2 неделя
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  

Наименование изделия: Мясо, тушенное с овощами   
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	говядина (мякоть)
	81
	121
	161

	морковь
	6
	8
	9

	лук репчатый
	6
	8
	9

	масло сливочное
	6
	8
	9

	мука пшеничная в/сорта
	5
	6
	6

	томатная паста
	14
	16
	19

	чеснок
	5
	5
	5

	соль йодированная
	1
	1
	1



Технология приготовления: 
Нарезанное мясо по 20-30 г, варят до готовности, соединяют с луком и морковью и продолжают тушить. 
На сковороде растопите сливочное масло, добавьте муку, перемешайте и немного обжарьте. Затем добавьте томатную пасту, соль, чеснок помешивая тушите 3-4 минуты и добавьте к мясу и овощам. Залейте бульоном или водой и протушите еще 10-15 минут.
Цвет мяса от светло-коричневого до коричневого. Овощи должны быть мягкими, но не разварившимися, форма нарезки сохранена. 
 Вкус и аромат, свойственный входящим в рецептуру продуктам
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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: 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: Паста Болоньезе 
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	грудка индейки
	83
	100
	115

	лук репчатый
	13
	15
	20

	морковь
	13
	15
	20

	масло растительное
	3
	4
	7

	томатная паста
	3
	3
	5

	чеснок
	5
	5
	5

	соль йодированная 
	1
	1
	1

	спагетти
	63
	68
	75


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

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	Мясо говядины
	81
	81
	81

	гречка
	48
	48
	48

	масло растительное
	5
	5
	5

	лук репчатый
	35
	35
	35

	морковь
	38
	38
	38

	томатная паста
	5
	5
	5

	чеснок
	5
	5
	5

	соль йодированная 
	0,3
	0,3
	0,3


  Технология приготовления
Очистите репчатый лук и морковь. Нарежьте лук мелкими кубиками, а морковь — кубиками покрупнее или брусочками, как на плов.  говядину нарежьте небольшими кусочками. Лучше тоже ровными кубиками со стороной не более 2 см. Разогрейте в глубокой сковороде или сотейнике растительное масло. Выложите в сковороду лук и обжаривайте его минуты 3 на среднем огне, помешивая, до легкого золотистого оттенка. Добавьте морковь и готовьте еще минуты 4–5. Положите в сковороду кусочки говядины. Увеличьте огонь до средне-сильного и обжаривайте мясо с овощами, периодически перемешивая, около 5–7 минут, пока мясо не сменит красный цвет на сероватый и не подрумянится. Очистите чеснок и мелко порубите ножом. Добавьте в сковороду с мясом и овощами чеснок, томатную пасту Перемешивайте на умеренном огне 1 минуту. Влейте в сковороду стакан кипятка, добавьте  соли, уменьшите огонь до минимума, накройте кастрюлю крышкой и тушите содержимое минут 30 или до готовности мяса. Тем временем промойте  гречку в нескольких водах, откиньте на сито, потрясите и отставьте — пусть подсушивается. Когда мясо будет достаточно мягким, всыпьте гречку в сковороду. Увеличьте огонь до сильного, влейте еще кипятка, соли Перемешайте, доведите до кипения, снова уменьшите огонь до слабого и готовьте гречку с говядиной под крышкой около 15 минут. Попробуйте гречку на готовность. Выключите огонь и дайте гречке потомиться под крышкой еще минут 7–10. 
Требования к качеству:   Внешний вид: Крупа и мясо должны образовывать однородную, аппетитную массу. Кусочки мяса, а также овощи (лук, морковь) равномерно распределены по всему объему блюда, сохраняют форму нарезки и не выглядят разваренными в пюре. 
Цвет: Гречневая крупа сохраняет свой естественный коричневый оттенок. Овощи имеют яркий, естественный цвет (золотистый лук, оранжевая морковь), а мясо на разрезе должно быть сероватым (для говядины) 
  Консистенция: Каша должна быть строго рассыпчатой, зерна — хорошо проваренными. Мясо — сочное, мягкое, легко жуется Овощи — мягкие, но держащие форму. 
Вкус и запах: Насыщенный, гармоничный вкус гречневой каши, соединенный со вкусом тушеного мяса, пассированных овощей 

                         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: РОЛЛ С КУРИЦЕЙ
 

	Наименование продуктов 
	                    Масса, г 

	
	         Брутто 

	
	7-10
	11-14
	15-18

	Филе курицы
	60
	60
	60

	лаваш
	55
	55
	55

	масло сливочное
	14
	14
	14

	огурцы свежие
	16
	16
	16

	капуста пекинская
	31
	31
	31

	 соль йодированная
	0,3
	0,3
	0,3


  Технология приготовления 
 Куриное филе : Нарежьте тонкими полосками или небольшими плоскими кусочками посолите  Нашинкуйте капусту очень тонко и слегка помните руками с солью.
Нарежьте соломкой огурцы 
Выложите на разогретую сковороду используя сливочное масло оставьте 10 г для начинки и 4 г для смазывания лаваша. Обжаривайте на среднем огне, помешивая, до побеления и легкой корочки.
Включите жарочный шкаф на 180 °C.
Разложите лист лаваша 
Равномерно смажьте центр мягким сливочным маслом 
Выложите слой капусты  и огурца .
Сверху разложите кусочки куриного филе 
Сворачивание: Плотно сверните ролл. чтобы сок от курицы и масла не вытек наружу.
Запекание:
Растопите оставшиеся  сливочного масла и кулинарной кисточкой смажьте ролл сверху и по бокам. Это создаст аппетитную глянцевую корочку.
Запекайте при 180 °C в течение 7–10 минут до золотистой корочки.
Требования к качеству: 
Внешний вид: Ролл должен быть плотно свёрнут. Начинка не должна вываливаться. Поверхность лаваша: Аппетитная, сухая, равномерно подрумяненная, золотистого или светло-коричневого цвета (благодаря смазыванию сливочным маслом).
Консистенция: Хрустящий снаружи, но мягкий и эластичный внутри. Филе должно быть полностью пропечёно.
Вкус и запах: Сбалансированный, умеренно солёный. Четко выделяется вкус основного продукта (филе курицы), дополненный сливочным оттенком и свежестью овощей.
Внешний вид: Ролл должен быть плотно свёрнут в виде аккуратного, ровного цилиндра или конверта. Начинка не должна вываливаться. Поверхность лаваша: Аппетитная,сухая.
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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 
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Наименование изделия: Мясо по казахски   
 
	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 так же, как на лапшу, тонко раскатывают и нарезают крупными ромбиками по 8X8 см (сочни). мясо заливают холодной водой и быстро доводят до кипения. Снимают пену, добавляют соль, и продолжают варить 2—2,5 ч при очень слабом кипении до полной готовности мясо. Во время варки бульон периодически перемешивают. Готовое мясо вынимают из бульона, нарезают широкими ломтиками и заливают частью бульона. Добавляют кружочки сырого репчатого лука и доводят до кипения. В бульон кладут сочни и отваривают их. сначала кладут отварные сочни, на них ломтики мясо с луком и заливают бульоном

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








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












