                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов
Технологическая карта №
Щи из свежей капусты

	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Капуста белокочанная
	350
	280
	3500
	2800

	морковь
	50
	40
	500
	400

	Петрушка (корень)
	13
	10
	130
	100

	Лук репчатый
	48
	40
	480
	400

	Томат пюре
	6
	6
	60
	60

	Мука пшеничная
	10
	10
	100
	100

	Кулинарный жир
	20
	20
	200
	200

	Бульон, вода


	
	800
	
	8000

	Выход:
	
	1000
	
	10000


В кипящий бульон или воду кладут подготовленную свежую капусту, доводят до кипения, добавляют пассерованные морковь, лук и варят до готовности. За 5-10 мин до окончания варки в щи добавляют нарезанные дольками помидоры или пассерованное томатное пюре, пассерованную муку, разведенную бульоном или водой. Одновременно со специями в щи можно положить чеснок (2 г нетто на 1000 г щей), растертый с солью.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Щи из квашеной капусты
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Капуста квашеная
	357
	250
	3570
	2500

	Морковь
	50
	40
	400
	400

	Лук репчатый
	48
	40
	480
	400

	Томат пюре
	10
	10
	100
	100

	Мука пшеничная
	6
	6
	60
	60

	Кулинарный жир
	20
	20
	200
	200

	Бульон или вода
	
	800
	
	8000

	Выход:
	
	1000
	
	10000


Подготовленную квашеную капусту тушат с добавлением томатного пюре. Морковь и лук шинкуют, пассеруют и добавляют в капусту за 10-15 мин до окончания тушения. В кипящий бульон или воду кладут капусту тушеную с овощами, варят 25-30 мин, заправляют пассерованной мукой, разведенной бульоном или водой, кладут соль , специи и варят до готовности. Щи можно заправлять сахаром (6 г на 1000 г щей) и чесноком, растертым с солью (2 г нетто на 1000 г щей).
Щи готовят и без томатного пюре.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Борщ с капустой и картофелем
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Свекла
	200
	160
	2000
	1600

	Капуста
	100
	80
	1000
	800

	Картофель
	107
	80
	1070
	800

	Морковь
	50
	40
	500
	400

	Петрушка корень
	13
	10
	130
	100

	Лук репчатый
	48
	40
	480
	400

	Томатное пюре
	30
	30
	300
	300

	Кулинарный жир
	20
	20
	200
	200

	Сахар
	10
	10
	100
	100

	Уксус 3%
	16
	16
	160
	160

	Бульон или вода
	800
	800
	
	8000

	Выход:
	
	1000
	
	10000


В кипящий бульон или воду закладывают нашинкованную свежую капусту, доводят до кипения, затем добавляют нарезанный брусочками картофель, варят 10-15 мин, кладут пассерованные овощи, тушеную или вареную свеклу и варят борщ до готовности. За 5-10 мин до окончания варки добавляют соль, сахар, специи. При использовании квашеной капусты, ее в тушеном виде вводят в борщ вместе со свеклой. Борщ можно заправить пассерованной мукой, разведенной бульоном или водой (10 г муки на 1000 г борща).
Разработчик:

                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Суп овощной
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Капуста белокочанная
	100
	80
	1000
	800

	Картофель
	267
	200
	2670
	2000

	Морковь
	50
	40
	500
	400

	Лук репчатый
	48
	40
	480
	400

	Горошек зеленый консервированный
	46
	30
	460
	300

	Маргарин столовый
	20
	20
	200
	200

	Бульон или вода
	750
	750
	7500
	7500

	Выход:
	
	1000
	
	10000

	
	
	
	
	


Мелко нашинкованные ножки грибов, морковь, лук, пассеруют с жиром. В кипящий бульон или воду кладут нарезанные соломкой шляпки грибов и варят 30-35 мин, затем добавляют нашинкованную белокочанную капусту, нарезанные стручки фасоли, дольки картофеля. За 10-15 мин до окончания варки супа добавляют пассерованные овощи, ломтики свежих помидоров, горошек зеленый, соль и специи. При использовании цветной или брюссельской капусты их закладывают в суп одновременно с пассерованными овощами.
Горошек зеленый консервированный можно заменить свежемороженым, а фасоль овощную (лопатку) свежую можно заменить консервированной в соответствии с нормами взаимозаменяемости.
Суп можно отпускать со сметаной.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Рассольник  обыкновенный
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картофель
	400
	300
	4000
	3000

	Лук репчатый
	48
	40
	480
	400

	Огурцы соленые
	67
	60
	670
	600

	Маргарин столовый
	20
	20
	200
	200

	Бульон или вода
	750
	750
	7500
	7500

	Выход:
	
	1000
	
	10000


В кипящий бульон или воду кладут картофель, доводят до кипения, добавляют пассерованные морковь и лук, а через 5-10 мин вводят припущенные огурцы, в конце варки кладут нарезанные на части листья щавеля или шпината, соль, специи. При приготовлении рассольника без шпината или щавеля норму закладки огурцов и овощей соответственно увеличивают.
Разработчик:

                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Рассольник ленинградский
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картофель
	400
	300
	4000
	3000

	Крупа рисовая
	20
	20
	200
	200

	Перловая
	20
	20
	200
	200

	морковь
	50
	40
	500
	400

	Лук репчатый
	24
	20
	240
	200

	Огурцы соленые
	67
	60
	670
	600

	Маргарин
	20
	20
	200
	200

	Вода или бульон
	750
	750
	7500
	7500

	Выход:
	
	1000
	
	10000

	
	
	
	
	


В кипящий бульон или воду кладут подготовленную крупу и варят рассольник обычным способом. За 5-10 мин до готовности кладут пассерованное томатное пюре.
Рассольник можно готовить без томатного пюре.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Рассольник домашний
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Капуста свежая
	100
	80
	1000
	800

	картофель
	400
	300
	4000
	3000

	Морковь
	50
	40
	500
	400

	Лук репчатый
	48
	40
	480
	400

	Огурцы соленые
	67
	60
	670
	600

	Маргарин столовый
	20
	20
	200
	200

	Бульон или вода
	700
	700
	7000
	7000

	Выход:
	
	1000
	
	10000


В кипящий бульон или воду кладут шинкованную капусту, доводят до кипения, закладывают картофель, нарезанный брусочками, а через 5-7 мин пассерованные овощи и припущенные огурцы. За 5-10 мин до готовности вводят специи, соль.
Разработчик:

                                                                                                                                                                                                                       Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Суп картофельный с макаронными изделиями
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картофель
	400
	300
	4000
	3000

	Макароны, лапша домашняя,
Вермишель
	40
	40
	400
	400

	Морковь
	50
	40
	500
	400

	Лук репчатый
	48
	40
	480
	400

	Маргарин столовый
	10
	10
	100
	100

	Бульон или вода
	750
	750
	7500
	7500

	Выход :
	
	1000
	
	10000


Овощи нарезают в соответствии с видом используемых макаронных изделий: картофель – брусочками или кубиками, коренья – брусочками, соломкой или кубиками, лук шинкуют или мелко рубят. Морковь и лук пассеруют.
В кипящий бульон или воду кладут макароны и варят 10-15 мин, затем добавляют картофель и пассерованные овощи и варят суп до готовности. Лапшу кладут в суп одновременно с картофелем, а вермишель и фигурные изделия за 10-15 мин до готовности супа. Добавляют соль, специи.
Домашнюю лапшу просеивают от муки, засыпают в кипящую воду на 1-2 мин, откидывают, дают стечь воде и закладывают в суп за 10-12 мин до его готовности.
Суп готовят с курицей, субпродуктами птицы, говядиной, мясными консервами, грибами. Суп можно готовить с томатным пюре (10 г на 1000 г супа).
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                       Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Тесто для лапши домашней
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Мука пшеничная
	695
	695
	
	

	Яйца
	
	53
	
	

	Вода
	270
	270
	
	

	Соль
	12
	12
	
	

	Выход:
	
	1000
	
	


В муку добавляют нагретое до 30-35 С молоко или воду. Затем вводят яйца, соль, сахар и замешивают тесто до тех пор, пока оно не приобретет однородную консистенцию. Перед формовкой тесто выдерживают 30-40 мин.
Разработчик:

                                                                                                                                                                                                                       Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Суп молочный с макаронными изделиями
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Молоко
	500
	500
	5000
	5000

	Вода
	420
	420
	4200
	4200

	Макароны, лапша домашняя
вермишель
	80
	80
	800
	800

	Масло сливочное
	8
	8
	80
	80

	Сахар 
	6
	6
	60
	60

	Выход :
	
	1000
	
	10000


Макаронные изделия варят в воде до полуготовности (макароны - 15-20 мин, лапшу - 10-12 мин, вермишель - 5-7 мин), воду сливают, а макаронные изделия закладывают в кипящую смесь молока и воды и, периодически помешивая, варят до готовности, кладут соль, сахар.
При отпуске заправляют маслом.
Разработчик:

                                                                                                                                                                                                                       Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Сладкий суп из смеси сухофруктов
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Плоды и ягоды сушеные
	80
	80
	800
	800

	Масса плодов и ягод вареных
	
	160
	
	1600

	Крахмал
	20
	20
	200
	200

	Вода
	1000
	1000
	10000
	10000

	Сахар 
	80
	80
	800
	800

	Выход:
	
	
	
	


Сушеные плоды и ягоды перебирают, промывают и сортируют по видам. Крупные яблоки и груши разрезают на 2-4 части, заливают холодной водой и варят в закрытой посуде в течение 15-20 мин, затем добавляют остальные плоды и ягоды, сахар-песок и варят до готовности, после чего заваривают крахмалом, предварительно разведенным в охлажденном отваре и процеженным (на 1 часть крахмала 4 части отвара), доводят до кипения и охлаждают до температуры не выше 30°С.
Разработчик:

                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Окрошка овощная
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Квас хлебный
	670
	670
	6700
	6700

	Картофель
	206
	150
	2066
	1500

	Лук зеленый
	75
	60
	750
	600

	Огурцы свежие
	163
	130
	1630
	1300

	Сметана
	10
	10
	100
	100

	Яйца
	20
	20
	200
	200

	Сахар
	10
	10
	100
	100

	Горчица
	4
	4
	40
	40

	Выход:
	
	1000
	
	10000

	
	
	
	
	


Отваренный картофель, огурцы и редис нарезают мелкими кубиками, лук зелёный шинкуют, все продукты смешивают. Белки яиц, сваренных вкрутую, мелко нарезают, а желтки растирают с частью сметаны, горчицей, хреном, солью, сахаром и разводят квасом.

Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Окрошка мясная
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Говядина
	110
	81
	1100
	810

	Масса готового мяса
	
	50
	
	500

	Квас хлебный
	680
	680
	6800
	6800

	Лук зеленый
	100
	80
	1000
	800

	Огурцы свежие
	75
	60
	750
	600

	Картофель
	137
	100
	1370
	1000

	Сметана
	10
	10
	100
	100

	Яйца
	20
	20
	200
	200

	Сахар
	10
	10
	100
	100

	Горчица
	4
	4
	40
	40


Отваренные говядину и картофель, огурцы и редис нарезают мелкими кубиками, лук зелёный шинкуют, все овощи, смешивают. Белки яиц, сваренных вкрутую, мелко нарезают, а желтки растирают с частью сметаны, горчицей, хреном, солью, сахаром и разводят квасом. При подачена стол в подготовленную овощную смесь добавляют подготовленную говядину, рубленные белки яиц, заливают подготовленным квасом, заправляют сметаной и посыпают мелко рубленным укропом.
Разработчик:

                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Бульон коричневый
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Кости пищевые
	500
	500
	5000
	5000

	Вода
	1500
	1500
	15000
	15000

	Морковь
	15
	12
	150
	120

	Лук
	14
	12
	140
	120

	Петрушка корень
	16
	12
	160
	120

	Сельдерей 
	18
	12
	180
	120

	Выход: 
	
	1000
	
	10000


Сырые кости, промытые и нарубленные на куски длиной 5-7 см, жарят на противне в жарочномшкафу при 160-170 °С с добавлением моркови, петрушки лука репчатого, нарезанных на куски произвольной формы.
Кости бараньи, телячьи, свиные, птицы и дичи обжаривают 30-40 мин, говяжьи - 1-1,5 ч, переворачивая их. Когда кости приобретут светло-коричневый цвет, обжаривание прекращают, а жир, выделившийся из костей, сливают.
Обжаренные кости с подпеченными кореньями и луком репчатым кладут в котел, заливают горячей водой и варят 5-6 ч при слабом кипении, периодически удаляя жир и пену.
В бульон коричневый для улучшения его качества можно добавить мясной сок, полученный после обжаривания мясных продуктов. Для этого на противень, на котором обжаривались мясные продукты, наливают немного бульона мясного или воды и кипятят 2-3 мин. Готовый бульон процеживают.
Разработчик:

                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Соус красный основной
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Бульон коричневый
	1000
	1000
	10000
	10000

	Кулинарный жир
	20
	20
	200
	200

	Мука пшеничная
	50
	50
	500
	500

	Томатное пюре
	100
	100
	1000
	1000

	Морковь
	100
	80
	1000
	800

	Лук репчатый
	24
	20
	240
	200

	Сахар
	15
	15
	150
	150

	Выход:
	
	1000
	
	1000


Нарезанные лук, морковь, петрушку пассеруют с жиром, добавляют томатное пюре и продолжают пассерование еще 10-15 мин.
Просеянную пшеничную муку пассеруют при температуре 150-160 °С, периодически помешивая в наплитной посуде или на противне в жарочном шкафу слоем не более 4 см до приобретения светло-коричневого цвета.
Охлажденную до 70-80 °С мучную пассеровку разводят теплым бульоном в соотношении 1:4, тщательно размешивают и вводят в кипящий коричневый бульон, затем добавляют пассерованные с томатным пюре овощи и при слабом кипении варят 45-60 мин. В конце варки добавляют соль, сахар, перец черный горошком, лавровый лист. Соус процеживают, протирая в него разварившиеся овощи, и доводят до кипения.
Соус красный основной используют для приготовления производных соусов. При использовании его как самостоятельного соус заправляют маргарином столовым (30-70 г).
Подают соус к блюдам из котлетной массы, субпродуктов, сосискам, сарделькам, отварным копченостям.
Разработчик:

                                                                                                                                                                                                                       Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Соус белый основной
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Бульон
	
	1100
	
	11000

	Маргарин столовый
	50
	50
	500
	500

	Мука пшеничная
	50
	50
	500
	500

	Лук репчатый
	24
	20
	240
	200

	Петрушка корень
	13
	10
	130
	100

	Выход:
	
	1000
	
	10000


Просеянную муку подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не допуская пригорания. Муку охлаждают до 60-70 °С, вливают четвертую часть воды или бульона и вымешивают до образования однородной массы; затем постепенно вводят оставшуюся жидкость. Вымешивают, доводят до кипения. После этого в соус кладут нарезанные лук репчатый, петрушку и варят 25-30 мин. В конце варки добавляют соль. Готовый соус процеживают, протирая при этом разварившиеся овощи, и доводят до кипения. Готовый соус используют для приготовления производных соусов. Если соус используется как самостоятельный, его заправляют лимонной кислотой (1 г) и маслом сливочным (30 г). Соус белый основной подают к блюдам из отварного и припущенного мяса и птицы, а также используют для приготовления других соусов.
Разработчик:
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Технологическая карта №

Бульон рыбный для соуса
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Пищевые рыбные отходы
	500
	500
	5000
	5000

	Вода
	1250
	1250
	12500
	12500

	Петрушка корень
	16
	12
	160
	120

	Лук репчатый
	14
	12
	140
	120

	Выход:
	
	1000
	
	10000


Обработанные кости, головы, плавники рыб заливают холодной водой и быстро доводят до кипения, снимают пену и жир, добавляют овощи, уменьшают нагрев и варят 50-60 минут при медленном кипении. Готовый бульон процеживают.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю
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Технологическая карта №

Соус белый основной
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Бульон рыбный
	1100
	1100
	11000
	11000

	Маргарин
	50
	50
	500
	500

	Мука пшеничная
	50
	50
	500
	500

	Лук репчатый
	24
	20
	240
	200

	Выход:
	
	1000
	
	10000


Спассеровать муку на сливочном масле, не допуская изменения ее окраски, еще горячую развести горячим рыбным бульоном и варить 45—50 минут. После этого соус посолить и протереть через сито, а затем довести до кипения. Чтобы не образовалась пленка, на поверхность соуса положить кусочки масла.
Разработчик:
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Технологическая карта №

Соус сметанный
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Сметана
	250
	250
	2500
	2500

	Мука пшеничная
	75
	75
	750
	750

	Бульон или отвар
	750
	750
	7500
	7500

	Масса белого соуса
	
	750
	
	7500

	Выход:
	
	1000
	
	10000


Для соуса сметанного натурального муку слегка пассеруют без масла, охлаждают, смешивают с маслом, кладут в сметану, доведенную до кипения, размешивают, заправляют солью и перцем, варят 3-5 мин, процеживают и доводят до кипения.
Для приготовления соуса сметанного с добавлением соуса белого в горячий соус белый кладут прокипяченную сметану, соль, варят 3-5 мин, процеживают и доводят до кипения.
Подают соус к мясным, овощным и рыбным блюдам, или используют для приготовления грибных горячих закусок, для запекания грибов, рыбы, мяса и овощей.
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Технологическая карта №

Соус молочный
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Молоко
	500
	500
	5000
	5000

	Масло сливочное
	55
	55
	550
	550

	Мука пшеничная
	55
	55
	550
	550

	Бульон или вода
	500
	500
	5000
	5000

	Сахар
	10
	10
	100
	100

	Выход:
	
	1000
	
	1000


Муку подсушить на сковороде без жира до светло-желтого цвета остудить, развести кипяченым молоком и, непрерывно помешивая, варить при сабом кипении 7-10 минут, добавить соль, процедить и довести до кипения.
Разработчик:
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Технологическая карта №

Маринад овощной с томатом
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Морковь
	750
	600
	7500
	6000

	Лук репчатый
	179
	150
	1790
	1500

	Томатное пюре
	150
	150
	1500
	1500

	Масло растительное
	100
	100
	1000
	1000

	Уксус 3%
	300
	300
	3000
	3000

	Сахар
	25
	25
	250
	250

	Бульон или вода
	120
	120
	1200
	1200

	Выход:
	
	1000
	
	10000


Овощи нарезают соломкой, пассеруют на масле растительном, затем добавляют томатное пюре и пассеруют еще 7-10 мин. После этого вводят бульон рыбный или воду, уксус, душистый перец горошком, гвоздику, корицу и кипятят 15-20 мин. В конце варки добавляют лавровый лист, соль, сахар.
Разработчик:
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Технологическая карта №

Соус яблочный
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Яблоки свежие
	256
	225
	2560
	2250

	Сахар
	125
	125
	1250
	1250

	Крахмал
	30
	30
	300
	300

	Корица молотая
	1
	1
	10
	10

	Кислота лимонная
	1
	1
	10
	10

	Вода 
	800
	800
	8000
	8000

	Выход :
	
	
	
	


Нарезанные ломтиками яблоки с кожицей (без семенного гнезда) заливают горячей водой и варят в течение 6-8 мин (в зависимости от сорта) в закрытой посуде до готовности. Затем протирают до пюреобразной консистенции, соединяют с отваром, добавляют сахар, кислоту лимонную, доводят до кипения, вводят предварительно разведенный охлажденным отваром крахмал, дают еще раз вскипеть. В готовый соус кладут корицу. Можно готовить соус без корицы.
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Технологическая карта №

Картофельное пюре
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картофель
	1140
	855
	11400
	8550

	Молоко
	158
	150
	1580
	1500

	Маргарин или масло сливочное
	35
	35
	350
	350

	Выход:
	
	1000
	
	10000


Очищенный картофель заливают кипящей, подсоленной водой и варят до готовности. Отвар сливают, картофель протирают в горячем состоянии через протирочную машину. В протертый картофель добавляют горячее кипяченое молоко, прокипяченное сливочное масло и тщательно перемешивают до получения пышной однородной массы. Требования: Цвет бело-кремовый, консистенция густая, пышная, однородная, вкус и запах нежный, с ароматом молока и сливочного масла. Не допускается: Цвет с синеватым оттенком, с темными глазками, кусочки непотертого картофеля, запах подгорелого молока, вкус водянистый.
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Технологическая карта №

Картофель жареный
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картофель
	1932
	1449
	19320
	14490

	Масло растительное
	100
	100
	1000
	1000

	Выход:
	
	1000
	
	10000


Приготавливают из сырого и вареного картофеля. Очищенный, промытый, нарезанный брусочками, дольками, кружочками или ломтиками сырой картофель кладут в разогретый до 140—160° жир (степень разогрева определяется по чуть заметному дымку) слоем 4—5 см и жарят на сильном огне, периодически помешивая. После образования румяной корочки, солят мелкой солью и ставят в жарочный шкаф.
При подаче картофель кладут на тарелку горкой, поливают растопленным маслом, посыпают зеленью. Дополнительно можно подать свежие, соленые или маринованные огурцы, помидоры. Жареный картофель можно подать и на гарнир к мясным и рыбным блюдам.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю
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Технологическая карта №

Капуста тушеная
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Капуста свежая
	356
	285
	3560
	2850

	Уксус 3%
	8
	8
	80
	80

	Кулинарный жир
	9
	9
	90
	90

	Томатное пюре
	15
	15
	150
	150

	Морковь
	6
	5
	60
	50

	Лук репчатый
	12
	10
	120
	100

	Лавровый лист
	0.02
	0.02
	0.2
	0.2

	Перец
	0.05
	0.05
	0.5
	0.5

	Мука пшеничная
	3
	3
	30
	30

	Сахар 
	8
	8
	80
	80

	Выход:
	
	250
	
	2500


Нарезанную соломкой свежую капусту кладут в котел слоем до 30 см. добавляют воду (20-30% к массе сырой капусты), масло, прогретое томатное пюре и тушат до полуготовности, периодически помешивая. Затем добавляют припущенные, нарезанные соломкой морковь, лук, и тушат до готовности. За 5 мин до конца тушения капусту заправляют подсушенной мукой, сахаром, солью и вновь доводят до кипения. 
Разработчик:
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Технологическая карта №

Рагу овощное
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картофель
	267
	200
	2670
	2000

	Морковь
	228/182
	124
	2280/1820
	1240

	Тыква, кабачки
	179
	120
	1790
	1200

	Петрушка корень
	51/38
	24
	510/380
	240

	Капуста цветная
	196/102
	92
	1960/1020
	920

	Горошек консерв.
	123
	80
	1230
	800

	Лук репчатый
	238/200
	100
	2380/2000
	1000

	Соус красный основной
	
	300
	
	3000

	Кулинарный жир
	40
	40
	400
	400

	Чеснок
	4
	3
	40
	30

	Перец черный горошком
	0.2
	0.2
	2
	2

	Лавровый лист
	0.08
	0.08
	0.8
	0.8

	Выход: 
	
	1000
	
	10000


Предварительно промытые, очищенные и нарезанные дольками или кубиками картофель и овощи слегка припускают до полуготовности, лук пассеруют. Капусту белокочанную нарезают шашками, припускают. Затем картофель и ово​щи соединяют с соусом красным основным и тушат до готовности.
Разработчик:
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Технологическая карта №

Запеканка капустная

	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Капуста белокочанная свежая
	278
	222
	2780
	2220

	Масло сливочное
	10
	10
	100
	100

	Масса припущенной капусты
	
	200
	
	2000

	Крупа манная 
	25
	25
	250
	250

	Сухари
	5
	5
	50
	50

	Сметана
	5
	5
	50
	50

	Масса п/ф
	
	235
	
	2350

	Масса готовой запеканки
	
	200
	
	2000

	Сметана
	20
	20
	200
	200

	Выход со сметаной
	
	220
	
	2200


 Капуту  мелко нарезают и припускают. В припущенную капусту всыпают манную крупу и, периодически помешивая, варят до готовности, после чего охлаждают до 40—50 °С.  Капустную массу выкладывают ровным слоем на смазанные жиром и посыпанные сухарями противень или сковороду, смазывают сметаной и запекают. Готовую запеканку нарезают на порции. Отпускают со сметаной или соусом молочным, сметанным или сметанным с томатом. Соус и сметану можно подать отдельно. Вместо манной крупы можно использовать пшеничную муку (по 20—25 г на порцию), хлеб (по 33—42 г на порцию) или густой молочный соус (рец. № 585).
Разработчик:

                                                                                                                                                                                                                     Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Зразы картофельные

	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картофель
	248
	186
	2480
	1860

	Масса картофельная
	
	180
	
	1800

	Лук репчатый
	48
	40
	480
	400

	Морковь
	38
	30
	380
	300

	Маргарин
	5
	5
	50
	50

	Масса фарша
	
	40
	
	400

	Мука или сухари
	12
	12
	120
	120

	Масса п/ф
	
	225
	
	2250

	Кулинарный жир
	10
	10
	100
	100

	Масса жареных зраз
	
	200
	
	2000

	Масло сливочное
	5
	5
	50
	50

	Сметана
	15
	15
	150
	150

	Выход со сметаной
	
	215
	
	2150


Из картофельной массы, приготовленной, как для котлет, формуют лепешки по 2 штуки на порцию. На середину лепешки кладут фарш и соединяют ее края так, чтобы фарш был внутри изделия и жарят с обеих сторон. Затем изделие панируют в сухарях или муке, придавая форму кирпичика с овальными краями, и жарят с обеих сторон.

Для фарша: лук нарезают соломкой и пассеруют , морковь, нарезанную соломкой, припускают с жиром. Лук смешивают с морковью, солят и добавляют молотый перец. При отпуске зразы поливают жиром, сметаной.

Разработчик: 

                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Котлеты морковные
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	морковь
	200
	160
	2000
	1600

	Маргарин столовый
	5
	5
	50
	50

	вода
	35
	35
	350
	350

	Крупа манная
	18
	18
	180
	180

	Мука пшеничная
	12
	12
	120
	120

	Масса п/ф
	
	180
	
	1800

	Кулинарный жир
	10
	10
	100
	100

	Масса жареных котлет
	150
	150
	1500
	1500

	Масло сливочное
	5
	5
	50
	50

	сметана
	20
	20
	200
	200


Выход:                                                                                                                        155                                                      1550
Морковь нарезают тонкой соломкой или пропускают через овощерезку, затем ее припускают с жиром в воде. Перед окончанием припускания всыпают тонкой струйкой манную крупу, хорошо размешивая, и варят до готовности.

Полученную массу охлаждают до 40-50 градусов, добавляют соль и формуют котлеты по 2 штуки на порцию, панируют в муке и жарят с обеих сторон. 

При отпуске поливают жиром или сбоку подливают сметану.
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                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Рис отварной

	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Крупа рисовая
	360
	360
	3600
	3600

	Масло сливочное
	45
	45
	450
	450

	Выход:
	
	1000
	
	10000


Подготовленный рис кладут в подсоленную кипящую воду (6 л воды, 60 г соли на 1 кг риса) и варят при слабом кипении. Когда зерна набухнут и станут мягкими, рис откидывают и промывают горячей кипяченой водой. После стекания воды рис кладут в посуду, заправляют жиром, перемешивают и прогревают.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Макароны отварные

	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Макароны 
	350
	350
	3500
	3500

	Выход:
	
	1000
	
	10000


Макаронные изделия (макароны, лапшу, вермишель и др.) варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг макаронных изделий берут 6 л воды, 50 г соли). Макароны варят 20-30 мин, лапшу - 20-25 мин, вермишель - 10-12 мин. В процессе варки макаронные изделия набухают, впитывая воду, в результате чего масса их увеличивается примерно в 3 раза, в зависимости от сорта.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №
Каша гречневая рассыпчатая
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Крупу перебрать, промыть. В кипящую воду положить соль, всыпать подготовленную крупу и варить до загустения, периодически помешивая. Когда каша загустеет, довести до готовности при умеренном нагреве, под закрытой крышкой. Сливочное масло растопить в эмалированной посуде, прокипятить, добавить в готовую кашу и все тщательно перемешать. 
Требования: 
Зерна крупы хорошо набухшие, разварены. Консистенция зерен мягкая. Цвет светло-коричневый. Вкус и запах свойственные набору продуктов без признаков вкуса пригорелой каши.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов
Технологическая карта №

Перец фаршированный овощами
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Перец сладкий
	120
	90
	1200
	900

	Для фарша:
	
	
	
	

	Морковь
	110/88
	60
	1100/880
	600

	Петрушка корень
	11/8
	5
	110/80
	50

	Лук репчатый
	48/40
	20
	480/400
	200

	Томатное пюре
	10
	10
	100
	100


	Масло растительное
	10
	10
	100
	100

	Сахар
	5
	5
	50
	50

	Уксус 3%
	20
	20
	200
	200

	Масса фарша
	
	90
	
	900

	Масса п/ф
	
	180
	
	1800

	Выход:
	
	150
	
	1500

	
	
	
	
	


Сладкий перец перебирают, промывают, подрезают вокруг плодоножки и удаляют ее вместе с семенами, не нарушая целостности стручка. Перец заливают горячей водой и варят 1-2 мин, затем откидывают на дуршлаг и заполняют фаршем.
Для фарша: морковь и петрушку нарезают мелкой соломкой и пассеруют; отдельно пассеруют репчатый лук, нарезанный полукольцами. Все смешивают, добавляют пассерованное томатное пюре или жареные помидоры. Затем фарш заправляют сахаром, уксусом и все доводят до кипения.
Подготовленный сладкий перец с овощным фаршем укладывают на противень и запекают с небольшим количеством жидкости до готовности в жарочном шкафу.
Перед подачей перец поливают соком, оставшимся после припускания.
Фаршированный перец, приготовленный на растительном масле, можно подавать горячим и холодным.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов
Технологическая карта №

Голубцы овощные
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Капуста белокочанная свежая
	190
	152
	1900
	1520

	Масса вареной капусты
	
	140
	
	1400

	Для фарша:
	
	
	
	

	Морковь
	46/37
	25
	460/370
	250

	Лук репчатый
	36/30
	15
	360/300
	150

	Крупа рисовая
	11
	30
	110
	300

	Зелень петрушки
	3
	2
	30
	20

	Маргарин 
	12
	12
	120
	120

	Масса фарша
	
	80
	
	800

	Масса п/ф
	
	220
	
	2200

	Соус
	
	100
	
	1000

	Выход: 
	
	250
	
	2500


Кочан капусты (с удаленной кочерыгой) отваривают в подсоленной воде до полуготовности, разбирают на отдельные листья, утолщенные части листьев слегка отбивают. На подготовленные листья капусты кладут фарш, завертывают в виде конверта. Голубцы укладывают на противень или сковороду, обжаривают, заливают соусом сметанным или сметанным с томатом и запекают.
Для фарша: мелко нарезанные овощи пассеруют, добавляют зелень петрушки, а грибы жарят и соединяют с вареным рассыпчатым рисом, мелко нарубленными, сваренными вкрутую яйцами, все перемешивают. При использовании сушеных грибов их замачивают в холодной воде, промывают 3-4 раза, варят, а затем измельчают и жарят.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                      _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Каша вязкая с тыквой
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Крупа пшено или
Пшеничная или рисовая
	65
63
	65
63
	650
630
	650
630

	Тыква
	150
	105
	1500
	1050

	Молоко
	75
	75
	750
	750

	Вода
	75
	75
	750
	750

	Сахар
	5
	5
	50
	50

	Масса каши
	
	300
	
	3000

	Маргарин столовый или масло слив.
	10
	10
	100
	100

	Выход: 
	
	310
	
	3100


Тыкву очищают от кожицы, удаляют семена и семенную мякоть, нарезают мелкими кубиками, закладывают в кипящее молоко или воду с молоком, добавляют соль, сахар и нагревают до кипения. Затем засыпают подготовленную крупу и варят кашу до готовности при слабом кипении. При подаче горячую кашу с тыквой поливают жиром или кладут кусочек масла.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Биточки или котлеты манные, рисовые
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Крупа манная или рисовая
	70
	70
	700
	700

	Сахар 
	10
	10
	100
	100

	Вода
	210
	210
	2100
	2100

	Сухари панировочные
	10
	10
	100
	100

	Масса п/ф
	
	275
	
	2750

	Кулинарный жир
	10
	10
	100
	100

	Масса жареных изделий
	
	250
	
	2500

	Сметана
	
	30
	
	300

	Джем, повидло, варенье
	
	30
	
	300

	Выход:
	
	280
	
	


Варят густую вязкую кашу с выходом из 1 кг крупы 4 кг каши, охлаждают до 60-70 °С, добавляют сырые яйца и перемешивают. Подготовленную массу порционируют, придавая изделиям круглую (биточки) или овальную форму с одним заостренным концом (котлеты), панируют в сухарях и запекают в жарочном шкафу. Отпускают с соусом абрикосовым, или клюквенным, или вареньем, или джемом, или повидлом. 
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Бобовые в соусе
	Наименование сырья
	На 1 порцию, г.
	На 10 порций, г.

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Фасоль или горох или чечевица
	485
	480
	4850
	4800

	Выход:
	
	1000
	
	10000

	Масса отварных бобовых
	
	210
	
	2100

	Соус красный или томатный или сметанный
	
	80
	
	800

	Маргарин столовый
	10
	10
	100
	100

	Выход 
	
	300
	
	3000


Отварные бобовые  заправляют маслом сливочным и соусом красным или соусом томатным, или соусом молочным и, при непрерывном помешивании, доводят до кипения и кипятят в течение 5 мин.
Температура подачи: не ниже 65°С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Рыба (филе) отварная
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Щука
Треска
	184
118
	94
91
	1840
1180
	940
910

	Морковь
	3
	2
	30
	20

	Лук репчатый
	2.5
	2
	25
	20

	Петрушка корень
	1.5
	1
	15
	10

	Масса отварной рыбы
	
	75
	
	750

	Гарнир
	
	150
	
	1500

	соус
	
	50
	
	500

	Выход: 
	
	275
	
	2750


Рыбу, разделанную на филе с кожей и реберными костями, нарезают порционными кусками. На поверхности кожи каждого куска делают два-три надреза, чтобы при варке куски рыбы не деформировались. Затем их укладывают в один ряд в посуду кожей вверх, заливают горячей водой, уровень которой должен быть на 3-5 см выше поверхности рыбы, добавляют лук репчатый, морковь, петрушку, лавровый лист, перец черный горошком, соль. Когда жидкость закипит, удаляют пену и варят рыбу до готовности без кипения при температуре 85-90 °С в течение 5-7 мин, считая с момента закипания воды. Хранят отварную рыбу в горячем бульоне не более 30-40 мин.
Гарниры - картофель отварной, пюре картофельное, рагу овощное.
Соусы - томатный, сметанный, польский.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Рыба тушеная с овощами

	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Судак
Треска

Зубатка

Минтай
	178
120

138

186
	91

91

90

93
	1780
1200

1380

1860
	910
910

900

930

	Вода или бульон
	110
	99
	1100
	990

	Морковь
	27
	27
	270
	270

	Петрушка
	34
	27
	340
	270

	Сельдерей
	5
	4
	50
	40

	Лук репчатый
	3
	2
	30
	20

	Томат пюре
	15
	13
	150
	130

	Масло раст.
	8
	8
	80
	80

	Уксус 3%
	4
	4
	40
	40

	Сахар
	2.5
	2.5
	25
	25

	Гвоздика, корица, лавровый лист
	0.007
	0.007
	0.07
	0.07

	Масса тушеной рыбы
	
	75
	
	750

	Масса готовой рыбы с овощами и соусом
	
	150
	
	1500

	Гарнир
	
	150
	
	1500

	Выход:
	
	300
	
	3000


Подготовленное филе рыбное промывают, нарезают на порционные куски, укладывают в посуду в два слоя, чередуя со слоями нашинкованных моркови, лука репчатого и корня петрушки. Заливают водой или бульоном, добавляют масло рас-тительное, томат-пюре, кислоту лимонную 2%-ную (в 100 мл раствора содержится 98 мл воды, 2 г кислоты лимонной), сахар-песок, соль поваренную йодированную. Посуду закрывают крышкой и тушат до готовности в течение 45-60 мин. Допускается рыбу готовить без кислоты лимонной.
При отпуске рыбу поливают соусом с овощами, в котором она тушилась.
Температура подачи: не ниже 65С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Рыба жареная с луком по-ленинградски
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Треска
Скумбрия

Судак
	116
122

156
	89
89

89
	1160
1220

1560
	890
890

890

	Мука пшеничная
	5
	5
	50
	50

	Масло растит.
	5
	5
	50
	50

	Масса рыбы жаренной
	
	75
	
	750

	лук, жаренный во фритюре 
	
	30
	
	300

	гарнир
	
	150
	
	1500

	Выход:
	
	255
	
	2550


Филе рыбы с кожей и реберными костями нарезают на порционные куски, посыпают солью, перцем, панируют в муке и жарят с обеих сторон, затем доводят до готовности в жарочном шкафу. При отпуске вокруг рыбы кладут нарезанный кружками обжаренный картофель, сверху рыбы укладывают лук, жаренный во фритюре.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Лук , жаренный во фритюре

	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Лук репчатый
	3500
	2940
	
	

	Мука пшеничная
	60
	60
	
	

	Кулинарный жир
	150
	150
	
	

	Выход:
	
	1000
	
	


Лук репчатый режут кольцами, посыпают мукой, встряхивают от лишней муки. В подготовленный фритюр (разогретый до 160-180 °С) кладут лук и жарят 1-1,5 мин.
Разработчик:

                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Котлеты или биточки рыбные
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Трескеа
Сом

Судак
	66
107

100
	48
48

48
	
	480
480

480

	Хлеб пшеничный
	14
	14
	140
	140

	Молоко или вода
	19
	19
	190
	190

	Сухари
	7
	7
	70
	70

	Масса п/ф
	
	86
	
	860

	Масло растит.
	5
	5
	50
	50

	Масса жаренных изделий
	
	75
	
	750

	Гарнир
	
	150
	
	1500

	Соус 
	
	50
	
	500

	Выход
	
	275
	
	2750


Филе рыбы без кожи и костей нарезают на куски, пропускают через мясорубку вместе с замоченным в воде или молоке черствым пшеничным хлебом, кладут соль, перец черный молотый, тщательно перемешивают и выбивают. Из рыбной котлетной массы формуют котлеты или биточки, панируют в сухарях, обжаривают с обеих сторон на противне или сковороде в течение 8-10 мин и доводят до готовности в жарочном шкафу в течение 5 мин.
При отпуске котлеты или биточки гарнируют, поливают маргарином.
Гарниры - картофель отварной, пюре картофельное, овощи отварные с жиром, овощи припущенные с жиром.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Тефтели рыбные
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Судак
Треска

Окунь морской
	100
66

107
	48
48

48
	1000
660

1070
	480
480

480

	Хлеб пшеничный
	10
	10
	100
	100

	Молоко или вода
	15
	15
	150
	150

	Лук репчатый
	12
	10
	120
	100

	Мука пшеничная
	6
	10
	60
	100

	Масса п/ф
	
	88
	
	880

	Масло растит.
	5
	5
	50
	50

	Масса тушеных тефтелей
	
	75
	
	750

	Гарнир
	
	150
	
	1500

	Соус
	
	50
	
	50

	Выход:
	
	275
	
	2750


Филе без кожи и костей нарезают на куски, пропускают два раза через мясорубку вместе с луком и размоченным в молоке или воде хлебом пшеничным. В полученную массу добавляют соль, перец черный молотый, хорошо вымешивают и формуют шарики по 3-5 шт. на порцию, панируют в муке, обжаривают, заливают соусом, добавляют воду (10% от массы соуса) и тушат 10-15 мин.
Это блюдо можно приготавливать, заменяя хлеб рисом, припущенным из расчета закладки сырого риса в количестве 4 г. Рис вводят в готовую котлетную массу в охлажденном виде. При отпуске тефтели поливают соусом, в котором они тушились. Гарниры - рис отварной, картофель отварной, пюре картофельное. Соусы - томатный с овощами, сметанный с томатом, томатный.
Разработчик:

                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Мясо отварное
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Говядина 
Баранина

Свинина

Телятина 
	110
109

97

118
	81
78

83

78
	
	

	Морковь
	3
	2
	30
	20

	Лук репчатый
	2.5
	2
	25
	20

	Масса отварного мяса
	
	50
	
	500

	Гарнир
	
	150
	
	1500

	соус
	
	50
	
	500

	Выход:
	
	250
	
	2500


Мясо варят кусками массой не более 1,5 кг и толщиной не более 8 см в течение 2 часов. За 30 минут до конца варки кладут крупно нарезанные морковь, репчатый лук. Соль добавляют в конце варки из расчета 5 г на 1 кг мяса. Готовность мяса определяют поварской иглой. В сварившееся мясо она входит легко, при этом выделяется бесцветный сок. Бульон, в котором варилось мясо, используют для приготовления супов или соусов. Отварное мясо нарезают по 1-2 кусочка на порцию, заливают небольшим количеством бульона, доводят до кипения и хранят в этом бульоне при температуре не ниже 70 °С в закрытой посуде. Для детей первой возрастной группы при подаче мясо можно мелко нарезать (по согласованию). Отпускают с прокипяченным сливочным маслом или соусом сметанным. Гарниры: каши рассыпчатые, картофель отварной, пюре картофельное, овощи отварные, овощи в молочном соусе, капуста тушеная. Для детей первой возрастной группы отварное мясо не рекомендуют. 
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Мясо жаренное крупным куском
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Говядина
Баранина

Свинина

Телятина 
	105
110

87

120
	77
79

74

79
	1050
1100

870

1200
	770
790

740

790

	Жир животный топленый пищевой
	2
	2
	20
	20

	Масса жареного мяса
	
	50
	
	500

	Гарнир
	
	150
	
	1500

	Выход:
	
	200
	
	2000


Говядину жареную нарезают по 2-3 куска на порцию, а телятину, свинину и баранину - по 1-2 куска. При отпуске мясо гарнируют и поливают мясным соком.
Гарниры - каши рассыпчатые, рис припущенный, бобовые отварные, горох или фасоль отварные с томатом и луком, макаронные изделия отварные, картофель отварной, картофель в молоке, пюре картофельное, картофель жареный (из сырого), овощи в молочном соусе (1-й вариант), капуста тушеная, сложные гарниры.
К говядине подают картофель отварной или жареный, или сложные гарниры и дополнительно строганый хрен (15-20 г). К баранине подают кашу рассыпчатую гречневую, рис припущенный, бобовые отварные, горох или фасоль отварные с томатом и луком, картофель отварной или жареный, сложные гарниры. Можно подать соус молочный с луком  50 г на порцию.
К свинине подают кашу рассыпчатую гречневую, бобовые отварные, картофель отварной или жареный, тушеную капусту, сложные гарниры. К телятине можно подать макаронные изделия отварные, картофель в молоке, овощи в молочном соусе (1-й вариант), сложные гарниры.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов


Технологическая карта № 

Антрекот
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Говядина
	109
	80
	1090
	800

	Жир животный топленый
	5
	5
	50
	50

	Масса жареного антрекота
	
	50
	
	500

	Гарнир
	
	150
	
	1500

	Выход:
	
	200
	
	2000


Антрекот нарезают из толстого или тонкого края по одному куску на порцию толщиной 15-20 мм, отбивают, посыпают солью и перцем и жарят основным способом. Отпускают антрекот с гарниром и строганым хреном, поливают мясным соком и кладут на него кусочек зеленого масла. При отсутствии свежего хрена к антрекоту отдельно можно подать соус, хрен промышленного производства (30 г).
Гарниры - картофель в молоке, картофель жареный (из вареного), картофель жареный (из сырого); картофель, жаренный во фритюре, кабачки или тыква, тушенные в сметане, сложные гарниры.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Мясо духовое
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Говядина
Баранина

Свинина
	109
112

94
	80
80

80
	
	

	Жир животный топленый
	10
	10
	100
	100

	Картофель
	213
	160
	2130
	1600

	Морковь
	44
	35
	440
	350

	Лук репчатый
	24
	20
	240
	200

	Томатное пюре
	12
	12
	120
	120

	Мука пшеничная
	3
	3
	30
	30

	Масса тушеного мяса
Говядина

Баранина

Свинина 
	
	48
50

54


	
	480

500

540

	Масса соуса и овощей
	
	250
	
	2500

	Выход:
Говядина

Баранина

Свинина 
	
	298

300

304
	
	2980

3000

3040


Обжаренные порционные куски говядины (1-2 куска на порцию) тушат с бульоном и пассерованным томатным пюре почти до полной готовности. Картофель, овощи, нарезанные дольками, обжаривают по отдельности (репу предварительно бланшируют). На бульоне, полученном после тушения мяса, приготовляют соус, заливают им мясо, кладут морковь, петрушку, репу и репчатый лук обжаренные, а также пряности и ароматическую зелень. После 10 мин тушения добавляют обжаренный картофель, тушат до готовности овощей, а затем пряности и зелень удаляют. При отпуске на тушеные овощи кладут мясо и поливают соусом.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Гуляш 
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Говядина
Свинина

Баранина 
	107
87

99
	79
74

71
	1070
870

990
	790
740

710

	Жир животный топленый
	5
	5
	50
	50

	Лук репчатый
	18
	15
	180
	150

	Томатное пюре
	12
	12
	120
	120

	Мука пшеничная
	4
	4
	40
	40

	Масса тушеного мяса
	
	50
	
	500

	Масса соуса
	
	75
	
	750

	Гарнир
	
	150
	
	1500

	Выход:
	
	275
	
	2750

	
	
	
	
	


Нарезанное кубиками по 20-30 г и обжаренное мясо заливают бульоном или водой и тушат с добавлением пассерованного томатного пюре в закрытой посуде около часа.
На бульоне, оставшемся после тушения, готовят соус, добавляя в него пассерованный лук, соль, перец, заливают им мясои тушат еще 25-30 мин. За 5-10 мин до готовности кладут лавровый лист. В гуляш из говядины можно добавить чеснок (0,8 г нетто на порцию). Гуляш можно готовить со сметаной (15-20 г на порцию).
Гарниры - каши рассыпчатые, рис отварной, макаронные изделия отварные, пюре картофельное, картофель жареный (из сырого), овощи отварные с жиром, овощи, припущенные с жиром, капуста тушеная, свекла тушеная.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов


Технологическая карта № 

Плов
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Баранина
Говядина

Свинина 
	99
107

87
	71
79

74
	990
1070

870
	710
790

740

	Крупа рисовая
	68
	68
	680
	680

	Маргарин
	10
	10
	100
	100

	Лук
	12
	10
	120
	100

	Морковь
	19
	15
	190
	150

	Томатное пюре
	15
	15
	150
	150

	Масса тушеного мяса
	
	50
	
	500

	Масса гарнира
	
	200
	
	2000

	Выход:
	
	250
	
	2500

	
	
	
	
	


Нарезанное кусочками по 20-30 г мясо посыпают солью и перцем, обжаривают, добавляют пассерованные с томатным пюре морковь и лук. Мясо и овощи заливают бульоном или водой (150 г), доводят до кипения и всыпают перебранный промытый рис и варят до полуготовности. После того как рис впитает всю жидкость, посуду закрывают крышкой, помещают на противень с водой и ставят в жарочный шкаф на 25-40 мин. Отпускают, равномерно распределяя мясо вместе с рисом и овощами. Плов можно готовить без томатного пюре.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Поджарка 
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Говядина
Свинина

Баранина

Телятина 
	107
87

110

120
	79
74

79

79
	1070
870

1100

1200
	790
740

790

790

	Масса жареного мяса
	
	50
	
	500

	Лук репчатый
	24
	20
	240
	200

	Жир животный топленый
	7
	7
	70
	70

	Масса пассерованного лука
	
	10
	
	100

	Томатное пюре
	10
	10
	100
	100

	Масса пассерованного лука и томата
	
	15
	
	150

	Гарнир
	
	150
	
	1500

	Выход:
	
	215
	
	2150

	
	
	
	
	


Мясо, нарезанное брусочками, массой 10-15 г, посыпают солью и перцем, жарят до готовности. Затем добавляют мелко нашинкованный пассерованный репчатый лук, томатное пюре и жарят еще 2-3 мин. 
Гарниры - каши рассыпчатые, бобовые отварные, макаронные изделия отварные, картофель отварной, картофель жареный (из вареного), картофель жареный (из сырого); картофель жаренный во фритюре, овощи отварные с жиром, капуста тушеная, свекла тушеная.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов


Технологическая карта № 

Шницель натуральный рубленый
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Свинина

Баранина

Говядина 
	95
98

95
	81
70

70
	950
980

950
	810
700

700

	Жир сырец бараний
	11
	11
	110
	110

	Жир сырец говяжий или свиной
	11
	11
	110
	110

	Яйца
	
	4
	
	40

	Вода 
	
	
	
	

	Сухари
	12
	12
	120
	120

	Масса п\ф
	
	103
	
	1030

	Жир животный топленый
	6
	6
	60
	60

	Масса жареного шницеля
	
	75
	
	75

	Гарнир
	
	150
	
	1500

	Выход:
 
	
	225
	
	2250



Подготовленный фарш разделывают в виде изделий плоско-овальной формы, смачивают в льезоне, панируют в сухарях и жарят. При отпуске шницель гарнируют и поливают жиром.
Гарниры - каши рассыпчатые, макаронные изделия отварные, картофель отварной, картофель жареный (из вареного), картофель жареный (из сырого); овощи отварные с жиром, овощи, припущенные с жиром, помидоры жареные, тыква, кабачки, баклажаны жареные, сложные гарниры.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Бифштекс рубленый
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Говядина
	82
	60
	820
	600

	Шпик
	9.5
	9
	95
	90

	Молоко или вода
	5.07
	5.07
	50.7
	50.7

	Перец черный молотый
	0.03
	0.03
	0.3
	0.3

	Соль
	0.9
	0.9
	9
	9

	Масса п\ф
	
	75
	
	750

	Жир животный топленый
	5
	5
	50
	50

	Масса жареного бифштекса
	
	53
	
	530

	Гарнир
	
	150
	
	1500

	Выход
	
	203
	
	2030


В измельченное мясо добавляют свиной шпик, нарезанный кубиками (5х5 мм), соль, специи, воду (или молоко), вымешивают, разделывают в виде биточков по 1 шт. на порцию и жарят. При отпуске бифштекс гарнируют и поливают соком, выделившимся при жарении.
Гарниры - каши рассыпчатые, макаронные изделия отварные, картофель отварной, картофель жареный (из вареного), картофель жареный (из сырого); картофель, жаренный во фритюре, овощи отварные с жиром; овощи, припущенные с жиром, овощи в молочном соусе (1-й, 2-й варианты), тыква, кабачки, баклажаны жареные.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Голубцы запеченные
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Капуста свежая
	163
	130\120
	1630
	1300/1200

	Говядина
	110
	81
	1100
	810

	Крупа рисовая
	11
	30
	110
	330

	Лук репчатый
	21
	18
	210
	180

	Маргарин столовый
	5
	5
	50
	50

	Масса пассерованного лука
	
	12
	
	120

	Масса фарша
	
	120
	
	1200

	Масса п\ф
	
	240
	
	2400

	Масса обжаренных голубцов
	
	216
	
	21600

	Соус 
	
	100
	
	1000

	Выход:
	
	316
	
	3160


Кочаны белокочанной капусты кладут в горячую воду, предварительно вырезав из них кочерыгу, варят, периодически снимая с кочанов верхние сварившиеся листья. Их разравнивают, слегка отбивают. На лист капусты укладывают фарш и завертывают его, придавая изделию цилиндрическую форму. Голубцы кладут на смазанный жиром противень и обжаривают в жарочном шкафу, после чего заливают соусом и запекают. Отпускают вместе с соусом по 2 шт. на порцию.
Фарш: сырое мясо пропускают через мясорубку, добавляют мелко рубленный пассерованный лук, рассыпчатый рис, соль, перец и перемешивают.
Соусы - сметанный, сметанный с томатом

Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №
Котлеты, биточки ,шницели
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Говядина
Свинина

Телятина

Баранина 
	50
43

56

52
	37
37

37

37
	500
430

560

520
	370
370

370

370



	Хлеб пшеничный
	9
	9
	90
	90

	Молоко или вода
	12
	12
	120
	120

	Сухари
	5
	5
	50
	50

	Масса п/ф
	
	62
	
	620

	Жир животный топленый
	3
	3
	30
	30

	Масса жареных котлет, биточков
	
	50
	
	500

	Гарнир
	
	150
	
	1500

	Соус
	
	50
	
	500

	Масло слив.
	5
	5
	50
	50

	Выход:

С соусом

С жиром
	
	250

205
	
	250

205


Из котлетной массы формуют изделия овально-приплюснутой формы с заостренным концом (котлеты), или кругло-приплюснутой формы толщиной 2,0-2,5 мм (биточки), или плоскоовальной формы толщиной 1 см (шницели). Котлеты, биточки и шницели можно приготовить с добавлением репчатого лука (5 г нетто) и чеснока (0,5 г нетто). Выход изделий при этом не изменяется, так как соответственно уменьшается норма молока или воды. Подготовленные изделия кладут на противень, смазанный маслом, и запекают при температуре 180-200 °С до готовности (12-15 мин). Отпускают с прокипяченным маслом или соусом сметанным. Гарниры - каши рассыпчатые, макаронные изделия отварные, картофель отварной, овощи отварные, капуста тушенная. 
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Зразы рубленые
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Говядина
Свинина

Телятина

Баранина 
	52
45

58

53
	38
38

38

38
	520
450

580

530
	380
380

380

380

	Хлеб пшеничный
	8
	8
	80
	80

	Молоко или вода
	11
	11
	110
	110

	Котлетная масса
	
	56
	
	560

	Фарш:
	
	
	
	

	Лук репчатый
	31
	26
	310
	260

	Жир животный топленый
	4
	4
	40
	40

	Масса пассерованного лука
	
	13
	
	130

	Яйца
	
	5
	
	50

	Петрушка
	3
	2
	30
	20

	Масса фарша
	
	20
	
	200

	Сухари
	6
	6
	60
	60

	Масса п\ф
	
	82
	
	820

	Жир животный топленый
	4
	4
	40
	40

	Масса жареных зраз
	
	70
	
	700

	Гарнир
	
	150
	
	1500

	Соус
	
	50
	
	500

	Выход:
	
	270
	
	2700


Котлетную массу формуют в виде лепешки толщиной в 1 см, на середину которой кладут фарш (измельченный пассерованный лук и зелень, рубленые вареные яйца). После этого края лепешек соединяют, панируют в сухарях, придавая им овально-приплюснутую форму, и жарят. Отпускают с гарниром и соусом по 1-2 шт. на порцию.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов
Технологическая карта №

Рулет с макаронами
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Говядина
Баранина

Телятина 
	103
106

115
	76
76

76
	1030
1060

1150


	760
760

760

	Хлеб пшеничный
	15
	15
	150
	150

	Молоко или вода
	23
	23
	230
	230

	Котлетная масса
	
	113
	
	1130

	Фарш:

Макароны отварные
	
	75
	
	750

	Маргарин столовый
	2
	2
	20
	20

	Масса фарша из макарон
	
	77
	
	770

	Яйца
	
	7
	
	70

	Сухари
	4
	4
	40
	40

	Масса п/ф
	
	199
	
	1990

	Маргарин на смазку и сбрызгивание
	3
	3
	30
	30

	Масса готового рулета
	
	175
	
	1750

	Соус 
	
	50
	
	500

	Выход:
	
	225
	
	2250


На смоченную водой полотняную салфетку раскладывают котлетную массу ровным слоем толщиной в 1,5-2 см. На котлетную массу кладут фарш - заправленные маслом отварные макароны. Затем края салфетки соединяют так, чтобы один край котлетной массы слегка находил на другой, и рулет скатывают с салфетки на смазанный маслом противень швом вниз. Поверхность рулета смазывают яйцом, посыпают сухарями, сбрызгивают маслом, прокалывают в нескольких местах и запекают 30-40 мин. Готовый рулет режут на порции и поливают соусом. Отпускают с соусом сметанным, сметанным с томатом или сметанным с томатом и луком. Гарниры - каши рассыпчатые, макаронные изделия отварные, картофель отварной, овощи отварные, картофельное пюре.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов


Технологическая карта № 

Тефтели 
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Говядина
Свинина

Телятина

баранина


	52
45

58

53
	38
38

38

38
	520
450

580

530
	380
380

380

380

	Хлеб пшеничный
	8
	8
	80
	80

	Молоко или вода
	12
	12
	120
	120

	Лук репчатый
	24
	20
	240
	200

	Жир животный
	3
	3
	30
	30

	Масса пассерованного лука
	
	10
	
	100

	Мука пшеничная
	4
	4
	40
	40

	Масса п/ф
	
	71
	
	710

	Жир животный топленый
	3
	3
	30
	30

	Масса готовых тефтелей
	
	60
	
	600

	Соус
	
	50
	
	500

	Гарнир
	
	150
	
	1500

	Выход:
	
	260
	
	2600


Котлетную массу дважды пропускают через мясорубку, добавляют измельченный припущенный репчатый лук, перемешивают и формуют в виде шариков по 3-4 шт. на порцию, панируют в муке, запекают 6-8 мин до полуготовности, заливают соусом сметанным с луком с добавлением воды (12-16 г на порцию) и тушат 8-10 мин до готовности. Отпускают с соусом, в котором тушились тефтели. Гарниры - картофель отварной, овощи отварные с маслом, картофельное пюре. Требования к качеству Внешний вид: тефтели в виде шариков без трещин, пропитанных соусом Консистенция: тефтелей в меру плотная, сочная Цвет: тефтелей - коричневый, соуса - в зависимости от вида Вкус: тушеного мяса в соусе, умеренно соленый Запах: тушеного мяса, соуса и гарнира.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов


Технологическая карта № 

Курица отварная
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Курица
	155
	107
	1550
	1070

	Лук репчатый
	2.5
	2
	25
	20

	Масса вареной курица
	
	75
	
	750

	Гарнир
	
	150
	
	1500

	Соус
	
	50
	
	500

	Выход :
	
	275
	
	2750


Обработанную куриную тушку (или филе мяса птицы) кладут в кипящую воду и варят до готовности при слабом кипении, периодически удаляя пену. В конце варки добавляют соль. Отварную курицу (или филе мяса птицы) охлаждают, удаляют спинную кость, рубят на порции, укладывают на противень, заливают бульоном и кипятят 5-7 минут. 
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Птица жареная
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Курица
	163
	112
	1630
	1120

	Сметана
	2
	2
	20
	20

	Маргарин столовый
	4
	4
	40
	40

	Масса жареной птицы
	
	75
	
	750

	Масло сливочное
	5
	5
	50
	50

	Гарнир
	
	150
	
	1500

	Выход:
	
	230
	
	2300


Подготовленные тушки птицы солят, смазывают сметаной, кладут на противень или сковороду с жиром, разогретым до температуры 150-160 °С, и обжаривают на плите до образования поджаристой корочки по всей поверхности тушки.
После обжаривания на плите тушки доводят до полной готовности в жарочном шкафу.
Тушки крупной птицы (индеек, гусей, уток) солят, кладут на противни спинкой вниз, поливают растопленным жиром и ставят в жарочный шкаф.
Во время жаренья птицы в жарочном шкафу тушки периодически переворачивают и поливают жиром и соком, выделившимся при жаренье.
Взрослых кур, гусей, уток и индеек перед жареньем рекомендуется предварительно отваривать до полуготовности.
На порции птицу и кролика рубят непосредственно перед подачей по 2 куска (филе и окорочек). При порционировании жареной птицы, особенно крупной (кур, индеек, гусей и уток), можно вырубить спинную кость.
При отпуске жареные птицу гарнируют, поливают мясным соком и сливочным маслом. Можно отпускать и без масла сливочного, соответственно уменьшив выход блюда.
Гарниры - гречневая каша, рис отварной или припущенный, горошек зеленый отварной, картофель жареный (из сырого), капуста тушеная, яблоки печеные, сложный гарнир. Дополнительно на гарнир подают зеленые салаты, салаты из свежих огурцов, красной капусты в количестве 50-75 г (нетто) на порцию. Салаты подают отдельно.

Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Почки в соусе
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Почки говяжьи 
Свиные, бараньи, телячьи
	121
101
	104
91
	1210
1010
	1040
910

	Маргарин столовый
	5
	5
	50
	50

	Масса готовых почек
	
	50
	
	500

	Гарнир
	
	150
	
	1500

	Соус
	
	50
	
	500

	выход
	
	250
	
	2500


Гарниры - каши рассыпчатые, картофель отварной, пюре картофельное, картофель жареный (из вареного), картофель жареный (из сырого), овощи отварные с жиром.
Соусы - красный основной, луковый, томатный, сметанный.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Печень по-строгановски
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Печень говяжья
Свиная, телячья, баранья
	89
84
	74
74
	890
840
	740
740

	Жир животный топленый
	6
	6
	60
	60

	Масса готовой печени
	
	50
	
	500

	Соус
	
	50
	
	500

	Томатное пюре
	5
	5
	50
	50

	Соус Южный
	3
	3
	30
	30

	Гарнир
	
	150
	
	1500

	Выход:
	
	258
	
	2580


Печень размораживают, промывают, очищают от желчных протоков, удаляют пленку, нарезают брусочками длиной 3-4 см весом 5-7 г, тушат в небольшом количестве воды с добавлением масла сливочного. Обработанные морковь и репчатый лук припускают до готовности в отваре из печени. Печень и припущенные овощи соединяют, солят, заливают сметанным соусом, приготовленным из подсушенной муки, бульона (или воды), сметаны и тушат до готовности (10-15 минут). Отпускают вместе с соусом. Температура подачи +65 С. Срок реализации 2-3 часа.

Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Печень жареная с жиром или луком
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Печень говяжья
Свиная, телячья, баранья
	86
81
	71
71
	860
810
	710
710

	Мука пшеничная
	3
	3
	30
	30

	Масса п/ф
	
	74
	
	740

	Жир животный
	6
	6
	60
	60

	Масса жареной печени
	
	50
	
	500

	Гарнир
	
	150
	
	1500

	Масло слив.

 Или лук во фритюре
	4
10
	4
10
	40
100
	40
100

	Выход: с жиром
              С луком
	
	204
210
	
	2040
2100


Печень нарезают по 1-2 куска на порцию (свиную печень бланшируют), посыпают солью и перцем, панируют в муке и жарят с обеих сторон до готовности, но не пережаривая.
Отпускают с гарниром и жареным луком, который кладут на готовую печень.
Гарниры - каши рассыпчатые, картофель отварной, пюре картофельное, картофель жареный (из вареного), картофель жареный (из сырого), овощи отварные с жиром.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов


Технологическая карта № 

Яичница глазунья со шпиком
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Яйца
	2шт.
	80
	20 шт.
	800

	Шпик 
	23
	22
	230
	220


Шпик нарезают ломтиками или кубиками, поджаривают и выпускают на него яйца. Жарят и отпускают яичницу на порционной сковороде 3-5 мин до тех пор , пока белок не свернется, а желток не станет полужидким. Отпускают на этой же сковороде.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов


Технологическая карта № 

Омлет натуральный
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Яйца
	2 шт.
	80
	20 шт.
	800

	Молоко или вода
	30
	30
	300
	300

	Масса омлетной смеси
	
	110
	
	1100

	Маргарин столовый
	5
	5
	50
	50

	Масса готового омлета
	
	105
	
	1050

	Маргарин столовый
	5
	5
	50
	50

	Выход:
	
	110
	
	1100


Яйца, смешивают с молоком, добавляют соль, слегка взбивают до тех пор, пока на поверхности не появится пена. Омлет запекают на противне, смазанном маслом с толстым дном, обеспечивающим постепенный равномерный прогрев яичной массы. Противень хорошо разогреть и вылить в него омлетную смесь слоем 2,5-3 см. Вначале омлет запекают при небольшом нагреве, до образования легкой мягкой корочки, затем доводят до готовности в жарочном шкафу 8-10 минут при температуре 180-2000С. При подаче нарезать на порционные куски. Требования: Цвет светло-желтый. Консистенция пышная, пенная, пористая, упругая. Вкус и запах свойственные набору продуктов, толщина слоя готового блюда не более 2,5-3 см.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Сырники творожные
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Творог
	152
	150
	1520
	1500

	Мука пшеничная
	20
	20
	200
	200

	Яйца 
	
	5
	
	50

	Масса п/ф
	
	170
	
	1700

	Маргарин столовый
	5
	5
	50
	50

	Масса готовых сырников
	
	150
	
	1500

	Сметана
	20
	20
	200
	2000

	Выход:
	
	170
	
	1700

	
	
	
	
	


Творог протирают, добавляют яйцо, сахар, муку, тщательно перемешивают. Формируют круглые сырники толщиной 1,5 см, панируют их в муке, выкладывают на смазанный маслом противень и запекают в духовом шкафу при t 200-220 С 25-30 минут. Способ приготовления сырников из полуфабрикатов промышленного производства, разрешенных для использования в питании детей и подростков: Сырники из полуфабрикатов промышленного производства, разрешенных для использования в питании детей и подростков, не размораживая, выкладывают на смазанный маслом противень и запекают в духовом шкафу при t 200-220 С 7-10 минут до образования румяной корочки. 
Разработчик:

                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Пудинг из творога
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Творог
	152
	150
	1500
	1500

	Крупа манная
	15
	15
	150
	150

	Сахар
	15
	15
	150
	150

	Яйца
	
	10
	
	100

	Изюм
	20.4
	20
	204
	200

	Маргарин
	5
	5
	50
	50

	Ванилин
	0.02
	0.02
	0.2
	0.2

	Сметана
	5
	5
	50
	50

	Масса готового пудинга
	
	200
	
	2000

	Сметана
	20
	20
	200
	200

	Выход
	
	220
	
	2200


В горячей воде растворяют ванилин, затем всыпают манную крупу и, помешивая, заваривают. В протертый творог добавляют яичные желтки, растертые с сахаром, охлажденную заваренную манную крупу, размягченное масло сливочное, соль, подготовленный и обсушенный изюм. Массу тщательно перемешивают. Яичные белки взбивают до образования густой пены и вводят в подготовленную массу перед запеканием. Полученную массу выкладывают слоем толщиной 3-4 см на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень (или в формы), смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу в течение 25-35 мин при температуре 220-250 °С. Готовый пудинг выдерживают 5-10 мин и вынимают из форм. Пудинг, запеченный на противне, не выкладывая, разрезают на порционные куски. Отпускают с молочным или сладким соусом.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов
Технологическая карта №

Салат из свежей капусты
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Капуста белокочанная свежая
	986
	789
	9860
	7890

	Масса прогретой капусты
	
	710
	
	710

	Лук зеленый или морковь
	125
	100
	1250
	1000

	Уксус 3%
	100
	100
	1000
	1000

	Сахар
	50
	50
	500
	500

	Масло растительное
	50
	50
	500
	500

	Выход:
	
	1000
	
	10000


Лимонную кислоту растворяют в кипяченой воде. Капусту и подготовленную морковь мелко шинкуют соломкой, добавляют соль (10 г на 1 кг), раствор лимонной кислоты и нагревают при непрерывном помешивании не менее 2 минут при температуре 95-100 °С. Не следует перегревать капусту, так как она будет мягкой. Прогретую капусту с морковью охлаждают, смешивают с нашинкованным зеленым луком, добавляют сахар и растительное масло, перемешивают.
Разработчик:

                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Запеканка из творога
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Творог
	141
	140
	1410
	1400

	Крупа манная
	10
	10
	100
	100

	Мука пшеничная
	12
	12
	120
	120

	Сахар
	10
	10
	100
	100

	Яйца
	
	4
	
	40

	Маргарин
	5
	5
	50
	50

	Сухари
	5
	5
	50
	50

	Сметана
	5
	5
	50
	50

	Масса готовой запеканки
	
	150
	
	1500

	Выход: 
	
	225
	
	2250

	
	
	
	
	


Творог протирают, добавляют молоко, яйцо, сахар, манную крупу, хорошо вымешивают. Выкладывают слоем 3-4 см на противень, смазанный сливочным маслом, разравнивают и запекают в жарочном шкафу 20-30 мин. при t 220-280 С. Требования: Поверхность ровная, без трещин, консистенция однородная. Цвет золотисто-желтый; вкус и запах, свойственные творогу.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Салат из свежих огурцов
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Огурцы
	1013
	810
	10130
	8100

	Сметана или заправка для салатов
	200
	200
	2000
	2000

	Выход:
	
	1000
	
	10000


Свежие, нарезанные кружочками огурцы перед отпуском солят и поливают сметаной или заправкой для салатов. При отпуске салата можно добавить зеленый лук (10-15 г) и яйцо - 1/2-1/4 шт. на порцию, в этом случае соответственно увеличивается выход. Салат можно отпускать без сметаны и заправки, а только с луком зеленым (125 г нетто лука на 1 кг салата), соответственно изменив норму закладки огурцов.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Салат из свежих помидоров
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Помидоры свежие
	718
	610
	7180
	6100

	Лук зеленый или репчатый
	250
	200
	2500
	2000

	Сметана или заправка для салатов
	200
	200
	2000
	2000

	Выход:
	
	1000
	
	10000


Подготовленные помидоры нарезают тонкими ломтиками, лук шинкуют. Помидоры и лук раскладывают на порции, поливают сметаной или заправкой. Салат можно отпускать без лука, а также без сметаны или заправки, соответственно уменьшив выход. При отпуске салата допускается добавлять вареные яйца - 1/2-1/4 шт. на порцию, соответственно уменьшив закладку помидоров.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Салат картофельный
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Овощной набор:
	
	
	
	

	Картофель
	1155
	840
	11550
	8400

	Лук зеленый или репчатый
	213
	170
	2130
	1700

	Масса овощного набора
	
	1000
	
	10000

	Овощной набор
	
	860
	
	8600

	Сметана или майонез
	150
	150
	1500
	1500

	Выход:
	
	1000
	
	10000


Очищенный вареный картофель нарезают мелкими ломтиками, смешивают с шинкованным зеленым луком или нарезанным полукольцами, или шинкованным репчатым луком. Салат заправляют сметаной, или майонезом, или заправкой.
Разработчик:

                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Винегрет овощной
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картофель
	289
	210*
	2890
	2100

	Свекла
	191
	150*
	1910
	1500

	Морковь
	126
	100*
	1260
	1000

	Огурцы соленые
	188
	150
	1880
	1500

	Капуста квашеная
	214
	150
	2140
	1500

	Лук зеленый или репчатый
	179
	150
	1790
	1500

	Масло растительное
	100
	100
	1000
	1000

	Выход:
	
	1000
	
	10000


Вареные очищенные картофель, свеклу и морковь, очищенные соленые огурцы нарезают ломтиками, капусту квашеную перебирают, отжимают и шинкуют. Зеленый лук нарезают длиной 1-1,5 см, а репчатый - полукольцами. Подготовленные овощи соединяют, добавляют заправку или масло растительное, перемешивают.
В винегрет можно добавлять от 50 до 100 г зеленого горошка за счет соответственного уменьшения соленых огурцов или квашеной капусты.
* - масса вареных очищенных овощей
Разработчик:

                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Свекла с чесноком и сыром
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Свекла свежая
	906
	710*
	9060
	7100

	Сыр
	165
	150
	1650
	1500

	Чеснок
	3.2
	2.5
	32
	25

	Майонез
	150
	150
	1500
	1500

	Выход :
	
	1000
	
	10000


Вареную свеклу нарезают соломкой, добавляют мелко нарезанный чеснок и заправляют майонезом. Салат укладывают горкой и при отпуске посыпают сыром или брынзой, натертыми на крупной терке. Салат можно приготовить из маринованной свеклы.
* - масса вареной свеклы
Разработчик:

                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Икра кабачковая
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Кабачки
	1343
	1074/698*
	13430
	10740/6980

	Капуста свежая
	275
	220
	2750
	2200

	Лук репчатый
	131
	110
	1310
	1100

	Томатное пюре
	110
	110
	1100
	1100

	Масло растительное
	50
	50
	500
	500

	Уксус 3% 
	30
	30
	300
	300

	Выход:
	
	1000
	
	10000

	
	
	
	
	


Очищенные от кожицы кабачки, нарезанные кружочками, припускают, измельчают, добавляют припущенный с томатом шинкованный репчатый лук и тушат до готовности в течение 15-20 мин. Выход порции определяется возрастной группой Требования к качеству Внешний вид: уложена горкой, посыпана зеленью. Отпускают по 75, 100 гр на порцию.
* числитель масса нетто, а знаменатель масса готового продукта
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Яйцо под майонезом с гарниром
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Яйца
	½ шт 
	20
	
	200

	Картофель 
	21
	15
	210
	150

	Морковь
	13
	10
	130
	100

	Огурцы соленые
	19
	15
	190
	150

	Помидоры свежие
	12
	10
	120
	100

	Масса гарнира
	
	50
	
	500

	Майонез
	30
	30
	300
	300

	Соус Южный
	3
	3
	30
	30

	Выход :
	
	100
	
	1000

	
	
	
	
	


Подготовленные овощи нарезают тонкими ломтиками, заправляют частью майонеза (15-20 г) и соусом “Южный". Заправленные овощи раскладывают на порции, сверху помещают половинки вареных яиц и заливают их оставшимся майонезом. При отпуске блюдо оформляют рубленым желе и овощами. Блюдо можно отпускать без желе или без гарнира, соответственно уменьшив выход. Соус “Южный" можно заменить майонезом.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Сельдь с луком
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Сельдь
	52
	25
	520
	250

	Лук репчатый или
Лук зеленый
	24
25
	20
20
	240
250
	200
200

	Заправка для салатов
	
	10
	
	100

	Выход:
	
	55
	
	550


Филе сельди (мякоть) нарезают тонкими кусочками, сверху посыпают репчатым луком, нарезанным тонкими кольцами или шинкованным золеным луком.
Блюдо поливают заправкой для салатов. К блюду можно отпускать отварной картофель (100, 75, 50 г), вместо заправки - полить сметаной или майонезом (20, 10 г).
Разработчик:

                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Рыба жареная под маринадом
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Окунь морской
	85
	60
	850
	600

	Навага
	98
	60
	980
	600

	Мука пшеничная
	3
	3
	30
	30

	Масло растительное
	4
	4
	40
	40

	Масса жареной рыбы
	
	50
	
	500

	Маринад
	
	50
	
	500

	Лук зеленый
	5
	5
	50
	50

	Выход
	
	105
	
	1050


Рыбу разделывают на филе с кожей без реберных костей, порционируют. Подготовленные куски рыбы обваливают в муке и жарят.
Жареную рыбу раскладывают на порции, заливают маринадом и посыпают нашинкованным зеленым луком. Блюдо можно отпускать и без лука.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Компот из свежих фруктов
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Яблоки или айва
	227
	200
	2270
	2000

	Или груши
	222
	200
	2220
	2000

	Вода
	
	
	
	

	Или черешня или вишня
	211
	200
	2110
	2000

	Или слива, или персики
	222
	200
	2220
	2000

	Или абрикосы
	233
	200
	2330
	2000

	Вода
	810
	810
	8100
	8100

	Сахар
	120
	120
	1200
	1200

	Кислота лимонная
	1
	1
	10
	10

	Выход:
	
	1000
	
	10000


Яблоки или груши моют, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками. Для того, чтобы плоды не темнели, их до варки погружают в холодную воду, слегка подкисленную лимонной кислотой. Сироп приготавливают следующим образом: в горячей воде растворяют сахар, доводят до кипения, проваривают 10-12 минут и процеживают. В подготовленный горячий сироп погружают плоды. Яблоки варят при слабом кипении 6-8 мин. Быстро разваривающиеся сорта яблок (антоновские и др.) не варят, а кладут в кипящий сироп, прекращают нагрев и оставляют в сиропе до охлаждения. Компот охлаждают до комнатной температуры под закрытой крышкой.
Вишню перебирают, удаляют плодоножки, моют; сливы, персики, абрикосы перебирают. Моют, разрезают пополам, удаляют косточки, закладывают в горячий сироп и доводят до кипения, затем готовые компоты охлаждают.
Разработчик:

                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Компот из сухофруктов
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Яблоки, груши, чернослив, урюк,
Курага, изюм и др.


	100

	250

	1000
	2500


	Сахар
	100
	100
	1000
	1000

	Лимонная кислота
	1
	1
	10
	10

	Вода
	1000
	1000
	10000
	10000

	Выход:
	
	1000
	
	10000


Сушеные плоды перебирают, удаляют посторонние примеси, промывают в теплой воде, сменяя ее несколько раз. Подготовленные плоды заливают горячей водой, нагревают до кипения, всыпают сахар и варят при слабом кипении 10-20 мин. Готовый компот охлаждают до комнатной температуры под закрытой крышкой.
Требования: Отвар прозрачный, цвет желтый, консистенция фруктов мягкая. Вкус и запах свойственные вареной кураге.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Кисель из яблок
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Яблоки свежие
	170
	150
	1700
	1500

	Сахар
	100
	100
	1000
	1000

	Крахмал
	40
	40
	400
	400

	Кислота лимонная
	1
	1
	10
	10

	Вода
	985
	985
	9850
	9850

	Выход:
	
	1000
	
	10000


Яблоки моют, удаляют семенные гнезда, нарезают, заливают горячей водой, варят в закрытой посуде до готовности, протирают. Полученное пюре с сахаром и лимонной кислотой доводят до кипения, вводят подготовленный крахмал и, непрерывно помешивая, вновь доводят до кипения. Крахмал разводят охлажденным отваром (на 1 часть крахмала 5 частей отвара) и процеживают. Готовый кисель охлаждают до комнатной температуры.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Яблоки печеные
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Яблоки
	78
	69
	780
	690

	Сахар
	10
	10
	100
	100

	Масса печеных яблок с сахаром
	
	65
	
	650

	Рафинадная пудра
	10
	10
	100
	100

	Выход:
	
	75
	
	750


Из яблок, не очищая кожицы, удаляют семенные гнезда; образовавшиеся отверстия заполняют сахаром. Затем их кладут на противень, подливают небольшое количество воды и запекают в жарочном шкафу 15-20 мин (в зависимости от сорта яблок). Выход порции определяется возрастной группой детей. Отпускают яблоки горячими или холодными, посыпанными рафинадной пудрой.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Чай - заварка
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Чай высшего и первого сорта
	20
	20
	200
	200

	Вода 
	
	1080
	
	10800

	Выход:
	
	1000
	
	1000


Чай заваривают в фарфоровом чайнике. Чайник ополаскивают горячей водой, насыпают чай на определенное количество порций, заливают кипятком примерно на 1/3 объема чайника, настаивают 5-10 мин, накрывают салфеткой, после чего доливают кипятком. Зеленый кирпичный чай перед завариванием измельчают.
Кроме того, для приготовления чая можно использовать чай, выпускаемый в пакетиках для разовой заварки.
Кипятить заваренный чай или длительно хранить его на плите нельзя, так как вкус и аромат чая ухудшаются. Не следует смешивать сухой чай с заваренным.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Чай с молоком
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Чай-заварка
	50
	50
	500
	500

	Сахар
	15
	15
	150
	150

	Молоко
	50
	50
	500
	500

	Вода
	
	100
	
	1000

	Выход:
	
	150/50/15
	
	1500/500\150


В чайник насыпать чай и сахар на определенное количество порций, залить кипятком на то же количество порций и настаивать 5 минут. Процедить, добавить горячее кипяченое молоко, остудить до температуры 40-45°С, после чего разлить по стаканам. Не рекомендуется кипятить заваренный чай и длительно хранить на плите.
Разработчик:
                                                                                                                                                                                                                        Утверждаю

                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Кофе черный
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Кофе натуральный
	40
	40
	400
	400

	Вода
	1100
	1100
	11000
	11000

	Или кофе натуральный растворимый
	10
	10
	100
	100

	Вода
	1030
	1030
	10300
	10300

	Выход:
	
	1000
	
	10000


Разработчик:
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                                                                                                                                                                                        Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»

                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Оладьи со сметаной
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Мука пшеничная
	481
	481
	4810
	4810

	Яйца
	
	23
	
	230

	Молоко или вода
	481
	481
	4810
	4810

	Дрожжи прессованные
	14
	14
	140
	140

	Сахар 
	17
	17
	170
	170

	Соль
	9
	9
	90
	90

	Маргарин стол.
	9
	9
	90
	90

	Масса готовых оладий
	
	150
	
	1500

	Масло слив.
	10
	10
	100
	100

	Сметана
	20
	20
	200
	200

	Сгущенное молоко
	15
	15
	150
	150

	Выход: 

С маслом

Со сметаной

Со сгущенным молоком


	
	160

170

165
	
	1600

1700

1650


Оладьи выпекают на разогретых (чугунных) сковородах, толстостенных противнях или электросковородах так же, как блины. Толщина готовых оладий должна быть не менее 5-6 мм.
Оладьи можно жарить во фритюре. Расход жира на жаренье во фритюре 12 г на порцию массой 150 г.
Отпускают оладьи со сметаной по 3 шт. на порцию. Расход продуктов для отпуска оладий может быть увеличен: сметаны - до 30 г; при этом выход соответственно увеличивается.
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                                                                                                                                                                                        _____________С.С Курдюмов

Технологическая карта №

Кофе с молоком
	Наименование сырья
	На 1 порцию,г
	На 10 порций,г 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Кофе черный
	100
	100
	1000
	1000

	Сахар
	15
	15
	150
	150

	Молоко
	25
	25
	250
	250

	Выход:
	
	100/25/15
	
	1000/250/150


Разработчик:
