ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 98
Наименование блюда:
Каша рисовая молочная жидкая
	Наименование продуктов
	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность, ккал

	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Крупа рисовая
	30.8
	30.8
	
	
	
	

	Молоко
	106.7
	106,7
	
	
	
	

	Вода
	71.3
	71,3
	
	
	
	

	Сахар
	5
	5
	
	
	
	

	Масса каши
	
	200
	
	
	
	

	Масло сливочное
	5
	5
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	5.12
	6.62
	32.61
	210.13


Выход:     205.

На диеты №1,2,5.

Технология приготовления. В кипящую воду кладут соль, сахар, всыпают перебран​ный и промытый рис и варят, слегка помешивая, около 20 мин при слабом кипении до размягчения. Добавляют горячее молоко и продолжают варить кашу при слабом кипе​нии до загустения, затем упаривают при закрытой крышке на водяной бане. Непосред​ственно перед отпуском заправляют растопленным сливочным маслом.

При необходимости добавляют варенье, или повидло, или мед из расчета 
20 г на порцию.

Температура подачи — 65 0С.

Требования к качеству. Консистенция текучая, жидкая, однородная, крупа мягкая. Цвет белый. Не допускаются посторонние привкус и запахи.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 249
Наименование блюда:
Какао с молоком (2 вариант)
	Наименование продуктов
	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность,  ккал

	
	брутто
	нетто
	В
	Ж
	у
	

	Какао-порошок
	5
	5
	
	
	
	

	Молоко
	130
	130
	
	
	
	

	Вода
	80
	80
	
	
	
	

	Сахар
	25
	25
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	4.85
	5,04
	32,73
	195,71


Выход:     200. 
На диеты №2. 15.
Технология приготовления. Какао-порошок смешивают с сахаром, добавляют не​большое количество кипятка и растирают в однородную массу. Затем при непрерывном помешивании вливают горячее молоко, остальной кипяток и доводят до кипения.
Температура подачи — 65 0С.
Требования к качеству. Цвет напитка светло-коричневый с красноватым оттенком. Вкус и запах, свойственные какао. Вкус сладкий.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 116
Наименование блюда:
Борщ украинский             
	Наименование продуктов
	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность, кка.1
	

	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	
	

	Свекла
	50
	42
	
	
	
	
	

	Капуста свежая
	25
	21
	
	
	
	
	

	Морковь
	15
	12,5
	
	
	
	
	

	Картофель
	30
	28,5
	
	
	
	
	

	Лук репчатый
	10
	9
	
	
	
	
	

	Масло растительное
	5
	5
	
	
	
	
	

	Томат паста     
	10 
	10 
	
	
	
	
	

	Сметана
	10
	10
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	4.3 
	4.6  
	15  
	138 
	

	
	
	
	
	
	Г\
	ЛйГ~
	



Выход:     250\1 
На диеты №2,5,7,8,9, 10, 15(7, 10-безсолн).

Технология приготовления. Картофель нарезают брусочками, остальные овощи — соломкой, лук — полукольцами или мелкорубленый. Свеклу отваривают целиком в кожуре, очищают, нарезают соломкой. Морковь и лук пассеруют при температуре 110 0С с добавлением бульона.

В кипящий бульон закладывают свежую, тонко нашинкованную капусту и дово​дят до кипения, варят 10 мин. затем закладывают картофель и подготовленную свеклу, коренья и лук варят до готовности овощей. За 5 мин до готовности борщ заправляют солью, сахаром, раствором лимонной кислоты. За 1-2 мин добавляют лавровый лист и сметану, доводят до кипения.

При использовании квашеной капусты ее вводят в тушеном виде после того, как картофель варят до размягчения. Для тушения капусту перебирают, кислую промы​вают в холодной воде, отжимают, измельчают, кладут в сотейник, добавляют бульон (20-25 % от массы капусты) и тушат вначале на сильном, затем на слабом нагреве до мягкости, периодически помешивая.

Температура подачи — 65 "С.

Требования к качеству. На поверхности — блестки жира светло-жёлтого цвета. Ово​щи аккуратно нашинкованы, нарезка сохранилась, консистенция мягкая. Вкус слад​ко-кисловатый. Запах, свойственный вареным овощам. Не допускаются привкус и за​пах сырой свеклы и пареных овощей.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 275
Наименование блюда:
Булочка «Дорожная»
	Наименование продуктов
	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность, ккал


	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Мука пшеничная в/с
	37
	37
	
	
	
	

	Мука пшеничная на подпыл


	1.2


	1.2


	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Сахар
	7
	7
	
	
	
	

	Масло сливочное
	8
	8
	
	
	
	

	Масло сливочное (для смазки)
	1.2
	1.2
	
	
	
	

	Соль
	0.4
	0.4
	
	
	
	

	Дрожжи прессованные
	0.9
	0,9
	
	
	
	

	Молоко 
	18.5
	18.5
	
	
	
	

	Масса полуфабриката

без крошки
	
	68.4


	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Крошка:
	
	
	
	
	
	

	мука пшеничная
	1.2
	1.2
	
	
	
	

	масло сливочное
	1.2
	1.2
	
	
	
	

	Масса полуфабриката с крошкой


	
	70.8


	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	4.13
	8
	34,12
	345


Выход:        60. 
Влажность: не более 36 %.
 На диету      № 15.

Технология приготовления. Дрожжевое тесто разделывают на куски массой 68 г. при​давая им овальную форму, делают на поверхности 3-4 поперечных надреза, укладыва​ют на смазанные маслом листы и ставят в теплое место для расстойки на 30-40 мин. Поверхность шариков смазывают растопленным сливочным маслом, посыпают крош​кой. Выпекают 8-10 мин при температуре 230-240 "С.

Для приготовления крошки муку и масло тщательно перемешивают и протирают через сито.

Требования к качеству. Форма булочек овальная. Поверхность с тремя-четырьмя неглубокими надрезами, отделана крошкой. Окраска от светло-коричневой до корич​невой. Мякиш равномерно пористый. Вкус приятный, в меру соленый.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 174
Наименование блюда:
Тефтели из говядины с рисом («ежики»)
	Наименование продуктов

	Масса, г
	Химический состав
	Энергетическая цен​ность, ккал

	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Говядина 1 категории (котлетное мясо)
	62
	44
	
	
	
	

	Вода
	7
	7
	
	
	
	

	Крупа рисовая
	6
	6
	
	
	
	

	Масса готового

рассыпчатого риса
	
	17,5


	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Лук репчатый
	24,5
	21
	
	
	
	

	Масло сливочное
	4
	4
	
	
	
	

	Масса пассерованного

лука
	
	10,5


	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Мука пшеничная
	5
	5
	
	
	
	

	Масса полуфабриката


	
	83


	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Масло сливочное
	6
	6
	
	
	
	

	Масса готовых тефтелей
	
	70
	
	
	
	

	Соус
	30
	30
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	9.16
	13.53
	9.44
	196,14


Выход:     с соусом 100.

На диеты №2,7, 10. 15(7, 10-безсоли).

Технология приготовления. Рис перебирают, варят рассыпчатую рисовую кашу, лук нарезают мелкими кубиками, бланшируют, пассеруют.

Мясо измельчают на мясорубке с двойной мелкой решеткой или дважды. В из​мельченное мясо добавляют воду, пассерованный лук, рассыпчатый рис. хорошо пере​мешивают, разделывают в виде шариков по 2 шт. на порцию (по 42 г). Шарики паниру​ют в муке, обжаривают на противне до образования легкой корочки, заливают соусом и тушат в жарочном шкафу при температуре 160-200'С 10-15 мин.

Отпускают тефтели с соусом, в котором они тушились, и гарниром.

Температура подачи — 65 'С.

Требования к качеству. Изделия сохранили форму, сочные, соус немного загустев​ший, вкус в меру соленый. Без посторонних привкуса и запахов.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 186
Наименование блюда:
 Каша гречневая рассыпчатая

	Наименование продуктов

	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность, ккал


	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Крупа гречневая
	69
	69
	
	
	
	

	Вода
	102
	102
	
	
	
	

	Масса каши
	
	144
	
	
	
	

	Масло сливочное
	10
	10
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	5,82
	3,62
	30
	242,5 


Выход:      150.

На диеты № 1,2,5.7,8, 10,(7, 10-без соли).

Технология приготовления. Гречку перебирают, засыпают в кипящую подсоленную воду, всплывшие пустые зерна удаляют ситечком и варят до загустения, помешивая. Когда каша загустеет, перемешивание прекращают, закрывают крышкой и доводят до готовности на пару, или водяной бане (температура 100 *С), или в жарочном шкафу при температуре 140-160'С в течение 1-1.5 ч. Затем вливают растопленное сливочное масло, взрыхляют поварской вилкой, уваривают еще 3—4 мин.

Температура подачи — 65 "С.

Требования к качеству. Зерна крупы полностью набухают, хорошо проваренные, сохранили форму, легко отделяются друг от друга. Каша заправлена маслом, без по​сторонних привкуса и запахов.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №241
Наименование блюда:
 Компот из смеси сухофруктов
	Наименование продуктов

	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая
 цен​ность, ккал


	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Смесь сухофруктов
	25
	30.5'
	
	
	
	

	Сахар
	20
	20
	
	
	
	

	Вода
	190
	190
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	0.56
	-
	27,89
	113.79


Выход:      200.
Масса отварных сухофруктов.
На диеты №5.7,8,9, 10, 15 (7, 8-без сахара)
Технология приготовления. Сушеные фрукты перебирают, сортируют по видам, не​сколько раз промывают в теплой воде, затем закладывают в кипящую воду с сахаром в следующей последовательности: груши варят 1,5-2 ч, яблоки — 20-30 мин, урюк — 18-20 мин, изюм — 5-10 мин. Охлаждают. Фрукты раскладывают в стаканы, заливают отваром.

Температура подачи — 14 'С.
Требования к качеству. Не допускаются посторонние примеси, порченые плоды. Ягоды и плоды сварены до полной готовности и пропитаны отваром. Отвар прозрач​ный. Вкус сладкий. Вкус и запах соответствуют использованным в компоте сухофрук​там. Цвет коричневый или темно-коричневый.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 135
Наименование блюда: 
Рыбные палочки  «Любительские»
	Наименование продуктов
	Масса, г
	Химический состав
	Энергетическая цен​ность, ккал

	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Треска*
	68
	34
	
	
	
	

	или минтаи*
	47
	34
	
	
	
	

	или скумбрия*
	62
	34
	
	
	
	

	Морковь
	12
	 10 
	
	
	
	

	Хлеб пшеничный
	4  
	4  
	
	
	
	

	Лук репчатый
	10
	8  
	
	
	
	

	Яйцо


	1/5 шт.


	8


	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Молоко
	5
	5
	
	
	
	

	Масса полуфабриката
	
	60
	
	
	
	

	Масло сливочное
	4
	4
	
	
	
	

	или масло растительное
	4
	4
	
	
	
	

	Масса готового изделия
	
	50
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	6.5 
	4.6 
	4.0 
	120.8


Выход:    50            

* Нормы расхода даны на треску, минтай потрошеные, обезглавленные, скумбрию не​разделенную.

** Масса вареной моркови. 

На диеты №1,2,5,7,8,9, 10.

Технология приготовления. Филе без кожи и костей нарезают кусками и дважды пропускают через мясорубку. Второй раз пропускают вместе с белым черствым хле​бом, замоченным в молоке, вареной морковью и репчатым, бланшированным луком. В массу добавляют сырое яйцо, соль, все хорошо перемешивают и формуют котлеты. Изделия кладут в сотейник, смазанный сливочным или растительным маслом, в один ряд, добавляют немного горячего рыбного бульона и припускают при слабом кипении и закрытой крышке 25 мин. Рыбный бульон готовят из пишевых отходов рыбы (кожа, позвоночник и реберные кости).

Отпускают с гарниром и соусом.

Температура подачи — 65 *С.
Требования к качеству. Изделия сохранили свою форму, без трещин. Масса на раз​резе однородная, рыхлая, сочная. Цвет белый с серым оттенком, вкус и запах припу​щенной рыбы. Не допускается привкус кислого хлеба. Если подают с соусом, то соус подливают сбоку.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 191
Наименование блюда:
Рис отварной

	Наименование продуктов

	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность, ккал


	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Крупа рисовая
	64
	  64
	
	
	
	

	Масло сливочное
	10
	10
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	2.59
	3,39
	26.85
	150.12


Выход:     150

На диеты №5,7, 10, 15(7. 10 - без соли).
Технология приготовления. Рис перебирают, промывают многократно в теплой воде.

Подготовленную рисовую крупу всыпают в кипящую подсоленную воду (6 л воды, 40 г соли на 1 кг риса) и варят при слабом кипении. Когда зерна набухнут и станут мягкими, рис откидывают на сито, дают воде стечь. Затем рис перекладывают на про​тивень слоем 3-4 см, заправляют горячим сливочным маслом, перемешивают и про​гревают в жарочном шкафу при температуре 160 °С  5-7 мин.

Температура подачи — 65 0С.

Требования к качеству. Зерна крупы набухшие, мягкие, недеформированные, бело​го цвета, не слипшиеся. Не допускаются вкус и запах пригоревшей каши.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 136
Наименование блюда:
Суп картофельный с перловой крупой
	Наименование продуктов

	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность, ккал


	
	брутто
	нетто
	Б
	ж
	У
	

	Картофель
	100
	80
	
	
	
	

	Крупа перловая
	10
	10
	
	
	
	

	Морковь
	10
	8
	
	
	
	

	Лук репчатый
	10
	9
	
	
	
	

	Огурцы соленые


	17,5

	15

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Масло сливочное  


	5

	5

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	или масло растительное
	5

	5

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	сметана
	10

	10

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	4.4
	4.1
	24.4
	135.0


Выход:      250. 

На диету № 15.

Технология приготовления. Крупу перловую  перебирают, про​мывают несколько раз, меняя воду. Закладывают в кипящую воду в соотношении 1:3, варят, помешивая, до полуготовности, отвар сливают. Соленые огурцы очищают от кожицы и при необходимости удаляют семена. В этом случае норма расхода огурцов (масса брутто), приведенная в рецептурах, увеличивается. Подготовленные огурцы припускают в небольшом количестве бульона или воды 10-15 мин.

В кипящий бульон или воду кладут подготовленную крупу, варят 10 мин, добавля​ют картофель, нарезанный брусочками, припущенную со сливочным или раститель​ным маслом морковь, пассерованный репчатый лук. через 5-10 мин добавляют при​пущенные огурцы, соль и варят еще 10 мин.

В конце варки заправляют сметаной и зеленью, доводят до кипения.

Температура подачи — 65 *С.

Требования к качеству. Овощи сохранили форму нарезки, мягкие, огурцы слег​ка хрустящие. Крупа мягкая. Вкус в меру острый, соленый, аромат огурцов, крупы, овощей.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 402
Наименование блюда:        АЗУ
	Наименование продуктов

	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность, ккал


	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Говядина (боковой и наружный куски

тазобедренной части)
	80
	31
	
	
	
	

	Картофель
	168
	120
	
	
	
	

	Лук репчатый
	14
	11,5
	
	
	
	

	Масло сливочное
	6
	6
	
	
	
	

	Томат-пюре
	7
	7
	
	
	
	

	Огурцы соленые
	20
	20
	
	
	
	

	Масса тушеного мяса
	
	70
	
	
	
	

	Масса готовых овощей
	
	150
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	14,8
	12.0
	20.3
	302,5


Выход:     200. 
На диеты № 2, 15.

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 пассеруют, картофель об​жаривают до полуготовности. Обжаренное мясо и овоши кладут в сотейник слоями, чтобы снизу и сверху мяса были овоши. добавляют пассерованное томатное пюре, соль, перец и бульон (продукты должны быть только покрыты жидкостью), закрывают крышкой и тушат до готовности. За 5-10 мин до окончания тушения кладут лавровый лист.

Отпускают жаркое вместе с бульоном и овощами, посыпая рубленой зеленью. Блюдо можно готовить без томатного пюре.

Температура подачи — 65 0С.

Требования к качеству. Цвет мяса темно-красный (с томатом), консистенция мяг​кая. Вкус и запах овощей и специй. Куски мяса нарезаны поперек волокон, сохранили форму нарезки. Овощи мягкие, цвет коричневый, форма нарезки сохранена.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 233
Наименование блюда:
Кисель из плодового или ягодного концентрата
	Наименование продуктов

	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность,  ккал


	
	брутто
	нетто
	В
	Ж
	У
	

	Концентрат киселя
	24
	24
	
	
	
	

	Сахар
	10
	10
	
	
	
	

	Вода
	190
	190
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	1.36
	
	29.02
	116,19


Выход:      200.

На диеты №2,7, 10, 15.

Технология приготовления. Концентрат разминают, разводят равным количеством холодной кипяченой воды. Полученную смесь вливают в кипяток, добавляют сахар и, непрерывно помешивая, доводят до кипения, охлаждают.

Температура подачи — 14 0С.

Требования к качеству. Кисель имеет цвет ягод или плодов, из которых изготовлен концентрат. Вкус кисло-сладкий, аромат вида концентрата. Консистенция средней гу​стоты, без комков заварившегося крахмала.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 84
Наименование блюда:
Каша «Дружба»
	Наименование продуктов

	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность,  ккал


	
	брутто
	нетто
	б
	Ж
	У
	

	Крупа рисовая 
Крупа пшенная

Молоко

Вода

Сахар
	16
16
100
70

6
	16
16
100
70
6
	
	
	
	

	Масса каши 
Масло сливочное ИТОГО
	10

	 200

10
	7,1
	11,2
	42,1
	298,0


Выход:     200/10
На диеты № 5, 7, 10,15 (7,10 - без соли).
Технология приготовления. Крупу перебирают, промывают водой несколько раз, пшено ошпаривают. Крупы сначала варят отдельно, закладывая в кипящую воду. Пше​но отваривают 15 мин, воду сливают. Рис отваривают до полуготовности. Крупу со​единяют, залипают теплым молоком, добавляют сахар, соль, доводят до кипения, варят при слабом кипении до поглощения жидкости над поверхностью крупы, затем емкость ставят на водяную баню или в пароварочный шкаф и доводят до готовности.

При потребности 40, 60, 90 кг каши ее лучше готовить в пищеварочном котле, кото​рый имеет такие же полезные объемы, при этом пригорание полностью исключается.

Температура подачи — 65 "С.

При подаче каша заправляется растопленным сливочным маслом.

Требования к качеству. Консистенция растекающаяся, однородная, зерна полнос​тью набухшие, мягкие. Не допускаются посторонние запахи, привкус, в том числе и пригоревшей каши. Цвет белый с кремовым оттенком.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА № 253
Наименование блюла: 
Кофейный напиток с молоком 
	Наименование продуктов

	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность. ккал


	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Кофейный напиток
	2
	2
	
	
	
	

	Молоко
	[00
	100
	
	
	
	

	Сахар
	15
	15
	
	
	
	

	Вода
	120
	120
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	2,79
	3,19
	19.71
	118,69


Выход:     200.
На диеты №2.5,7.8,9. 10. 15 (8,9-без сахара).

Технология приготовления. Наливают в посуду воду, доводят до кипения, всыпают кофейный напиток. Дают отстояться в течение 5 мин. после чего процеживают, добав​ляют сахар, горячее молоко и вновь доводят до кипения.

Температура подачи — 65 *С.
Требования к качеству. Цвет напитка светло-коричневый, аромат, присущий ко​фейному напитку и молоку, вкус сладкий.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 274
Наименование блюда:
Булочка «Домашняя»
	Наименование продуктов

	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность, ккал


	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Мука пшеничная в/с
	39
	39
	
	
	
	

	Мука пшеничная на полпыл
	2
	2
	
	
	
	

	Сахар
	7
	7
	
	
	
	

	Сахар (для отделки)
	2
	2
	
	
	
	

	Масло сливочное
	9
	9
	
	
	
	

	или растительное
	9
	9
	
	
	
	

	Яицо (для смазки)
	1/36 шт.
	1.2
	
	
	
	

	Соль
	0.4
	0.4
	
	
	
	

	Дрожжи прессованные
	1
	1
	
	
	
	

	Вода
	17
	17
	
	
	
	

	Масса полуфабриката
	
	72,5
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	4.37
	7.07
	36.8
	228,2


Выход: 
60.
Влажность: не более 34%.

На диету      № 15.

Технология приготовления. Из дрожжевого теста формуют шарики, кладут их швом вниз на смазанные маслом листы на расстоянии 8-10 см и ставят в теплое место для расстойки на 30-40 мин. Поверхность шариков смазывают яйцом, посыпают сахаром и выпекают 5 мин при температуре 230-240 'С.

Требования к качеству. Булочки круглые, от золотисто-желтого до светло-корич​невого цвета, поверхность блестящая. Тесто хорошо пропечено. Мякиш равномерно пористый, пышный. Вкус в меру соленый с привкусом сахара, приятный.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 56
Наименование блюла: 
Щи из свежей капусты с картофелем       
	Наименование продуктов
	Масса, г
	Химический состав
	энергети​ческая цен​ность, ккал


	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Капуста белокочанная
	86
	84
	
	
	
	

	Картофель
	50
	48
	
	
	
	

	Морковь
	12,5
	10,5
	
	
	
	

	Лук репчатый
	12,5
	10,5
	
	
	
	

	Томат паста      
	7
	7
	
	
	
	

	Масло сливочное
	5
	5
	
	
	
	

	или масло растительное
	4
	4
	
	
	
	

	Сметана
	10
	10
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	4.1 
	5.6  
	10.9 
	110   

	
	
	
	
	
	
	
	
	


Выход:     250. -

На диеты №2.8.9. 10 (10-без соли).

Технология приготовления. В кипящий бульон или воду кладут подготовленную капусту, нарезанную шашками, доводят до кипения, добавляют морковь и петрушку, нарезанные соломкой и припущенные со сливочным маслом, затем бланшированный и пассерованный репчатый лук и варят 10 мин. Добавляют картофель, соль и варят до готовности всех овощей. В конце варки добавляют сметану, лавровый лист, доводят до кипения. Настаивают 10-12 мин.
В щи можно положить чеснок (2 г нетто на 1 000 г шей), растертый с солью.

Температура подачи — 65 °С.

Требования к качеству. На поверхности — блестки жира бледно-желтого цвета. Капуста, коренья, картофель сохранили форму нарезки, консистенция их мягкая. Вкус слегка сладковатый, аромат овощей. Не допускается запах пареной капусты.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 143
Наименование блюда:
Рыба тушеная в сметанном соусе
	Наименование продуктов
	Масса, г
	Химический состав
	энергети​ческая цен​ность, ккал


	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Треска*

или минтай* Лук репчатый Морковь



	
	117
115
17
32
	 85
 85
 14
24
	
	
	
	

	Масло сливочное

или масло растительное

Соус сметанный

Масса тушеной рыбы 
ИТОГО

в, .„.-...       ■ •«
	6

6

40
	6

6

40

70

	15,42
	13.47
	5.61
	205,32


Выход:      140.
* Нормы закладки даны на треску, минтай потрошеные, обезглавленные.
На диеты №2,5, 10, 15.
Технология приготовления. Рыбу разделывают на филе с кожей без костей, нарезают порционными кусками под углом 90° весом 73 г, укладывают в лоток или противень, смазанный маслом (сливочным или растительным), на слой нашинкованных ово​щей. Добавляют горячую воду на 1/3 высоты, занимаемой рыбой, соль и припускают при закрытой крышке 10-15 мин. Затем бульон сливают, на его основе готовят сме​танный соус.

Рыбу заливают сметанным соусом, тушат 10 мин, за 3 мин до готовности кладут лавровый лист.

Отпускают с гарниром или без гарнира, сверху можно посыпать мелко нарезанной зеленью (2-3 г нетто на порцию). Температура подачи — 65 0С.

Требования к качеству. Рыба проварена, на разрезе цвет белый. Один кусок на пор​цию, полит соусом. Вкус и запах соответствуют виду рыбы и входящим в рецептуру блюда продуктам.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 206
Наименование блюда:
Картофельное пюре
	Наименование продуктов

	Maсca,г
	Химический состав
	Энергетическая ценность, ккал

	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	у
	

	Картофель
	85  
	65
	
	
	
	

	Молоко
	12    
	11
	
	
	
	

	Масло сливочное
	5     
	5 
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	2.13
	4,04
	15,53
	106.97


Выход:     75                                  
Масса кипяченого молока.


На диеты № 1,2,5,7,10(7,10-без соли).

Технология приготовления. Очищенный картофель укладывают в посуду слоем 50 см. солят, заливают горячей водой, чтобы она покрыла картофель на 1 см. Доводят до кипения и варят при слабом кипении до готовности. Горячий вареный картофель обсушивают, протирают через протирочную машину. В горячую картофельную массу добавляют в 2-3 приема горячее кипяченое молоко, масло сливочное. Смесь прогревают, взбивая, на водяной бане при темпера​туре 100 0С 5-6 мин,

Температура подачи — 65 °С.
Требования к качеству. Консистенция - густая, пышная, однородная масса без ко​мочков непротертого картофеля.  Цвет от кремового до белого, без темных включений. Вкус слегка соленый, нежный, аромат молока и масла. Не допускается запах пригорев​шего молока.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 110
Наименование блюда: 
Омлет натуральный
	Наименование продуктов

	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая ценность, ккал


	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Яйцо
	1шт.
	40
	
	
	
	

	Молоко
	25
	25
	
	
	
	

	Масса омлетной смеси
	
	55
	
	
	
	

	Масло сливочное
	2.5
	2.5
	
	
	
	

	Масса готового омлета
	
	50
	
	
	
	

	Масло сливочное
	2.
	2.
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	5.
	7
	1,0
	100.


Выход:      52.

На диеты №2,7,8,9, 10, 15.

Технология приготовления. Подготовленные в соответствии с санитарными прави​лами яйца разбивают, добавляют в яичную смесь молоко, соль, перемешивают и слегка взбивают до образования пены. Затем выливают в разогретую, смазанную маслом ско​вороду или на противень слоем 2,5—3 см и запекают в жарочном шкафу при темпера​туре 180-200 0С 8-10 мин 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, посыпают мелко нарезанной зеленью петрушки.

Температура подачи — 65 0С.

Омлет можно варить на пару в пароварочном аппарате.

Требования к качеству. Консистенция омлета нежная, пористая, поверхность слег​ка зарумянена.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 289
Наименование блюда:
 Ватрушки с творожным, овощным, фруктовым,
сладким фаршем
	Наименование продуктов

	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность, ккал


	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Тесто дрожжевое:
	
	46,4
	
	
	
	

	мука пшеничная в/с
	29,8
	29,8
	
	
	
	

	сахар
	1,6
	1,6
	
	
	
	

	масло сливочное
	1,3
	1,3
	
	
	
	

	яйцо
	1/26 шт.
	1,5
	
	
	
	

	соль
	0,5
	0,5
	
	
	
	

	дрожжи прессованные
	0,9
	0,9
	
	
	
	

	вода
	12
	12
	
	
	
	

	Мука на подпыл
	1,4
	1,4
	
	
	
	

	Фарш
	30
	30
	
	
	
	

	или повидло
	30,3
	30
	
	
	
	

	Яйцо
	1/30 шт.
	1,3
	
	
	
	

	Масло растительное для смазки листов
	0,2
	0,2
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	7,08
	2,63
	41,81
	219,07


Выход:     60.

 На диету № 15.
Технология приготовления. Дрожжевое тесто, приготовленное опарным способом, выкладывают на подпыленный мукой стол, отрезают от него кусок массой 1 — 1,5 кг, закатывают его в жгут и делят на куски по 46 г. Укладывают их швом вниз на лист, сма​занный жиром, дают неполную расстойку, а затем деревянным пестиком диаметром 5 см делают в них углубления, которые заполняют начинкой по 30 г.
После полной расстойки ватрушки смазывают меланжем и выпекают при темпе​ратуре 230-240 °С 6-8 мин.

При приготовлении ватрушек с повидлом меланжем смазывают только края теста, при этом смазывать края теста следует до заполнения лепешек повидлом.
Требования к качеству. Форма ватрушек круглая, хорошо сохранена. Поверхность глянцевая, цвет корочки золотистый до светло-коричневого. Вкус сладковатый, в меру соленый. Аромат, свойственный виду фарша. Консистенция фарша соответствует тре​бованиям.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 314
Наименование блюда:        Фарш творожный для ватрушек, пирожков
и вареников (1 вариант)
	Наименование продуктов

	Масса, г
	Химический состав
	Энергетическая цен​ность, ккалI

	
	брутто
	нетто
	В
	Ж
	У
	

	Творог обезжиренный
	792
	784
	
	
	
	

	Яйцо
	2 шт.
	80
	
	
	
	

	Сахар
	90
	90
	
	
	
	

	Мука пшеничная
	40
	40
	
	
	
	

	Масло сливочное
	40
	40
	
	
	
	

	Ванилин
	0,1
	0,1
	
	
	
	

	или ванильный сахар
	20
	20
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	155,72
	43.34
	132,61
	1543,38


Выход:      1000.
На диеты № 1,2, 5, 7, 10, 15.
Технология приготовления. Творог пропускают через протирочную машину. Затем добавляют просеянную муку, сырые яйца, сахар, размягченное сливочное масло, ва​нильный сахар и все тщательно перемешивают.

Требования к качеству. Цвет белый, консистенция однородная, без комков непро​тертого творога и муки. Вкус сладкий.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 194
Наименование блюда:
 Макаронные изделия отварные
	Наименование продуктов

	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая ценность, ккал


	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Макаронные изделия
	34
	34
	
	
	
	

	Масса отварных макаронных изделий
	
	96
	
	
	
	

	Масло сливочное
	    10
	10
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	3.68
	3,53
	23.55
	189,58


Выход:      100.

На диеты №1.2,5,7, 10, 15(7, 10-без соли).
Технология приготовления. Длинные макароны разламывают на мелкие части. Ма​каронные изделия варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг макаронных изделий берут 6 л воды, 50 г соли). Варят макароны 20-30 мин, лапшу — 20-25 мин, вермишель— 10-12 мин. Проверка на готовность— на разрезе не должно быть прослойки непроварснной муки. Готовые макаронные изделия откидывают, дают стечь отвару, выкладывают на противень слоем 3-4 см, заправляют растопленным сли​вочным маслом и прогревают в жарочном шкафу при температуре 140-160 "С 5 мин.

Температура подачи — 65 "С.

Требования к качеству. Макаронные изделия сохранили форму, увеличены в объеме в 3 раза, хорошо отделяются друг от друга. Не допускаются переваривание и недовари​вание макаронных изделий, посторонние запахи.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
Наименование блюла:    
Мясо тушенное
	Наименование продуктов

	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая ценность,  ккал


	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Говядина (лопаточная, подлопаточная части, грудинка, покромка)
	130
	100
	
	
	
	

	Масло сливочное
	6.5
	6.5
	
	
	
	

	Лук репчатый
	17
	14
	
	
	
	

	Томатное пюре
	11
	11
	
	
	
	

	Мука пшеничная
	3.7
	3.7
	
	
	
	

	Масса тушеного мяса
	
	75
	
	
	
	

	Масса соуса
	
	50
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	20.0 
	8.0  
	6.5 
	173.0  


Выход:    75\50
 На диеты №8.9. 15.

Технология приготовления. Крупные куски мяса, отваренные до полуготовности, нарезают кубиками по 20-30 г, слегка обжаривают, заливают горячей водой, добавля​ют пассерованное томатное пюре, бланшированный, пассерованный лук и тушат в за​крытой посуде около
 1 ч.

Затем бульон сливают. Муку пассеруют без изменения цвета, постепенно разводят охлажденным до 55 0С бульоном, проваривают 7-10 мин. Процеживают, протирая лук. Приготовленным соусом заливают мясо и тушат 15 мин.

Отпускают вместе с соусом, в котором тушилось мясо, и гарниром.

Температура подачи — 65 0С.

Требования к качеству. Цвет мяса темно-красный, консистенция мягкая. Вкус и запах, свойственные тушеному мясу, луку и пассерованному томату. Вкус в меру со​леный. Не допускается привкус сырого томатного пюре.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 180
Наименование блюда:
        Плов из отварной птицы
	Наименование продуктов

	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность, ккал


	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Курица 1 категории потрошеная
	207,5
	184/132*
	
	
	
	

	Масса отварной мякоти птицы без кожи
	
	70
	
	
	
	

	Масло сливочное
	11
	11
	
	
	
	

	или растительное
	11
	11
	
	
	
	

	Лук репчатый
	22
	11
	
	
	
	

	Морковь
	14
	11
	
	
	
	

	Крупа рисовая
	49
	49
	
	
	
	

	Бульон для риса
	104
	104
	
	
	
	

	Масса готового риса с овощами
	
	140
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	37,2
	45,33
	41,05
	747,09


Выход:     210.
*В числителе — масса тушек кур до варки, в знаменателе — масса тушек вареных кур.
На диеты №1,5, 7, 10 (7, 10 — без соли).
Технология приготовления. Подготовленных кур отваривают целиком, отделяют мякоть, нарезают кубиками, заливают бульоном и кипятят 3-5 мин. Оставляют в бу​льоне.

Морковь нарезают кубиками, припускают с маслом, добавляют бланшированный рубленый лук, бульон в соответствии с рецептурой, соль и доводят до кипения. Всы​пают подготовленную рисовую крупу и варят до загустения. Посуду плотно закрывают крышкой и доводят плов до готовности при умеренном нагреве в течение 35—40 мин (на водяной бане).

При отпуске плов укладывают в тарелку горкой так, чтобы сверху была отварная мякоть кур.

При расчете воды следует учесть, что в рисе при его промывании остается вода в количестве 15 % от массы риса.

Температура подачи — 65 °С.
Требования к качеству. Птица нарезана кубиками, морковь, лук — соломкой или мелкими кубиками, плов уложен горкой, украшен веточкой зелени. Вкус и запах от​варной курицы, риса и овощей. Не допускается запах пригоревших мяса, риса, ово​щей. Цвет птицы и риса белый. Консистенция мякоти птицы мягкая, сочная, рис хо​рошо набухший, рассыпчатый.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 263
Наименование блюда:
Чай с сахаром, вареньем, мелом
	Наименование продуктов

	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая ценность, ккал


	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Чай (заварка)
	50
	50
	
	
	
	

	Сахар
	15
	15
	
	
	
	

	или варенье
	15
	15
	
	
	
	

	или мел
	15
	15
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	0,12
	-
	12,04
	48.64


Выход:     200.

На диеты № 1, 2, 5, 10, 15.

Технология приготовления. Разливают в стаканы по 50 г процеженной заварки и до​ливают кипятком.

При отпуске сахар, варенье, мед кладут в каждую порцию.

Температура подачи — 65 "С.

В летний период чай можно отпускать как прохладительный напиток. Температура подачи в этом случае — 14 "С.

Требования к качеству. Аромат и вкус напитка характерны для сорта чая. В зависи​мости от добавки чай приобретает привкус меда или варенья. Напиток прозрачный, цвет коричневый. Если чай непрозрачный или имеет тускло-коричневый цвет, значит, он неправильно заварен.

  ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 34
      Наименование блюда: 
        Борщ сибирский
	Наименование продуктов

	Масса, г
	Хими
	нгкии состав
	Энергети​ческая цен​ность, ккал


	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Свекла
	80
	77,3
	
	
	
	

	Картофель
	57,5
	45,5
	
	
	
	

	Морковь
	12,5
	10,5
	
	
	
	

	Лук репчатый
	14  
	12,9
	
	
	
	

	Масло сливочное
	5
	5
	
	
	
	

	Томат-пюре
	6  
	6  
	
	
	
	

	или лимонная кислота
	0,2
	0.2
	
	
	
	

	Сметана
	10
	10
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	6.1
	5.2
	19.2
	165.0


Выход:      250


На диеты №2.5,7.8,9. 10, 15(7, 10-без соли).

Технология приготовления. Свеклу отваривают целиком в кожуре, охлаждают, шин​куют соломкой. Картофель очищают, нарезают брусочками. Морковь шинкуют тонкой соломкой, лук репчатый — полукольцами. Морковь и лук пассеруют при температуре 110 0С, затем припускают с добавлением бульона. В кипящий бульон закладывают пас​серованные морковь и лук, варят 10 мин. Затем кладут свеклу, пассерованное томат-пюре или раствор лимонной кислоты, чтобы сохранилась окраска свеклы и супа, варят до готовности. За 5 мин до готовности добавляют соль, сахар и лавровый лист.

Для диеты № 5 лук бланшируют, лимонную кислоту не используют.

В готовый свекольник добавляют сметану, мелкорубленую зелень, доводят до ки​пения.
Температура подачи — 65 0С.

Требования к качеству. На поверхности свекольника — блестки жира и мелко наре​занная зелень. Овощи сохранили форму нарезки. Цвет жидкой части от ярко - до тем​но-малинового. Вкус сладковатый. Запах припущенных кореньев, лука. Не допускает​ся запах сырой свеклы и пареных овощей. Консистенция свеклы слегка хрустящая.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 161
Наименование блюда:
  Шницель «Школьный»
	Наименование продуктов

	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность, ккал


	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Говядина 1 категории (котлетное мясо)
	81
	60
	
	
	
	

	Хлеб пшеничный
	13
	13
	
	
	
	

	Мука
	7.5
	7,5
	
	
	
	

	Лук 
	10
	10
	
	
	
	

	Масса полуфабриката
	
	87
	
	
	
	

	Масло растит |Э{ХС/ТЛ
	10   
	10
	
	
	
	

	Масса готовых изделий
	
	70
	
	
	
	

	Соус
	30
	30
	
	
	
	

	или масло сливочное
	5
	5
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	19.8 
	6.2   
	3.2 
	159.6 


Выход:     с соусом 100; с маслом 75.

На диеты №2, 15.

Технология приготовления. Зачищенное мясо измельчают на мясорубке, соединяют с пшеничным черствым хлебом без корок, замоченным в молоке или воде, добавляют соль и вторично пропускают через мясорубку. Массу перемешивают, формуют котлеты овально-приплюснутой формы толщиной 1.5 2 см, биточки - круглые, приплюсну​той формы толщиной 2-2,5 см. шницели - плоско-овальной формы толщиной 1 см.

Изделия панируют в сухарях или белой сухарной панировке и обжаривают на рас​каленной сковороде с жиром, нагретым до температуры 150- 160'С, 3 5 мин с двух сторон до образования легкой корочки. Затем доводят до готовности в жарочном шка​фу при температуре 250-280 'С в течение 5 7 мин. Готовность определяют по появле​нию воздушных пузырьков на поверхности изделий, затем проверяют на разрезе.

Отпускают с гарниром и поливают соусом или растопленным сливочным маслом.

Температура подачи — 65 'С.
Требования к качеству. Изделия имеют правильную форму, запанированы тонким слоем Поверхность без трещин, покрыта румяной корочкой. Вкус в меру соленый. Консистенция пышная, сочная. Запах мяса. На разрезе — однородная масса, без от​дельных кусочков мяса, хлеба, сухожилий. Не допускается розовато-красный оттенок.

  ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 88
Наименование блюда:
   Каша манная молочная вязкая
	Наименование продуктов

	Масса, г
	Химический состав
	Энергетическая 
цен​ность, ккал

	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Крупа манная
	44,4
	44,4
	
	
	
	

	Молоко
	70
	70
	
	
	
	

	Вода


—

	50
	50
	
	
	
	

	Сахар
	  10
	10
	
	
	
	

	Масса каши
	
	150
	
	
	
	

	Масло сливочное



	5
	5
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	6,5
	4.6
	4.0
	120.8

	
	
	
	
	
	
	


Выход:     150\5.


На диеты №1,2, 5, 7,10,15 (7.10 - без соли).

Технология приготовления. Манную крупу быстро всыпают тонкой струей в кипя​щую смесь воды и молока, соли и сахара при активном помешивании сверху вниз и варят 20 мин при непрерывном помешивании.

При отпуске заправляют растопленным сливочным маслом.

Температура подачи — 65 0С.

Требования к качеству. Каша на тарелке лежит горкой, однородная, зерна крупы полностью набухшие. Цвет белый. Не допускаются посторонние привкус и запахи, в том числе и пригоревших молока и каши.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 105
Наименование блюда:
 Плов с говядиной

	Наименование продуктов

	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность, ккал


	
	брутто
	нетто
	И
	Ж
	У
	

	Крупа рисовая
	52
	52
	
	
	
	

	Морковь
	20
	15
	
	
	
	

	Лук репчатый
	27
	23
	
	
	
	

	Масло растительное
	19
	19
	
	
	
	

	Мясо 
	70
	70
	
	
	
	

	Зелень
	6
	4
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	27,0
	14,7
	47,2
	437,0


Выход:     250. 

На диеты №5, 7, 10, 15.

Технология приготовления. Мясо нарезают кубиками. Затем мясо обжаривают до образования мягкой румяной корочки.   Рис перебрать, вымыть, замочить на 1,5-2 часа в под​соленной воде комнатной температуры. Лук репчатый нарезать соломкой, ошпарить и слегка пассеровать с морковью на растительном масле (на диету № 5 припустить). Залить овощи горячей водой, равной по весу замоченному рису, довести до кипения, добавить рис, варить при слабом кипении до загустения. 

Плов упаривают на водяной бане на краю плиты при закрытой крышке или в пароварочном шкафу.

При отпуске плов взрыхляют, выкладывают горкой на тарелку, посыпают зеленью.

Температура подачи — 65 0С.

Требования к качеству. Консистенция рассыпчатая, овощи и мясо равномерно распределены. Крупа и овощи мягкие. Цвет белый со слабым оранжевым оттенком. Не допускаются посторонние запахи и привкус.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 265
Наименование блюда:
Блинчики с маслом, вареньем, джемом, медом
	Наименование продуктов

	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность, ккал


	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Мука пшеничная
	63
	63
	
	
	
	

	Молоко или вода
	156
	156
	
	
	
	

	Яйцо
	1/3 шт.
	12
	
	
	
	

	Сахар
	4
	4
	
	
	
	

	Масло сливочное
	5
	5
	
	
	
	

	Соль
	1.2
	1,2
	
	
	
	

	Масса теста
	
	230
	
	
	
	

	Масло растительное
	5
	5
	
	
	
	

	Масса жареных блинчиков
	
	150
	
	
	
	

	Масло сливочное
	10
	10
	
	
	
	

	или варенье, лжем
	15,2
	15
	
	
	
	

	или мед
	15,2
	15
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	8
	5,66
	52.5
	292,88


Выход:     с маслом 160;

с вареньем, джемом 165; с медом 165.

На диеты №2, 7, 10, 15.
Технология приготовления. Яйца, сахар, соль размешивают, добавляют холодное молоко или воду (1/2 нормы), всыпают муку и взбивают до получения однородной массы, постепенно добавляя оставшееся молоко или воду. Готовое жидкое тесто (влаж​ность 66 %) процеживают. Блинчики выпекают на смазанных растительным маслом и разогретых сковородах диаметром 240-260 мм с двух сторон.

Отпускают с маслом, вареньем, джемом или медом по 3 шт. на порцию.

Температура подачи — не ниже 65 0С.

Требования к качеству. Блинчики одинакового размера и толщины, хорошо пропе​чены, без трещин и пузырьков. Цвет от желтого до светло-коричневого, консистенция мягкая, эластичная.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА № 38
Наименование блюла: 
Суп картофельный с макаронными изделиями
	Наименование продуктов

	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность, ккал


	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Макаронные изделия
	10
	10
	
	
	
	

	Картофель
	100
	80
	
	
	
	

	Морковь
	12,5
	10,5
	
	
	
	

	Лук репчатый
	12,3
	11,3
	
	
	
	

	Масло сливочное
	4
	4
	
	
	
	


	ИТОГО
	
	
	2.7 
	2.7 
	23.8 
	124.5   


Выход:      200.
На диеты № 1,2,5,7, 10, 15(7, 10-6езсоли).

Технология приготовления. В кипящую воду кладут картофель, припущенные со сливочным маслом морковь, петрушку, бланшированный репчатый лук и варят 10-15 мин, затем добавляют макаронные изделия и варят еще 15 мин. Макароны за​кладывают до овощей, лапшу одновременно с картофелем, а вермишель за 10-15 мин до готовности супа.

Можно макаронные изделия бланшировать или отварить до полуготовности отдельно, тогда бульон будет прозрачнее.

Температура подачи — 65 0С.
Требования к качеству. Макаронные изделия, коренья, лук сохранили форму. Вкус и аромат кореньев и бульона, из которого приготовлен суп, без кислого привкуса. Бульон прозрачный, допускается небольшое помутнение. Цвет куриного и мясного бульона янтарный, желтый. Консистенция кореньев и макаронных изделий мягкая.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 249
Наименование блюда:
 Какао с молоком (2 вариант)

	Наименование продуктов

	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность, ккал


	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Какао-порошок
	5
	5
	
	
	
	

	Молоко
	130
	130
	
	
	
	

	Вода
	80
	80
	
	
	
	

	Сахар
	25
	25
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	4,85
	5,04
	32.73
	195.71


Выход:     200.

 На диеты №2. 15.
Технология приготовления. Какао-порошок смешивают с сахаром, добавляют не​большое количество кипятка и растирают в однородную массу. Затем при непрерывном помешивании вливают горячее молоко, остальной кипяток и доводят до кипения.

Температура подачи — 65 0С.

Требования к качеству. Цвет напитка светло-коричневый с красноватым оттенком. Вкус и запах, свойственные какао. Вкус сладкий.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 115
Наименование блюда:
  Омлет с сыром

	Наименование продуктов

	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность, ккал


	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Яйцо
	2 шт.
	80
	
	
	
	

	Молоко
	50
	50
	
	
	
	

	Масса омлетной смеси
	
	130
	
	
	
	

	Сыр «Голландский»
	33
	30
	
	
	
	

	Масло сливочное
	5
	5
	
	
	
	

	Масса готового омлета
	
	130
	
	
	
	

	Масло сливочное
	5
	5
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	14.66
	21.22
	3.05
	261.82


Выход:      135.

На диеты №2.5.7.8,9. 10. 15.

Технология приготовления. Обработанные по санитарным правилам яйца разбива​ют, к яичной смеси добавляют молоко и соль, тщательно размешивают, слегка взби​вают до образования пены, добавляют тертый сыр, выливают в емкость с растоплен​ным сливочным маслом слоем в 2,5-3 см и запекают в жарочном шкафу в течение 8-10 мин при температуре 180-200 0С. Омлет можно варить на пару.

При отпуске нарезают на куски и поливают сливочным маслом.

Температура подачи — 65 0С.

Яйца необходимо разбивать в отдельную посуду по 2-3 шт. и соединять с общей массой.

Требования к качеству. Консистенция нежная, пористая, с бледно-золотистой ко​рочкой, без посторонних привкуса и запахов.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 150
Наименование блюда:
Голубцы ленивые

	Наименование продуктов

	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность, ккал


	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Говядина (котлетное мясо)
	39
	28
	
	
	
	

	Крупа рисовая
	3.5
	3,5
	
	
	
	

	Масса отварного риса
	
	10
	
	
	
	

	Лук репчатый
	5


	4
	
	
	
	

	Масло сливочное
	2
	2
	
	
	
	

	Масса пассерованного

лука
	
	2
	
	
	
	

	Капуста белокочанная
	52
	42
	
	
	
	

	Масса отварной капусты
	
	39
	
	
	
	

	Масса полуфабриката
	
	79
	
	
	
	

	Масса готовых голубцов
	
	70
	
	
	
	

	Соус
	30
	30
	
	
	
	

	или масло сливочное
	5


	5

	
	
	
	

	 ИТОГО
	
	
	6.56
	6.69
	4.93
	106.21


Выход:     с соусом 100; с маслом 75.

На диеты №2.5,7.8.9. 10, 15(7, 10-без соли).

Технология приготовления. Рис промывают, варят рассыпчатую рисовую кашу. Бланшированный лук пассеруют в половинном количестве сливочного масла. Бело​кочанную капусту мелко нарезают, припускают в кипящей подсоленной воде до по​луготовности, выкладывают в дуршлаг, чтобы стекла вода. Мясо пропускают через мясорубку. Подготовленный лук смешивают с рассыпчатым рисом, мясом и капустой. Хорошо вымешивают, формуют овальные колбаски по I шт. на порцию, выкладывают на противень, добавляют воду, сливочное масло и тушат в жарочном шкафу 30 мин при температуре 250 0С.

Отпускают со сливочным маслом или соусом.

Температура подачи — 65 0С.

Соусы: сметанный, белый молочный, сметанный с томатом.

Требования к качеству. Изделия сохранили форму, сочные, в меру соленые. Цвет на разрезе светло-серый, запах мяса и капусты.

Технологическая карта № 39
Суп картофельный с горохом
Температурный режим:_ + 75С 
Срок хранения: не более 1,5 часов.
	Наименование продуктов
	Б
	Н
	Выход
	Б
	Ж
	У
	К Кал

	Горох сухой
	30
	30
	
	
	
	
	

	Морковь
	20
	16
	
	
	
	
	

	Картофель
	70
	55
	
	
	
	
	

	Лук репчат.
	10
	8,0
	
	
	
	
	

	Масло сливочное
	8
	8
	
	
	
	
	

	МЯСО
	50
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	250
	7.9
	5.3
	23.3
	171  

	
	
	
	
	
	
	
	


Технология приготовления
Горох перебирают, промывают, замачивают в холодной воде. Затем варят в той же воде до размягчения, воду сливают, горох опускают в кипящий бульон одновременно с картофелем, мелко нарезанными дольками и спассерованные морковь и лук. Варят до готовности. Заправляют специями.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 128
Наименование блюда:
Рассольник  домашний    
	Наименование продуктов

	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность, ккал


	
	брутто
	нетто
	Б
	ж
	У
	

	Картофель
	100
	80
	
	
	
	

	Капуста свежая    

	25
	20
	
	
	
	

	Морковь
	10
	8
	
	
	
	

	Лук репчатый
	10
	9
	
	
	
	

	Огурцы соленые


	17,5

	15

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Масло сливочное  


	5

	5

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	или масло растительное
	5

	5

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	сметана
	10

	10

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	4.7
	6.5
	18.0
	147.0


Выход:      250. 

На диету № 15.

Технология приготовления. Овощи шинкуют соломкой, картофель — брусочками, огурцы — ромбиками (без Кожицы и семян). Лук бланшируют, затем пассеруют вместе с морковью. Огурцы припускают в бульоне до готовности.

В кипящий бульон закладывают капусту, варят при открытой крышке и сильном кипении 10 мин. добавляют картофель, морковь, лук и варят до готовности. Затем до​бавляют припущенные огурцы, варят 10 мин. добавляют сметану, зелень, рассол по вкусу, лавровый лист, доводят до кипения. Настаивают рассольник 10-12 мин.

Температура подачи — 65 0С.

Требования к качеству. Овощи сохранили форму нарезки, мягкие, огурцы слегка хрустящие. Вкус в меру острый, соленый, аромат огурцов, пассерованных овощей.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 132
Наименование блюда:
Суп из овощей с мясными фрикадельками, со сметаной

	Наименование продуктов


	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность. ккал


	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Картофель
	107
	80
	
	
	
	

	Морковь
	10
	8
	
	
	
	

	Лук репчатый
	5
	4
	
	
	
	

	Масло сливочное
	2
	2
	
	
	
	

	Бульон или вода
	140
	140
	
	
	
	

	Фарш для фрикаделек:
	
	
	
	
	
	

	говядина (котлетное мясо)
	39
	29
	
	
	
	

	лук репчатый
	3
	2.5
	
	
	
	

	яйцо
	1/20 шт.
	2
	
	
	
	

	вода для фарша
	3
	3
	
	
	
	

	Масса полуфабриката
	
	34
	
	
	
	

	Масса готовых фрикаделек
	
	17
	
	
	
	

	Сметана 
	10
	10
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	8.3
	10.8
	14.4
	169.8


Выход:     250/17\10. На диеты № 2, 9.

Технология приготовления. В кипящий бульон (воду) кладут картофель, нарезан​ный кубиками, брусочками. Добавляют припущенную со сливочным маслом морковь, бланшированный и пассерованный репчатый лук. Варят до готовности. Добавляют соль.

Фрикадельки припускают в небольшом количестве воды до готовности и хранят и бульоне, перед отпуском еще раз доводят до кипения.

При отпуске в тарелку кладут горячие фрикадельки и наливают суп.

Фрикадельки. Мясо измельчают 2-3 раза на мясорубке, добавляют мелкорубленый бланшированный лук. яйцо, соль, воду, массу тщательно перемешивают, формуют ша​рики массой 7—9 Г.

Температура подачи — 65 'С.

Требования к качеству. Цвет блесток жира на поверхности — светло-желтый, фри​каделек — серый. Бульон прозрачный, овощи должны сохранять форму нарезки, кон​систенция овощей мягкая, фрикаделек — рыхлая. Вкус и аромат свежесваренного мяса и овощей.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 151
Наименование блюда:
Суп  лапша  с мясными фрикадельками

	Наименование продуктов


	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность. ккал


	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Макаронные изделия
	20
	20
	
	
	
	

	Морковь
	10
	8
	
	
	
	

	Лук репчатый
	5
	4
	
	
	
	

	Масло сливочное
	2
	2
	
	
	
	

	Бульон или вода
	140
	140
	
	
	
	

	Фарш для фрикаделек:
	
	
	
	
	
	

	Говядина (котлетное мясо)
	39
	29
	
	
	
	

	Лук репчатый
	3
	2.5
	
	
	
	

	яйцо
	1/20 шт.
	2
	
	
	
	

	вола для фарша
	3
	3
	
	
	
	

	Масса полуфабриката
	
	34
	
	
	
	

	Масса готовых фрикаделек
	
	25
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	8.5
	10.45
	15.1
	179.8


Выход:     250/25. На диеты № 2, 9.

Технология приготовления. В кипящий бульон (воду) кладут картофель, нарезан​ный кубиками, брусочками. Добавляют припущенную со сливочным маслом морковь, бланшированный и пассерованный репчатый лук. Варят до готовности. Добавляют соль.

Фрикадельки припускают в небольшом количестве воды до готовности и хранят и бульоне, перед отпуском еще раз доводят до кипения.

При отпуске в тарелку кладут горячие фрикадельки и наливают суп.

Фрикадельки. Мясо измельчают 2-3 раза на мясорубке, добавляют мелкорубленый бланшированный лук. яйцо, соль, воду, массу тщательно перемешивают, формуют ша​рики массой 7—9 Г.

Температура подачи — 65 'С.

Требования к качеству. Цвет блесток жира на поверхности — светло-желтый, фри​каделек — серый. Бульон прозрачный, овощи должны сохранять форму нарезки, кон​систенция овощей мягкая, фрикаделек — рыхлая. Вкус и аромат свежесваренного мяса и овощей.

Технологическая карта №39

Наименование блюда: Бифштекс по-домашнему 

Перечень сырья:  мясо  говядины, молоко, лук  репчатый,  мука,  масло

рачительное.

Требования   к   качеству   сырья:   продовольственное   сырье,   пищевые

продукты  и  полуфабрикаты,   используемые  для  приготовления  данного

блюда (изделия), соответствуют требованиям нормативных документов и

имеют сертификаты соответствия и (или) удостоверения качества.

	Наименование продуктов
	Норма закладки продуктов на 1 порцию, г
	Б
	Ж
	У
	ккал

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	говядина (котлетное мясо)
	82
	60
	
	
	
	

	Молоко или вода
	6
	6
	
	
	
	

	лук репчатый
	10.
	6
	
	
	
	

	Мука
	5
	5
	
	
	
	

	Масса полуфабриката
	
	75
	
	
	
	

	Масло растительное
	6
	6
	
	
	
	

	Выход готового изделия
	

	50
	
	
	
	

	
	
	
	19.8
	6,2
	3,2
	437,0


Технология приготовления Подготовленное мясо пропускают 2 раза через мясорубку, во второй раз добавляют репчатый лук. Добавляют молоко или воду, соль и тщательно вымешивают. Формуют изделия круглой приплюснутой формы, панируют в муке, обжаривают с двух сторон до образования румяной корочки и доводят до готовности в жарочном шкафу.

Требования к оформлению, подаче и реализации

Отпускают по   1  штуке на порцию с гарниром. Срок реализации -  готового изделия не более 2-3 часов. 
Температура подачи – 65 0С.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 31
Наименование блюда:
Бульон мясной прозрачный

	Наименование продуктов


	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность, ккал


	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Кости пищевые (трубчатые, тазовые, грудные)*
	50
	50
	
	
	
	

	Говядина (котлетное мясо) для оттяжки
	23
	17
	
	
	
	

	Яйцо (белок) для оттяжки
	1/33 шт.
	1.2
	
	
	
	

	Лук репчатый
	2
	1.6
	
	
	
	

	Петрушка
	1.4
	1
	
	
	
	

	Морковь
	2
	1.6
	
	
	
	

	Вода
	200
	200
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	2
	0.5
	-
	8


Выход:     140.

* К пищевым костям относятся кости говяжьи — суставные головки трубчатых костей, грудные, крестцовые (тазовые) кости. Позвоночные кости используют для приготов​ления бульона для соусов. Реберные, лопаточные кости не используются. На диеты № 2, 9.

Технология приготовления. Позвоночные и плоские кости рубят поперек на части размером 5-6 см для полного извлечения пищевых веществ, суставные головки труб​чатых костей разрубают на несколько частей.

Подготовленные кости заливают холодной водой, доводят до кипения, снимают пену, жир и варят при очень слабом кипении, периодически снимая жир, до готов​ности — 3,5-4 часа. При бурном кипении, и если не удалять жир. бульон получается мутным, с мылистым неприятным привкусом, т. к. происходит гидролиз жиров с об​разованием конечных продуктов солей калия и натрия, которые называются мылом.

Для аромата в бульон за 40 мин до его готовности кладут сырые коренья петруш​ки, подпеченные до слабозолотистого колера на сухой сковороде, ломтики моркови и кружочки репчатого лука, добавляют соль. Готовый бульон процеживают, охлаждают до 55 "С и вводят оттяжку.

Для оттяжки котлетное мясо измельчают на мясорубке, заливают холодной водой (2 л на 1 кг мяса), добавляют соль и настаивают при температуре 4 *С (в холодильнике) 1-2 часа. Перед введением в бульон в оттяжку добавляют слегка взбитые яичные белки и перемешивают.

В охлажденный бульон вливают оттяжку в два приема, осторожно перемешивают, добавляют лук. коренья. Бульон с оттяжкой проваривают при очень слабом кипении, не перемешивая, от 1 до 1,5 часа до тех пор, пока оттяжка (пена) не осядет на дно. При этом бульон осветляется и обогащается питательными веществами.

С осветленного бульона снимают жир, процеживают (сливают), доводят до кипе​ния. Бульон готов к подаче.

Требования к качеству. Бульон прозрачный, без наличия жира, с выраженным за​пахом мяса, ароматом овощей, слабосоленый.

Технологическая карта № 11
Наименование блюда: Омлет с капустой
Перечень сырья: капуста белокочанная, молоко цельное, яйца, масло сливочное.
Требования к качеству сырья: продовольственное сырье, пищевые продукты и
полуфабрикаты, используемые для приготовления данного блюда (изделия),
соответствуют требованиям нормативных документов и имеют сертификаты
	Наименование
	Норма закладки продуктов на 1 порцию, г

	продуктов
	брутто
	Нетто

	Капуста
	40
	22

	Масло сливочное
	5
	5

	Молоко
	30
	30

	Яйца
	2
	80

	выход
	
	100


Технология приготовления
Капусту шинкуют соломкой и припускают. Готовую капусту ровным слоем выкладывают в прогретую, смазанную маслом форму, заливают омлетной смесью и
запекают в жарочном шкафу до готовности.
Требования к оформлению, подаче и реализации
При подаче омлет нарезают в форме четырехугольников, подают, поливая
растопленным сливочным маслом. Срок реализации не более 2 часа с момента
приготовления.
Температура подачи - 65°С.
Органолептические показатели
Внешний вид: порционные куски в форме четырехугольников, поверхность от
золотистого до светло- коричневого цвета без трещин и разрывов. Вкус и запах: приятные, свойственные продуктам, входящим в состав блюда.
Физико-химические показатели
	Массовая доля сухих веществ, %, (не менее)
	32,2

	Массовая доля жира, %, (не менее)
	7,3


Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия), г на 100г блюда (изделия)
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	энергетическая ценность, ккал/кДж

	7,2
	8,6
	2,1
	114,3


Технологическая карта № 53

Наименование блюда: Биточки «Солнышко»

Перечень сырья: цыплята-бройлеры, морковь, яйцо, молоко цельное, сухари

панировочные, масло растительное.

Требования   к   качеству   сырья:   продовольственное   сырье,   пищевые

продукты  и  полуфабрикаты,  используемые для  приготовления данного

блюда (изделия), соответствуют требованиям нормативных документов и

имеют сертификаты соответствия и (или) удостоверения качества.

	Наименование продуктов
	Норма закладки продуктов на 1 порцию, г
	Б
	Ж
	У
	Ккал

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Мясо цыплят-бройлеров
	97
	40
	
	
	
	

	Морковь
	10
	8
	
	
	
	

	яйцо
	7
	7
	
	
	
	

	Молоко или вода
	6
	4
	
	
	
	

	Сухари панировочные
	6
	6
	
	
	
	

	 Масса полуфабриката
	
	63
	
	
	
	

	Масло растительное
	3
	3
	
	
	
	

	 Масса готового изделия
	
	50
	8,8
	6,7
	3,7
	110.5


Технология приготовления

Мясо цыплят-бройлеров с кожей измельчают на мясорубке, соединяют с вареной измельченной морковью, добавляют яйцо, молоко или воду, солят, тщательно перемешивают и формуют изделия круглой приплюснутой формы. Панируют в сухарях, обжаривают с двух сторон и доводят до готовности в духовом шкафу.

Требования к оформлению, подаче и реализации

Подают по 1 штуке на порцию, поливая растопленным сливочным маслом. Срок реализации готовых изделий - 2-3 часа. 
Температура подачи -65°С.

Органолептические показатели

Внешний вид: изделия круглой приплюснутой формы, без трещин и деформаций, цвет от золотистого до светло-коричневого.

Вкус и запах: приятный, нежный, в меру соленый, свойственный продуктам, входящим в состав блюда.

Консистенция: сочная, мягкая, в меру плотная.

Физико-химические показатели

	Массовая доля сухих веществ, %, (не менее)
	22,2

	|Массовая доля жира, %, (не менее)
	11,4


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 117

Наименование блюда:
Запеканка из творога

	Наименование продуктов


	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность, ккал



	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Творог
	120
	118
	
	
	
	

	Яйцо
	1/10 шт.
	4,5
	
	
	
	

	Сахар
	9,7
	9,7
	
	
	
	

	Ванилин
	0,015
	0,015
	
	
	
	

	Сметана
	5,2
	5,2
	
	
	
	

	Масло сливочное
	5,2
	5,2
	
	
	
	

	Масса готовой запеканки
	
	120
	
	
	
	

	Повидло 
	25
	25
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	20.6
	15.0
	28.9
	385.6


Выход:     120\25

На диеты №2,5,7, 10, 15.

Технология приготовления. В горячей воде растворяют ванилин и всыпают манную крупу, помешивая. Проваривают 10 мин. Протертый творог смешивают с мукой или заваренной и охлажденной вязкой манной кашей. Добавляют сырые яйца, сахар, соль. Подготовленную массу выкладывают в смазанный сливочным маслом противень сло​ем 3-4 см.

Поверхность массы разравнивают, смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу при температуре 250 °С до образования корочки, затем — в камере с температу​рой 180-200 °С 15 мин до готовности.

Готовность определяют по уплотнению структуры — запеканка отделяется от сте​нок противня. Если творог сухой, в творожную массу добавляют молоко из расчета 20 мл на выход, увеличив соответственно выход или уменьшив закладку творога.

Запеканку отпускают с повидлом.

Температура подачи — 65 °С.

Требования к качеству. Поверхность ровная, без трещин, колер золотистый, равно​мерный, на разрезе запеканка белая. Вкус сладковатый, с запахом входящих продуктов и ванилина.
Технологическая карта № 45

Наименование блюда: Котлета рыбная «Здоровье»

Перечень сырья: рыба свежемороженая, творог, яйцо, лук репчатый, сухари панировочные, масло растительное.

Требования к качеству сырья:   продовольственное   сырье,   пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые  для  приготовления  данного блюда,  соответствуют требованиям нормативных документов и  имеют сертификаты соответствия и (или) удостоверения качества.

	Наименование продуктов



	Норма закладки продуктов на 1 порцию, г
	Б
	Ж
	У
	ккал

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Минтай  неразделанный 
	120
	60
	
	
	
	

	Творог 

	34
	34
	
	
	
	

	яйцо
	10
	10
	
	
	
	

	Лук репчатый
	12
	10
	
	
	
	

	Сухари панировочные  
	10
	10
	
	
	
	

	Масса полуфабриката
	 
	120 
	
	
	
	

	Масло растительное
	8
	8
	
	
	
	

	Выход готового изделия
	100
	16.5
	9.0
	6.9
	174.7


Технология приготовления

Филе рыбы с кожей пропускают через мясорубку вместе с луком репчатым, добавляют творог, яйцо, соль. Массу тщательно вымешивают, разделывают на котлеты овально-приплюснутой формы, панируют в сухарях, обжаривают с двух сторон и доводят  до готовности в жарочном шкафу.

Требования к оформлению, подаче и реализации

При отпуске поливают растопленным сливочным маслом, подают по 1 штуке на порцию с гарниром. Срок реализации готовых изделий - 2-3 часа с момента приготовления, температура подачи - 65°С.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 143
Наименование блюда:
Рыба тушеная в сметанном соусе

	Наименование продуктов
	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность, ккал

	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	 Минтай
	140
	100
	
	
	
	

	Масло сливочное
	5
	5
	
	
	
	

	или масло растительное
	5
	5
	
	
	
	

	Масса тушеной рыбы
	
	100
	
	
	
	

	Масса готовой рыбы 
	
	100
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	26,4 
	6,4  
	3,6 
	177,3


Выход:     100\5.

• Нормы закладки даны на треску, минтай потрошеные, обезглавленные.

На диеты №2,5, 10, 15.

Технология приготовления. Рыбу разделывают на филе с кожей без костей, нарезают порционными кусками под углом 90" весом 73 г, укладывают в лоток или противень, смазанный маслом (сливочным или растительным). Добавляют горячую воду на 1/3 высоты, занимаемой рыбой, соль и припускают при закрытой крышке 10-15 мин. 

Отпускают с гарниром или без гарнира, сверху можно посыпать мелко нарезанной зеленью (2-3 г нетто на порцию).

Температура подачи — 65 *С.

Гарниры: отварной картофель, картофельное пюре, отварные макаронные изделия, рассыпчатые каши.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 16
Наименование блюда:
«Манник»           
	Наименование продуктов


	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность, ккал



	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Манка 
	40  
	40 
	
	
	
	

	Яйцо
	1/5  шт.
	1/5
	
	
	
	

	Сахар
	10
	10  
	
	
	
	

	Сметана
	30 
	30 
	
	
	
	

	Масло сливочное
	10
	10
	
	
	
	

	Масса готовой запеканки
	
	80
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	32,49
	9,82
	33,22
	351,22


Выход:     80    
На диеты №2,5,7, 10, 15.

Технология приготовления. Яйцо взбить с сахаром до пены, добавить сметану всё хорошо перемешать в однородную массу. Соду погасить уксусом. Подготовленную массу выкладывают в смазанный сливочным маслом противень слоем 3-4 см. Поверхность массы разравнивают. Выпекают в жарочном шкафу при t = 250 0 С до образования румяной корочки.
Готовность определяют по уплотнению структуры — манник отделяется от сте​нок противня. 

Температура подачи — 25 °С.

Требования к качеству. Поверхность ровная, без трещин, колер золотистый, равно​мерный. Вкус сладковатый, с запахом входящих продуктов.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
Наименование блюда:        БИГУС
	Наименование продуктов

	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность, ккал


	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Говядина (боковой и наружный куски

тазобедренной части)
	80
	31
	
	
	
	

	Капуста свежая
	168
	120
	
	
	
	

	Лук репчатый
	14
	11,5
	
	
	
	

	Масло сливочное
	6
	6
	
	
	
	

	Томат-пюре
	7
	7
	
	
	
	

	Огурцы соленые
	20
	20
	
	
	
	

	Масса тушеного мяса
	
	70
	
	
	
	

	Масса готовых овощей
	
	150
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	14,8
	12.0
	20.3
	302,5


Выход:     200. 
На диеты № 2, 15.

Технология приготовления. Мясо нарезают ломтиками поперек волокон по 2 куска на порцию массой 30-40 г, капусту и лук — кубиками. Затем мясо обжаривают до образования легкой румяной корочки, лук бланшируют и пассеруют, капусту об​жаривают до полуготовности. Обжаренное мясо и овоши кладут в сотейник слоями, чтобы снизу и сверху мяса были овоши. добавляют пассерованное томатное пюре, соль, перец и бульон (продукты должны быть только покрыты жидкостью), закрывают крышкой и тушат до готовности. За 5-10 мин до окончания тушения кладут лавровый лист.

Отпускают жаркое вместе с бульоном и овощами, посыпая рубленой зеленью. Блюдо можно готовить без томатного пюре.

Температура подачи — 65 0С.

Требования к качеству. Цвет мяса темно-красный (с томатом), консистенция мяг​кая. Вкус и запах овощей и специй. Куски мяса нарезаны поперек волокон, сохранили форму нарезки. Овощи мягкие, цвет коричневый, форма нарезки сохранена.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 27
Наименование блюда:
Борщ с капустой и картофелем
	Наименование продуктов
	Масса, г
	Химический состав
	Энергетическая

	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Свекла
	50
	42
	
	
	
	

	Капуста свежая
	30
	26
	
	
	
	

	Морковь
	15
	12,5
	
	
	
	

	Картофель
	50
	47,5
	
	
	
	

	Лук репчатый
	10
	9
	
	
	
	

	Масло растительное
	5
	5
	
	
	
	

	Мясо
	50            50
	
	
	

	Томат паста
	10
	10
	
	
	
	

	Сметана
	10
	10
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	1.52
	5,33
	8.65
	245,2


Выход:     250
На диеты №2,5,7,8,9, 10, 15(7, 10-безсолн).
Технология приготовления. Картофель нарезают брусочками, остальные овощи — соломкой, лук — полукольцами или мелкорубленый. Свеклу отваривают целиком в кожуре, очищают, нарезают соломкой. Морковь и лук пассеруют при температуре 110 °С с добавлением бульона.
В кипящий бульон закладывают свежую, тонко нашинкованную капусту и доводят до кипения, варят 10 мин. затем закладывают картофель и подготовленную свеклу, коренья и лук варят до готовности овощей. За 5 мин до готовности борщ заправляют солью, сахаром, раствором лимонной кислоты. За 1-2 мин добавляют лавровый лист и сметану, доводят до кипения.
При использовании квашеной капусты ее вводят в тушеном виде после того, как картофель варят до размягчения. Для тушения капусту перебирают, кислую промывают- з холодной воде, отжимают, измельчают, кладут в сотейник, добавляют бульон (20-25 % от массы капусты) и тушат вначале на сильном, затем на слабом нагреве до мягкости, периодически помешивая.
Температура подачи — 65 "С.
Требования к качеству. На поверхности — блестки жира светло-жёлтого цвета. Овощи аккуратно нашинкованы, нарезка сохранилась, консистенция мягкая. Вкус сладко-кисловатый. Запах, свойственный вареным овощам. Не допускаются привкус и запах сырой свеклы и пареных овощей.
Технике - технологическая карта № 5
Наименование блюда: овощное рагу «Детское»
Перечень сырья: картофель, морковь, капуста белокочанная, кабачки, лук
репчатый, масло растительное, молоко цельное.
Требования к качеству сырья: продовольственное сырье, пищевые продукты и
полуфабрикаты, используемые для приготовления данного блюда (изделия),
соответствуют требованиям нормативных документов и имеют сертификаты

соответствия и (или) удостоверения качества

	Наименование продуктов
	Норма закладки продуктов на 1 порцию, г

	
	брутто
	Нетто

	Картофель
	75
	54

	Морковь
	45
	36

	Капуста свежая белокочанная
	67,2
	17,8

	Кабачки
	24
	18

	Лук репчатый
	15,4
	12

	Масло растительное
	6
	6

	Молоко
	24
	24

	Выход
	
	150


масса пассированных и припущенных овощей Технология приготовления
Картофель вымыть, очистить, нарезать дольками. Морковь и лук пассировать и
тушить с картофелем в небольшом количестве воды под крышкой. Капусту нарезать
шашками и тушить с молоком до полу готовности, затем соединить с картофелем,
добавить нарезанные кубиком кабачки и тушить еще несколько минут. После этого
добавить оставшееся горячее кипяченое молоко и довести до кипения.
Требования к оформлению, подаче и реализации
Подают как самостоятельное блюдо или в качестве гарнира. Срок реализации не
более 2-3 часов с момента приготовления.
Температура подачи - 65°С.
Органолептические показатели
Внешний вид: смесь овощей, сохранивших форму нарезки, в соусе.
Вкус и запах: приятные, свойственные продуктам, входящим в состав блюда.
Консистенция: овощи мягкие, сохранившие форму нарезки в небольшом количестве
соуса.


	Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия), г на 100г блюда (изделия)
*елия)

	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Энергетическая ценность, ккал/кДж
	

	2,2
	7,8
	14,8
	135,9
	


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №211
Наименование блюда:
Овощи отварные
	Наименование продуктов
	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность, кка1


	
	брутто
	нетто
	В
	ж
	У
	

	Капуста белокочанная
	208

	166

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Масса отварной капусты
	
	150
	
	
	
	

	или морковь
	204
	165
	
	
	
	

	Масса отварной моркови
	
	150
	
	
	
	

	или свекла
	204
	165
	
	
	
	

	Масса отварной свеклы
	
	150
	
	
	
	

	Масло сливочное
	8
	8
	
	
	
	

	или масло растительное
	8
	8
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	2,0 
	5,7 
	11,0
	106,5


Выход:      I50.
На диеты № 2, 5, 7, 8. 9, 10, 15 (7, 10 - без соли).
Технология приготовления. Капусту зачищают, нарезают шашками, остальные ово​щи — средними кубиками. Тыкву и кабачки разрезают пополам вдоль, очищают от ко​жицы, семян, мякоть нарезают средними кубиками. У цветной капусты отрезают ко​черыжку на 10 см ниже разветвления кочана вместе с зелеными листьями, разбирают на соцветия. Капусту полностью заливают горячей водой, добавляют соль и варят при бурном кипении (чтобы не потемнела) до готовности. Свеклу заливают небольшим ко​личеством горячей воды, добавляют лимонную кислоту (чтобы сохранилась окраска), закрывают крышкой и варят до готовности без соли. Можно сварить свеклу в кожуре, очистить и нарезать средними кубиками. Морковь, тыкву, кабачки варят в небольшом количестве воды при слабом кипении при закрытой крышке, морковь — без соли, кабачки и тыкву — с добавлением соли. Сливают отвар, обсушивают, добавляют рас​топленное сливочное масло, прогревают в жарочном шкафу до температуры 100 "С.

Подают в качестве основного второго блюда или гарнира.

Температура подачи — 65 "С.

Требования к качеству. Одинаковые, не разварившиеся, сохранившие форму ку​бики 1,5x1,5 см. мягкие. Вкус и запах, свойственные виду свежесваренных овощей, морковь, свекла сладковатые, без выраженного вкуса соли. Остальные овоши в меру соленые. Цвет капусты от белого до кремового, моркови — оранжевый, свеклы — тем​но-вишневый, тыквы — желтый, кабачков — желто-зеленый.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 187
Наименование блюда:
Каша из «Геркулеса» вязкая
	Наименование продуктов

	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен-ность, ккал


	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Крупа «Геркулес»


	33

	33

	
	
	
	

	Молоко
	120
	120
	
	
	
	

	Масса каши
	
	145
	
	
	
	

	Масло сливочное
	5
	5
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	6,7
	10,8
	30,4
	224,0


Выход:      150.
На диеты №1,2, 5. 7, 10,(7. 10-безсоли).

Технология приготовления. «Геркулес» просеивают, перебирают и засыпают в под​соленное кипящее молоко. Варят при слабом кипении, периодически помешивая, до тех пор, пока каша не загустеет. Плотно закрывают крышкой и уваривают на пару, или на водяной бане при температуре 100 *С, или в жарочном шкафу при температуре 140 "С до готовности. Готовую кашу заправляют растопленным маслом-
Температура подачи — 65 'С.
Требования к качеству. Консистенция густая. Зерна полностью набухшие и разва​ренные. Не допускаются запах и вкус пригоревшей каши.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 181

Наименование блюда:
Птица отварная

	
	Наименование продуктов

	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность, ккал


	
	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	
	Курица 1 категории потрошеная
	194
	172
	
	
	
	

	
	Масса отварной птицы
	
	120

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	ИТОГО
	
	
	20
	5,5
	1
	266,4

	
	
	
	
	
	
	
	


Выход:     120
На диеты № 1,2.5,7,8,9. 10. 15(7, 10-безсоли).

Технология приготовления. Подготовленные тушки кур или цыплят закладывают в кипяшую воду (2,5 л на I кг продукта) и быстро нагревают до кипения. С закипевше​го бульона снимают пену и жир. Добавляют соль и варят птицу при слабом кипении до готовности (проверка готовности: поварская игла должна сво​бодно проходить в толстую часть ножки, на изломе ножки — мякоть серого цвета).

Сваренные тушки вынимают из бульона, дают им остыть и нарубают на порции (2 кусочка по 30 г). Нарубленные порции птицы заливают горячим бульоном, доводят до кипения.

При отпуске отварную птицу гарнируют и поливают маслом или соусом.

Температура подачи — 65 'С.

Гарниры: рассыпчатый рис. ОВОЩИ отварные, овощные пюре. Соусы: молочный, молочный с морковью, сметанный.

Требования к качеству. Внешний вид: два кусочка на порцию (от филейной части и от ножки) уложены на блюдо, политы соусом, сбоку рассыпчатый рис (или другой гарнир) горкой. Цвет филейной части серовато-белый, ножки — коричневатый, со​усов — молочного и сметанного — белый, с морковью — розовый. Вкус и запах, свой​ственные вареной курице с привкусом и запахом соуса.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 200
Наименование блюда:
Капуста тушеная
	Наименование продуктов

	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность, ккал


	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Капуста белокочанная свежая
	100
	80
	
	
	
	

	М ас л о сливочное     
	     5
	5
	
	
	
	

	или масло растительное
	5
	5
	
	
	
	

	Морковь
	5
	4
	
	
	
	

	Лук репчатый
	7,1
	6
	
	
	
	

	Томат-пюре
	        8
	8
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	2,62
	3,23
	13.45
	87,16


Выход:    75
На диеты № 7, 8,9, 10,15 (7,10 - без соли).

Технология приготовления. Нарезанную соломкой свежую капусту кладут в котел слоем 300 мм, добавляют полу (20—30 % к массе сырой капусты), растопленное сливоч​ное масло и тушат до полуготовности при помешивании. Затем добавляют пассерован​ные, нарезанные соломкой морковь, сырую петрушку, репчатый лук, предварительно бланшированный, и тушат до готовности 40—45 мин. За 10 мин до конца тушения ка​пусту заправляют солью, сахаром, подсушенной мукой, растертой со сливочным мас​лом и разведенной в небольшом количестве воды.

Температура подачи — 65 "С

Требования к качеству. Овощи должны иметь кусочки одинаковой формы и разме​ра. Консистенция мягкая, сочная, у капусты допускается упругая. Вкус кисло-сладкий. Цвет коричневый.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

Наименование блюда: Пудинг творожный запеченный
	Наименование продуктов


	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность, ккал



	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Творог
	60 
	58 
	
	
	
	

	Яйцо
	1/8 шт.
	4
	
	
	
	

	Сахар
	6
	6
	
	
	
	

	Крупа манная
	6
	6
	
	
	
	

	Изюм 
	8
	8
	
	
	
	

	Сметана
	2
	2
	
	
	
	

	Масло сливочное
	4
	4
	
	
	
	

	Масса готовой запеканки
	
	75
	
	
	
	

	Повидло 
	15
	15
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	9.0 
	10.0
	20.0
	203.2


Выход:     75\15

На диеты №2,5,7, 10, 15.

Технология приготовления. В горячей воде растворяют ванилин и всыпают манную крупу, помешивая. Проваривают 10 мин. Протертый творог смешивают с мукой или заваренной и охлажденной вязкой манной кашей. Добавляют сырые яйца, сахар, соль. Подготовленную массу выкладывают в смазанный сливочным маслом противень сло​ем 3-4 см.

Поверхность массы разравнивают, смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу при температуре 250 °С до образования корочки, затем — в камере с температу​рой 180-200 °С 15 мин до готовности.

Готовность определяют по уплотнению структуры — запеканка отделяется от сте​нок противня. Если творог сухой, в творожную массу добавляют молоко из расчета 20 мл на выход, увеличив соответственно выход или уменьшив закладку творога.

Запеканку отпускают с повидлом.

Температура подачи — 65 °С.

Требования к качеству. Поверхность ровная, без трещин, колер золотистый, равно​мерный, на разрезе запеканка белая. Вкус сладковатый, с запахом входящих продуктов и ванилина.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 157
Наименование блюда:
Картофельная запеканка с мясом
	Наименование продуктов

	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность, ккал


	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Говядина (котлетное мясо)
	152
	112
	
	
	
	

	Масса отварного мяса
	
	70
	
	
	
	

	Картофель
	220
	165/160*
	
	
	
	

	Масса отварного протертого картофеля
	
	155
	
	
	
	

	Масло сливочное
	10
	10
	
	
	
	

	Яйцо
	1/10 шт.
	4
	
	
	
	

	Сухари
	3
	3
	
	
	
	

	Масса полуфабриката
	
	250
	
	
	
	

	Масса запеченного блюда
	
	243
	
	
	
	

	Масло сливочное
	5
	5
	
	
	
	

	или соус
	10
	10
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	18.2 
	17.4 
	52.0
	428.00


Выход:     243\10
На диеты № 2, 5, 7, 10, 15 (7, 10 — без соли).
Технология приготовления. Отварную говядину нарезают кусками по 75-100 г, про​пускают через мясорубку, заправляют размягченным сливочным маслом, солью. Кла​дут на смазанный маслом противень слоем 2—3 см и прогревают, помешивая, в жарочном шкафу при температуре 160—180 °С в течение 8-10 мин.

Картофель заливают горячей водой, добавляют соль и варят до готовности. Воду сливают, картофель обсушивают при закрытой крышке на огне 10-20 с. Сваренный картофель протирают и делят на две части. Одну часть кладут на смазанный маслом противень слоем 1-1,5 см, разравнивают. Затем кладут ровным слоем мясо, а сверху оставшуюся часть картофеля. После разравнивания картофель смазывают яйцом, по​сыпают сухарями, сбрызгивают маслом и запекают в течение 25-30 мин при темпера​туре 250—280 °С. Готовую запеканку нарезают на порционные куски.
Отпускают со сливочным маслом или соусом.
Температура подачи — 65 "С.
Соусы: молочный (1 или 2 вариант), томатный, сметанный.
Требования к качеству. Поверхность ровная, с легкой румяной корочкой. Вкус в меру соленый, соответствует входящим в состав продуктам, без привкуса и запаха пригоревшего картофеля. На разрезе — прослойка фарша серого цвета. Консистенция картофеля рыхлая, не тягучая, фарш сочный.

Технико-технологическая карта № 59

Наименование блюда: Котлета «Богатырская»
Перечень   сырья:   Мясо   говядины,   овсяные   хлопья   «Геркулес»,   лук
репчатый, молоко, масло растительное, сухари панировочные.
Требование      к   качеству   сырья:   продовольственное   сырье,   пищевые
продуты  и  полуфабрикаты,  используемые для  приготовления  данного

блюда (изделия), соответствуют требованиям нормативных документов и

имеет сертификаты соответствия и (или) удостоверения качества.
	На именование продуктов
	Норма закладки продуктов на 1 порцию, г

	
	брутто
	нетто

	Мясо   говядины
	130
	110

	Овсяные   хлопья «Геркулес»
	10
	10

	лук репчатый
	6
	6

	Молоко
	6
	6

	Масло растительное
	5
	5

	Сухари панировочные
	6
	6

	Mасса полуфабриката
	
	120

	выход готового изделия
	
	120


Технология приготовления

Мясо измельчают на мясорубке с репчатым луком, замоченными на 15 минут хлопьями «Геркулес». В полученную массу добавляют соль, тщательно вымешивают и формуют котлеты. Панируют в сухарях, обжаривают с двух сторон и доводят до готовности в духовом шкафу.
Требования к оформлению, подаче и реализации

Срок реализации готовых изделий не более 2-3 часов с момента приготовления) температура подачи - 65°С.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

Наименование блюда: Запеканка морковная с творогом
	Наименование продуктов


	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность, ккал



	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Творог
	60 
	58 
	
	
	
	

	Яйцо
	1/8 шт.
	4
	
	
	
	

	Сахар
	6
	6
	
	
	
	

	Крупа манная
	6
	6
	
	
	
	

	Сухари 
	4
	4
	
	
	
	

	Сметана
	2
	2
	
	
	
	

	Масло сливочное
	6
	6
	
	
	
	

	Морковь 
	56
	48
	
	
	
	

	Молоко 
	16
	16
	
	
	
	

	Масса готовой запеканки
	
	150
	
	
	
	

	Сгущенное молоко
	30
	30
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	18.1
	16.3
	20.6
	301.5


Выход:     150\30
На диеты №2,5,7, 10, 15.

Технология приготовления. Морковь нарезают соломкой, припускают со сливоч​ным маслом (1/3 нормы) в молоке. В конце припускания всыпают постепенно манную крупу и варят при помешивании 10-15 мин, затем охлаждают до температуры 40-50 'С и добавляют протертый творог, сырые яйца, сахар, соль.

Смесь перемешивают и выкладывают на противень, смазанный маслом и посы​панный сухарями, слоем 3 см. Поверхность запеканки разравнивают, смазывают сме​таной, наносят узор и запекают при температуре 250 'С до образования легкой короч​ки, затем — в жарочном шкафу с температурой 160—180 *С 15—20 мин.

Отпускают с молочным или сметанным соусом.

Температура подачи — 65 "С.

Требования к качеству. Поверхность имеет негрубую золотистую корочку, цвет за​пеканки розовато-белый, морковь и творог мягкие. Не допускаются посторонние при​вкус и запахи.

Технико-технологическая карта № 47

Наименование блюда: Суфле «Золотая рыбка»
Перечень сырья: горбуша свежемороженая, крупа рисовая, яйца, масло

сливочное, лук репчатый, молоко, масло растительное.
Требования   к   качеству   сырья:   продовольственное   сырье,   пищевые
продукты  и  полуфабрикаты,  используемые для  приготовления данного
блюда (изделия), соответствуют требованиям нормативных документов и
имеют сертификаты соответствия и (или) удостоверения качества.
	Наименование продуктов
	Норма закладки продуктов на 1 порцию, г

	
	брутто
	нетто

	Горбуша потрошеная с головой
	86
	60

	Крупа рисовая
	11 
	20

	Яйца
	1/4
	10

	Масло сливочное
	10
	10

	лук репчатый
	12
	10

	Молоко
	10
	10

	Масса полуфабриката
	
	118

	Масло растительное
	2
	2                  '

	Выход
	
	100


Технология приготовления

Рыбу разделывают на филе с кожей без костей, измельчают на мясорубке вместе с очищенным репчатым луком. Рис отваривают до готовности, соединяют с яйцом, рыбным фаршем, молоком и размягченным сливочным маслом. Полученную массу вымешивают и выкладывают на смазанный растительным маслом противень. Запекают в жарочном шкафу до готовности при температуре 230-250° С в течение 20-25 минут.
Требования к оформлению, подаче и реализации

Готовое блюдо нарезают на порции в форме прямоугольников или ромбиков. Подают поливая растопленным сливочным маслом. Срок реализации готовых изделий 2-3 часа с момента приготовления, температура подачи - 65°С.

Органолептические показатели

Внешний вид: аккуратно нарезанные кусочки в форме четырехугольников, поверхность без трещин и разрывов, корочка золотистого цвета.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 206
Наименование блюда:
Картофельное пюре
	Наименование продуктов

	Масса, г
	Химический состав
	энергети-
ческая цен-ность, ккал

	
	брутто
	нетто
	В
	Ж
	У
	

	Картофель
	113
	84
	
	
	
	

	Молоко
	16
	15*
	
	
	
	

	Масло сливочное
	4.5
	4.5
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	2.1 
	3.4 
	17.5 
	94.7  


Выход:      100.
* Масса кипяченого молока.

На листы № 1, 2, 5, 7, 10 (7, 10 - без соли).

Технология приготовления. Очищенный картофель укладывают в посуду слоем 50см, солят, заливают горячей водой, чтобы она покрыла картофель на 1 см. Доводят до кипения и варят при слабом кипении до готовности. Горячий вареный картофель обсушивают, протирают через протирочную машину. Температура должна быть не ме​нее 80 °С. В горячую картофельную массу добавляют в 2-3 приема горячее кипяченое молоко, масло сливочное. Смесь прогревают, взбивая, на водяной бане при темпера​туре 100 *С 5-6 мин.

Температура подачи — 65 'С.

Требования к качеству. Консистенция — густая, пышная, однородная масса без ко​мочков непротертого картофеля. Цвет от кремового до белого, без темных включений. Вкус слегка соленый, нежный, аромат молока и масла. Не допускается запах пригорев​шего молока.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №96

Наименование блюда:
Каша пшенная молочная жидкая

	Наименование продуктов
	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая цен​ность, ккал

	
	брутто
	нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Крупа пшенная
	40
	40
	
	
	
	

	Молоко   
	100,8
	100.8
	
	
	
	

	Вода
	67.2
	67.2
	
	
	
	

	Сахар
	5
	5
	
	
	
	

	Масса каши
	
	200
	
	
	
	

	Масло сливочное
	10
	10
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	7.7  
	11.8
	38.5
	292.0  


Выход:     210. 
На диету №2.

Технология приготовления. Крупу пшенную перебирают, многократно промывают в холодной, затем теплой воде, пока вола не будет прозрачной. Заливают кипящей во​дой на I мин, затем воду сливают, снова заливают кипящей водой, доводят до кипения, варят 2-5 мин, воду сливают. Заливают кипящей водой по расчету рецептуры, умень​шив ее на 15 %, варят до загустения. Добавляют кипящее молоко, соль, сахар, продол​жают варить до загустения, затем упаривают на водяной бане при закрытой крышке.
Процесс ошпаривания и слива воды необходим для удаления прогорклого жира крупы, чтобы каша не имела горьковатого вкуса.

При подаче кашу заправляют растопленным сливочным маслом.
Температура подачи — 65 "С.
Требования к качеству. Консистенция текучая, однородная, зерна упарены, мягкие. Цвет белый, с кремовым оттенком. Не допускаются горьковатый привкус и посторон​ние запахи.

