливаем полстакана воды и ставим в предварительно разогретую духовку до 180 градусов. Готовим до тех пор пока из куриной голени не будет выделяется прозрачный сок при проколе ножом, по необходимости воду в процессе жарки доливаем. Перемешать  сметану с томатной пастой и  тертым чесноком.  Как голень будет готова смазать ее данной смесью. И поставить в духовку на 5-7 минут.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: Качественная запеченная голень, сочная, с золотистой корочкой, без посторонних запахов.




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.






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


  
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: Каша 4/5 злаков



	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	хлопья 5 злаков
	44
	44
	44

	вода
	66
	66
	66

	молоко 2,5%
	98
	98
	98

	масло сливочное
	15
	15
	15



 Технология приготовления. Возьмите кастрюлю Налейте в него воду и молоко 2,5% Сразу же всыпьте хлопья 5 злаков (44 г) в холодную жидкость. Если всыпать хлопья в кипящее молоко, они могут схватиться комками.
 Добавьте маленькую щепотку соли для баланса вкуса (даже если планируете сладкую кашу).Поставьте кастрюлю на средний огонь и доведите до кипения, постоянно помешивая ложкой или венчиком.
Как только каша закипит и начнет булькать, убавьте огонь до минимума.
Варите кашу при слабом кипении примерно 3–5 минут (точное время посмотрите на пачке ваших хлопьев, оно зависит от помола). Не забывайте периодически помешивать, проводя по дну кастрюли. Снимите кашу с огня. Она может показаться слегка жидковатой, но в процессе остывания хлопья впитают оставшуюся влагу. Добавьте сливочное масло  прямо в горячую кашу и тщательно перемешайте до его полного растворения.
Накройте кастрюлю крышкой и дайте каше «отдохнуть» 3–5 минут. За это время она дойдет до идеальной кремовой консистенции.
Каша готова, можно перекладывать в тарелку!
Требования к качеству:  
Внешний вид: Овсяные хлопья должны быть полностью проваренными, набухшими и мягкими. Поверхность готовой каши — гладкая, без подсохшей плотной корочки. 
Консистенция: 
В каше не должно быть комков неразмешанной крупы.
Текстура должна быть однородной по всей массе 
Вкус и запах: Выраженный вкус и аромат овсяной крупы и топленого молока (если каша молочная). Вкус должен быть умеренно сладким, с легким привкусом соли. 





ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  
  
 
Наименование изделия: Самса с курицей

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	Тесто пресное слоеное
	
	
	

	Мука пшеничная высшего сорта
	32,00
	32,00
	32,00

	Маргарин
	13,00
	13,00
	13,00

	Яйцо
	2,00
	2,00
	2,00

	Соль йодированная
	1,00
	1,00
	1,00

	Кислота лимонная
	0,06
	0,06
	0,06

	Вода
	14,00
	14,00
	14,00

	Фарш куриный
	 
	 
	 

	Филе курицы
	42,00
	42,00
	42,00

	Лук репчатый
	34,00
	34,00
	34,00

	Соль йодированная 
	0,07
	0,07
	0,07

	Яйцо
	1,84
	1,84
	1,84



 Технология приготовления 
  Соедините куриный с мелко нарубленным луком  и солью . Тщательно перемешайте начинку. Охлажденный  тесто нарежьте  на порционные кусочки    Каждый кусочек положите срезом на стол (чтобы были видны слои-спирали) и раскатайте скалкой от центра к краям в круглую лепешку толщиной 2–3 мм. Края должны быть тоньше середины.   В центр лепешки выложите  начинку. Плотно защипните края теста, придавая самсе традиционную треугольную или круглую форму.   Выложите самсу на противень швом вниз. Смажьте поверхность взбитым яйцом

      Режим запекания: Поскольку куриный фарш готовится гораздо быстрее говядины, время в жарочном шкафу сокращается. Выпекайте самсу при температуре 200 °C в течение 20–25 минут. 
Требования к качеству: Куриное филе и лук внутри самсы должны быть полностью пропечены. 
Внешний вид: Поверхность — глянцевая, равномерно золотисто-желтая (благодаря смазыванию яйцом), Консистенция:
      Тесто — хрустящее, легкое, рассыпчатое 
     Начинка — мягкая, сочная   
     Вкус и запах: Характерные для выпеченного слоеного теста и сочного запеченного          куриного мяса с луком. Вкус умеренно соленый. 



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  


Наименование изделия: Какао на молоке  
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	какао порошок
	4
	4
	4

	молоко 2,5%
	100
	100
	100

	вода
	110
	110
	110

	сахар
	10
	10
	10


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












ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  

Наименование изделия: Тефтели «ежики»   
 
	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	говядина мякоть 
	55
	75
	85

	вода 
	6
	8
	8

	крупа рисовая
	5
	7
	7

	лук репчатый
	19
	22
	24

	яйцо куриное
	5
	6
	6

	масло сливочное
	3
	4
	4

	мука пшеничная высшего сорта
	4
	5
	5

	масло растительное
	5
	6
	6

	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: отварите рис в кипящей воде до полуготовности (примерно 7–10 минут), откиньте на сито и остудите. В фарш нельзя класть сырой рис, иначе он заберет всю влагу из мяса, и тефтели станут сухими.
Пропустите говядину  вместе с луком  через мясорубку с мелкой решеткой. Добавьте к мясу остывший рис, яйцо , размягченное сливочное масло , воду  и маленькую щепотку соли. Тщательно вымесите фарш и слегка отбейте его о миску, чтобы «ёжики» держали форму. Сформируйте из фарша круглые тефтели (обычно 2 штуки на порцию).  Обваляйте каждую тефтелю в муке. Панировка запечатает мясные соки внутри. Выложите их в глубокую форму для запекания, слегка смазанную растительным маслом.
На сковороде растопите сливочное масло , всыпьте муку и пассеруйте её до легкого орехового запаха (около 1 минуты).Добавьте томат, сметану и измельченный чеснок.
Тщательно перемешайте венчиком и постепенно влейте 50–70 мл теплой воды или овощного бульона. Посолите по вкусу. Помешивая, доведите соус до кипения и поварите 2 минуты на слабом огне до загустения. Залейте тефтели в форме приготовленным горячим соусом (он должен покрывать «ёжиков» примерно наполовину или чуть выше).
 Поставьте в разогретый жарочный шкаф при 180–190 °Запекайте в течение 25–30 минут. За это время говядина полностью пропечется, рис разбухнет и впитает соус, а сверху образуется аппетитная нежная корочка.
Требования к качеству: говяжий фарш внутри тефтелей должен полностью пропечься. Рис должен быть полностью мягким и проваренным.
Консистенция: мягкая, нежная, сочная 
Цвет: соответствует запеченным изделиям и соусом молочного цвета. 
Вкус и запах: приятные, присущие блюду из котлетной массы 

[bookmark: _Hlk206428392][bookmark: _Hlk216875420]
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  



Наименование изделия: Картофельное пюре   
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	картофель 
	140
	161
	196

	молоко 2,5%
	21
	25
	30

	масло сливочное
	8
	9
	9


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










ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  



Наименование изделия: 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: Куриное филе в сметанном соусе  
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	                      Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	Филе курицы
	75
	105
	119

	Сметана 20%
	8
	9
	10

	Лук репчатый
	13
	15
	16

	Мука пшеничная в/с
	3
	4
	4

	Масло сливочное
	3
	4
	4

	Соль 
	0,2
	0,2
	0,2


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


                      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.












                         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 яблок












ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  

Наименование изделия: Нарын    
 
	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	говядина (мякоть)
	75
	75
	91

	соль йодированная
	1
	1
	1

	лук репчатый 
	15
	15
	15

	бульон 
	100
	100
	100

	сочни
	56
	56
	56


  
Технология приготовления: замешивают пресное тесто, тонко раскатывают и нарезают соломкой. Мясо заливают холодной водой и быстро доводят до кипения. Снимают пену, добавляют соль, и продолжают варить 2—2,5 ч при очень слабом кипении до полной готовности мясо. Во время варки бульон периодически перемешивают. Готовое мясо вынимают из бульона, нарезают мелкими кубиками или соломкой и заливают частью бульона. Добавляют кружочки сырого репчатого лука и доводят до кипения. В бульон кладут тесто и отваривают их. Сначала кладут отварное тесто, затем мясо с луком и заливают бульоном

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





ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  
  
 
Наименование изделия: Компот    из смеси сухофруктов



	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	Сухофрукты 
	20
	20
	20

	Сахар 
	10
	10
	10

	Вода 
	200
	200
	200



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



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



