Технологическая карта № 3
Разработана на основе Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания А.И. Здобнов 2005г.
Задание: Весь материал переписать, посчитать расход продуктов на 5 порций
Запеканка  рисовая с творогом
	Наименование сырья 
	Расход сырья на 1 порцию, г.
	Расход сырья на 5 порции, г.

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Крупа рисовая
	48
	48
	
	

	Сахар
	15
	15
	
	

	Масло сливочное
	10
	10
	
	

	Изюм
	20.5
	20
	
	

	Творог
	40.5
	40
	
	

	Яйца
	1/4шт.
	10
	
	

	Соль
	2
	2
	
	

	Маргарин
	5
	5
	
	

	Ванилин
	0.01
	0.01
	
	

	Сухари
	5
	5
	
	

	Сметана
	5
	5
	
	

	Масса полуфабриката
	–
	225
	
	

	Масса готовой запеканки
	–
	200
	
	

	Сметана
	30
	30
	
	

	           Выход
	-
	230
	
	


 Технология приготовления 
Готовую вязкую кашу охлаждают кашу до 60—70°С.   Добавляют  сырые яйца, подготовленный изюм, маргарин и перемешивают. Приготовленную массу выкладывают на смазанный маргарином и посыпанный сухарями противень, поверхность смазывают смесью яйца со сметаной и запекают. Подают запеканку со сметаной, жиром, с соусом абрикосовым или клюквенным.
Технологические требования к качеству блюд и оформлению
	Внешний вид  — запеканка нарезана ровными кусочками. Запеканка полита сметаной.

	Цвет  — корочка золотистая, срез от светло-кремового до кремового цвета.

	Вкус и запах  — слегка сладкие, творожные, аромат ванилина и сметаны.

	Консистенция  — рыхлая, однородная, сочная, без комочков.

	


  Технологическая карта № 4
Разработана на основе Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания А.И. Здобнов 2005г.
Задание: Весь материал переписать, посчитать расход продуктов на 5 порций
Биточки  манные
 
	Наименование сырья 
	Расход сырья на 1 порцию, г.
	Расход сырья на 5 порции, г.

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Крупа манная
	53
	53
	
	

	Молоко
	50
	50
	
	

	Сахар
	8
	8
	
	

	Яйца
	1/5шт.
	8
	
	

	Соль
	2
	2
	
	

	Сухари
	8
	8
	
	

	Масса полуфабриката
	—
	222
	
	

	Масло растительное
	8
	8
	
	

	Масса жареных изделий
	—
	200
	
	

	Сметана
	30
	30
	
	

	Выход
	—
	230
	
	


 
Технология приготовления 
Варят густую вязкую кашу с выходом из 1 кг крупы 3,5 кг каши. Охлаждают кашу  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 жарят на жире 10 мин. При подаче поливают сметаной.
Технологические требования к качеству блюд и оформлению
	Внешний вид  — кругло-приплюснутые, по 2 штуки на порцию, равномерно обжарены, без трещин. Биточки политы сметаной.

	Цвет  — корочка от золотистого до светло-коричневого, на разрезе от   светло-кремового до кремового.

	Вкус и запах  — свойственный манной каше, приятный. Привкус  и аромат поджаренной корочки.

	Консистенция  — рыхлая, однородная, мягкая.


 
Технологическая карта № 5
Разработана на основе Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания А.И. Здобнов 2005г.
Задание: Весь материал переписать, посчитать расход продуктов на 5 порций
Омлет  натуральный
 
	Наименование сырья 
	Расход сырья на 1 порцию, г.
	Расход сырья на 5 порции, г.

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Яйца
	2шт.
	2шт.
	
	

	Молоко
	30
	30
	
	

	Маргарин
	5
	5
	
	

	Соль
	2
	2
	
	

	Масса готового омлета
	–
	105
	
	

	Масло сливочное
	5
	5
	
	

	           Выход
	-
	110
	
	


 
Технология приготовления 
 К яйцам или меланжу добавляют молоко или воду и соль. Смесь тщательно размешивают, выливают на порционную сковороду с растопленным жиром и, помешивая, жарят 5—7 мин. Как только омлетная масса загустеет, края омлета загибают с двух сторон к середине, придавая ему форму продолговатого пирожка. Когда нижняя сторона омлета поджарится, его перекладывают на подогретое блюдо или тарелку швом вниз и поливают растопленным жиром.
При массовом приготовлении омлет натуральный запекают в жарочном шкафу. 
Технологические требования к качеству блюд и оформлению
	Внешний вид  — омлет имеет форму пирожка, без трещин, полит растопленным жиром.

	Цвет  — золотисто-желтый.

	Вкус и запах  — свежеприготовленного омлета, сливочного масла

	Консистенция  — сочная, пышная, нежная.




Технологическая карта № № 6
Разработана на основе Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания А.И. Здобнов 2005г.
Задание: Весь материал переписать, посчитать расход продуктов на 5 порций
[bookmark: _GoBack]Блины
	Наименование сырья 
	Расход сырья на 1 порцию, г.
	Расход сырья на 3 порции, г.

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Мука
	72
	72
	
	

	Яйца
	1/10
	4
	
	

	Сахар
	3
	3
	
	

	Соль
	2
	2
	
	

	Сметана
	20
	20
	
	

	Маргарин 
	3
	3
	
	

	Дрожжи
	3
	3
	
	

	Масса теста
	-
	195
	
	

	Масло растительное
	4
	4
	
	

	Масса готовых блинов
	–
	150
	
	

	Сметана
	20
	20
	
	

	           Выход
	-
	170
	
	


Технология приготовления
В небольшом количестве воды или молока растворяют соль, сахар, добавляют предварительно разведенные дрожжи, смесь процеживают, соединяют с остальной водой, подогретой до температуры 35—40°С, добавляют муку, яйца и перемешивают до образования однородной массы, затем вводят растопленный жир и снова перемешивают до образования однородной массы. Замешанное тесто оставляют в теплом месте (25—35 °С) на 3—4 ч. В процессе брожения тесто перемешивают (обминают).   Блины выпекают с обеих сторон на нагретых чугунных сковородах, смазанных жиром; толщина блинов должна быть не менее 3 мм.   Отпускают по 3 шт. на порцию 
Технологические требования к качеству блюд и оформлению
	Внешний вид  — изделия круглой формы, толщиной 3 мм, диаметр 15 см, хорошо пропечены.

	Цвет  — поверхность золотистая, равномерная. Срез  желтоватый

	Вкус и запах  — свойственные жареному дрожжевому тесту, вкус в меру соленый, сладковатый с кислинкой.

	Консистенция  — равномерно пористая, эластичная, рыхлая.



