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ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 144/1
Наименование блюда (изделия) Запеканка из творога

Перечень сырья: творог; крупа манная; яйца куриные; сахар-песок; масло сливочное; сухари пшеничные; сметана;  соль пищевая йодированная 
	Наименование продуктов
	3-7 лет
	1,5-3 года

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Выход готового

продукта, г 
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Выход готового

продукта, г 

	Творог
	112,8
	112
	
	93,6
	93
	

	Крупа манная
	8
	8
	
	6,6
	6,6
	

	Сахар
	8
	8
	
	6,6
	6,6
	

	Яйца(при скорлупе 13%)
	3,6
	3,2
	
	3,2
	2,6
	

	Масло сливочное
	4
	4
	
	3,3
	3,3
	

	Сухари
	4
	4
	
	3,3
	3,3
	

	Сметана
	2
	2
	
	3,3
	3,3
	

	Масса полуфабриката
	
	143,2
	
	
	118,7
	

	Масса готовой запеканки
	
	
	120
	
	
	100

	Белки, г
	19,11
	
	
	15,93
	
	

	Жиры, г
	19,91
	
	
	16,59
	
	

	Углеводы, г
	9,72
	
	
	8,1
	
	

	Энергоценность, ккал
	290,49
	
	
	242,075
	
	

	В1
	В2
	С
	Са
	Fе
	
	В1
	В2
	С
	Са
	Fе

	0,06
	0,32
	0,28
	178,2
	0,8
	
	0,05
	0,26
	0,23
	148,5
	0,66


Технология приготовления

Творог просматривают, пропускают через мясорубку или протирочную машину. Яйца промывают сначала теплой водой с 1-2% -ным содержанием кальцинированной соли, затем 0,5%-ным раствором хлорамина, после чего ополаскивают чистой водой, разбивают на «ножах», тщательно взбивают. Крупу манную предварительно заваривают в воде (10 мл на порцию) и охлаждают.
В протертый творог добавляют  манную крупу, яйца, сахар, соль. Массу хорошо перемешивают, выкладывают слоем 3-4 см на смазанные жиром и посыпанные сухарями противень или форму. Поверхность разравнивают, смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу 220-2800С  20-30 мин до образования румяной корочки на поверхности.

Органолептические показатели
Внешний вид изделия квадратной или прямоугольной формы, поверхность без трещин, равномерно обжарена.

Цвет
корочки от золотистого до коричневого, на разрезе – белый или слегка желтоватый. 

Консистенция мягкая, умеренно плотная.

Вкус и запах
вкус сладкий, свойственный творогу, без излишней кислотности.

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 147/1    
	Наименование блюда (изделия) Блины
Перечень сырья: мука пшеничная; яйца куриные; сахар–песок; масло сливочное; молоко пастеризованное; дрожжи прессованные; масло растительное; соль пищевая йодированная
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	Наименование продуктов
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Выход готового

продукта, г 
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Выход готового

продукта, г 

	Мука пшеничная
	30
	30
	
	35
	35
	

	Яйца
	2
	1,6
	
	2,2
	1,9
	

	Сахар
	1,2
	1,2
	
	1,4
	1,4
	

	Масло сливочное
	1,2
	1,2
	
	1,4
	1,4
	

	Молоко
	46
	46
	
	53,6
	53,6
	

	Дрожжи (пресованные)
	1,2
	1,2
	
	1,4
	1,4
	

	Соль
	0,6
	0,6
	
	0,7
	0,7
	

	Масло растительное
	1,6
	1,6
	
	1,9
	1,9
	

	Выход
	
	
	 60
	
	
	70

	Белки, г
	4,08
	
	
	4,76
	
	

	Жиры, г 
	2,46
	
	
	2,87
	
	

	Углеводы, г
	25,38
	
	
	29,61
	
	

	Энергоценность, ккал
	126,1
	
	
	147,12
	
	

	В1
	В2
	С
	Са
	Fе
	
	В1
	В2
	С
	Са
	Fе

	0,08
	0,03
	0
	10,98
	0,8
	
	0,093
	0,035
	0
	12,81
	0,373


Технология приготовления

Муку пшеничную просеивают, дрожжи перед употреблением разводят в теплой (30-350С) воде и процеживают. Яйца промывают сначала теплой водой с 1-2% -ным содержанием кальцинированной соли, затем 0,5%-ным раствором хлорамина, после чего ополаскивают чистой водой, разбивают на «ножах», тщательно взбивают.   
В небольшом количестве молока растворяют соль, сахар, добавляют предварительно разведенные дрожжи, смесь процеживают, соединяют с остальным молоком, подогретым до 35-400С, добавляют муку, яйца и перемешивают до образования однородной массы. Замешанное тесто оставляют в теплом месте (25-350С) на 3-4ч. В процессе брожения тесто перемешивают (обминают). Блины выпекают с обеих сторон, на нагретых чугунных сковородах, смазанных маслом. Толщина блинов не менее 3 мм. 
Органолептические показатели

Внешний вид
блин круглой формы, толщина не менее 3 мм, поверхность равномерно подрумянена

Цвет


золотистый

Консистенция
мягкая

Вкус и запах
 характерные для блинов
ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 168/1
	Наименование блюда (изделия) Запеканка капустная

Перечень сырья: капуста белокочанная; масло сливочное; крупа манная; сухари; сметана; соль пищевая йодированная 
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	Наименование продуктов
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Выход готового

продукта, г 
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Выход готового

продукта, г 

	Капуста свежая
	210,8
	166,6
	
	279,2
	220,8
	

	Масло сливочное
	7,6
	7,6
	
	10,0
	10,0
	

	Масса припущенной капусты
	
	150
	
	
	198,4
	

	Крупа манная
	18,3
	18,3
	
	24,3
	24,3
	

	Сухари
	3,3
	3,3
	
	4,4
	4,4
	

	Сметана
	3,3
	3,3
	
	4,4
	4,4
	

	Масса полуфабриката
	
	175
	
	
	232
	

	Масса готовой запеканки
	
	
	150
	
	
	200

	Белки, г
	6,16
	
	
	8,22
	
	

	Жиры, г
	5,58
	
	
	7,44
	
	

	Углеводы, г
	24,95
	
	
	33,28
	
	

	Энергоценность, ккал
	168,03
	
	
	224,04
	
	

	В1
	В2
	С
	Са
	Fе
	
	В1
	В2
	С
	Са
	Fе

	0,075
	0,0916
	35,3
	95,09
	1,408
	
	0,1
	0,122
	47,06
	126,78
	1,87


Технология приготовления

С белокочанной капусты удаляют 3-4 наружных листа и промывают. Если есть гусеницы, то ее замачивают в 4-5% растворе поваренной соли на 30 минут, а затем промывают проточной водой. Подготовленный кочан делят на 2 или 4 части и, удалив кочерыжку, нарезают соломкой (длина 3,5-5,0 см, поперечное сечение 0,2 × 0,2 см). Если свежая капуста горчит, ее перед тушением ошпаривают в течение 3-5 мин. Капусту кладут в котел слоем до 30 см, добавляют воду (20-30% к массе сырой капусты), масло, тушат до полуготовности при периодическом помешивании.
В припущенную капусту всыпают манную крупу и, периодически помешивая, варят до готовности, после чего охлаждают до 40-500С, перемешивают. Капустную массу выкладывают ровным слоем на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень или сковороду, смазывают сметаной и запекают. 
Органолептические показатели
Внешний вид
поверхность хорошо подрумянена, без трещин, капуста нарезана соломкой

Цвет
характерный для капусты припущенной и манной крупы

Консистенция
мягкая

Вкус и запах
характерный для капусты припущенной, не допускается запах запаренных овощей
ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №250/1 
	Наименование блюда (изделия)  Котлеты, биточки, шницели.

Перечень сырья: говядина; масло растительное; лук репчатый; молоко; хлеб пшеничный
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	Наименование
продуктов
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Выход готового продукта, г
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Выход готового продукта, г

	Говядина  (котлетное мясо)3,7
	46,08
	44,4
	
	61,4
	59,2
	

	Хлеб пшеничный
	10,8
	10,8
	
	14,4
	14,4
	

	Молоко или вода
	4,8
	4,8
	
	6,4
	6,4
	

	Лук репчатый
	7,1
	6
	
	9,5
	8
	

	Сухари
	6
	6
	
	7,5
	7,5
	

	Масло растительное
	3,6
	3,6
	
	4,8
	4,8
	

	Масса полуфабриката
	-
	74
	
	-
	98,6
	

	Соус 
	
	
	25
	
	
	35

	Выход
	
	
	60
	
	
	80

	Белки, г
	9,7
	
	
	12,9
	
	

	Жиры, г
	5,9
	
	
	7,8
	
	

	Углеводы, г
	5,9
	
	
	7,8
	
	

	Энергоценность, ккал
	114,0
	
	
	152,0
	
	

	В1
	В2
	С
	Са
	Fе
	
	В1
	В1
	В2
	С
	Са

	0,04
	0,08
	0,09
	24,52
	0,66
	
	0,05
	0,04
	0,08
	0,09
	24,52


Технология приготовления

               Крупнокусковые куски мяса, режут, зачищают от пленок и сухожилий, обмывают.   Котлетное мясо измельчают на мясорубке с добавлением лука, затем соединяют с хлебом, предварительно,  замоченным в молоке, добавляют соль,  перемешивают и вторично пропускают через мясорубку. Из готовой котлетной массы разделывают изделия овальной формы заостренным концом (котлеты) или кругло приплюснутые формы толщиной 2 – 2.5 см (биточки), или плоско овальной формы, толщиной 1 см (шницели). На противень смазанный растительным маслом выкладывают готовое изделия. Запекают в жарочном шкафу при температуре 250 – 280градусов в течении 20-25 мин. Готовое изделия слаживают в кастрюлю, заливают готовым соусом и подвергают второй термической обработке в течении 5-7 мин. 

Требования к оформлению, подаче и реализации

При отпуске изделия гарнируют и поливают соусом или маслом. 

Органолептические показатели

Внешний вид     готовность определяют по наличию на поверхности белых воздушных пузырьков и появления светлого сока при покалывание.  Изделия определенной формы, не развалившиеся, сочные.      

Цвет    поверхность серовато-кремовое.                     
Консистенция         сочная
Вкус и  запах    свойственные тушенному мясу. 
ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №256/4  
	Наименование блюда (изделия)  Рыба, тушенная в томате с овощами  

Перечень сырья: рыба, морковь; лук репчатый, масло растительное, сахар, вода, лавровый лист, томатное пюре
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	Наименование продуктов 
	1.5-3года   
	3-7 лет   

	
	Масса брутто, г 
	Масса нетто, г 
	Выход готового продукта, г 
	Масса брутто, г 
	Масса нетто, г 
	Выход готового продукта, г 

	
	
	
	
	
	
	

	Минтай потр. б\г,( филе без кожей без костей) 24%
	96,3
	73,2
	60
	128,4
	97,6
	80

	Хек потр. б\г,( филе без кожей без костей) 29%
	103,0
	73,2
	60
	137,5
	97,6
	80

	Горбуша потр. с головой (филе без кожи и костей) 33%
	109,3
	73,2
	60
	145,7
	97,6
	80

	Морковь (до 01.01. – 20%)
	13,5
	10,8
	
	18,0
	14,4
	


	Морковь (с  01.01 – 25%)
	14,4
	10,8
	
	19,2
	14,4
	

	Лук репчатый 
	9,6
	7,2
	
	12,8
	9,6
	

	Масло растительное
	3,0
	3,0
	
	4,0
	4,0
	

	Сахар 
	1,2
	1,2
	
	1,6
	1,6
	

	Вода 
	11,4
	11,4
	
	15,2
	15,2
	

	Лавровый лист 
	0,009
	0,009
	
	0,012
	0,012
	

	Томат пюре
	6,0
	6,0
	
	8,0
	8,0
	

	Лимонная кислота
	0,09
	0,09
	
	0,12
	0,12
	

	Масса тушеной  рыбы 
	
	
	60
	
	
	80

	Масса готовой рыбы с тушеными овощами и соусом
	
	
	60/30
	
	
	80/40

	Белки, г
	6,36
	
	
	8,48
	
	

	Жиры, г
	3,06
	
	
	4,08
	
	

	Углеводы, г
	3,36
	
	
	4,48
	
	

	Энергоценность, ккал
	67,2
	
	
	89,60
	
	

	В1
	В2
	С
	Са
	Fе
	
	В1
	В2
	С
	Са

	0,015
	0,015
	6,075
	24,405
	0,75
	
	0,02
	0,02
	8,10
	32,54


Технология приготовления

        Порционные куски рыбы нарезают из филе без кожи без костей, укладывают на противень в 2 слоя, чередуя со слоями нашинкованных овощей. Заливают рыбным бульоном или водой, добавляют масло подсолнечное, томатное пюре, лимонную кислоту, сахар, соль и тушат до готовности (45-60 мин) в жарочном шкафу, за 5 – 7 минут до окончания тушения и добавляют лавровый лист. 
Требования к оформлению, подаче и реализации
Подают в порционных тарелках,  при отпуске рыбу поливают соусом  и овощами, в котором они тушились. 

Органолептические показатели
Цвет                        золотисто желтый 
Консистенция         куски рыбы не развалившиеся, овощи мягкие  
Вкус и  запах
вкус и запах тушенной рыбы в томате под овощами 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №298/1 
	Наименование блюда (изделия)  Оладьи

Перечень сырья: тесто для оладий, масло растительное
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	Наименование продуктов 
	1.5-3года   
	3-7 лет   

	
	Масса брутто, г 
	Масса нетто, г 
	Выход готового продукта, г 
	Масса брутто, г 
	Масса нетто, г 
	Выход готового продукта, г 

	Тесто для оладий №297
	
	66,0
	
	
	82
	

	Масло сливочное
	3,75
	3,75
	
	4,7
	4,7
	

	Или масло растительное
	3,00
	3,00
	
	3,7
	3,7
	

	Масса готовых оладий
	
	56,25
	
	
	70
	

	Масло сливочное
	3,8
	3,8
	
	4,7
	4,7
	

	Или сметана
	7,50
	7,50
	
	9
	9
	

	Или джем, или повидло, или мед, или варенье
	5,7
	5,0
	
	7,1
	6,5
	

	Выход с маслом
	
	
	64
	
	
	75

	             Со сметаной
	
	
	68
	
	
	79

	             С джемом, повидлом, медом, вареньем
	
	
	65
	
	
	77

	Белки, г
	4,33
	
	
	5,076
	
	

	Жиры, г
	4,414
	
	
	5,172
	
	

	Углеводы, г
	27,328
	
	
	32,025
	
	

	Энергоценность, ккал
	166,4
	
	
	195,0
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	В1
	В2
	С
	Са
	Fе
	
	В1
	В2
	С
	Са
	Fе

	0,081
	0,081
	0,184
	53,78
	0,55
	
	0,095
	0,095
	0,216
	63,024
	0,651


Технология приготовления

        Оладьи выпекают на разогретых (чугунных) сковородах, толстостенных противнях или электросковородах так же как блины. Толщина готовых оладий должна быть не менее 5-6 мм.

Отпускаются оладьи с маслом, прокипяченной сметаной, джемом, повидлом, медом, вареньем, сахаром по 2 шт. на порцию
Органолептические показатели
Внешний вид         Изделие имеет пышную структуру, толщиной не менее 6 мм, 

Цвет                        Золотистый цвет

Консистенция       Мякиш пористый, пропеченный
Вкус и  запах         Приятный вкус, без излишней кислоты
ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №301 
	Наименование блюда (изделия)  Булочка российская

Перечень сырья: мука пшеничная; сахар-песок; ванилин; масло сливочное; молоко; Яйца куриные; соль пищевая йодированная
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	Наименование продуктов 
	
	Химический состав
	Энергетическая ценность, ккал

	
	Масса брутто, г 
	Масса нетто, г 
	Выход готового продукта, г 
	Б
	Ж
	У
	

	Мука пшеничная в/с
	39,6
	39,6
	
	
	
	
	

	Мука пшеничная на подпыл 
	1,2
	1,2
	
	
	
	
	

	Сахар
	11,6
	11,6
	
	
	
	
	

	Сахар для (отделки)
	2,0
	2,0
	
	
	
	
	

	Масло сливочное
	5,8
	5,8
	
	
	
	
	

	Или растительное
	5,8
	5,8
	
	
	
	
	

	Молоко
	5,8
	5,8
	
	
	
	
	

	Яйца (при скорлупе 13%)
	2,6
	2,3
	
	
	
	
	

	Яйца (для смазки)
	2,6
	2,3
	
	
	
	
	

	Соль
	0,4
	0,4
	
	
	
	
	

	Дрожжи прессованные
	1,2
	1,2
	
	
	
	
	

	Ванилин
	0,02
	0,02
	
	
	
	
	

	Вода
	13,4
	13,4
	
	
	
	
	

	Масса полуфабриката
	
	83
	
	
	
	
	

	Выход
	
	
	70
	4,96
	3,38
	45,73
	233,10

	В1
	В2
	С
	Са
	Fе
	
	
	
	
	
	

	0,08
	0,08
	0,05
	19,65
	0,687
	
	
	
	
	
	


Технология приготовления

        Из дрожжевого теста формуют шарики массой 71г, кладут их швом вниз на смазанные маслом листы и ставят в теплое место для  расстойки на 30-40 минут. На поверхности шариков делают крестообразные надрезы, смазывают яйцом, посыпают сахаром и выпекают 8-10 минут при температуре 230-240 градусов С.
Органолептические показатели

Внешний вид         булочка круглая, с неглубоким крестообразным нарезом в середине, посыпана сахарным песком.

Цвет                        поверхность золотистого или светло-коричневого цвета

Консистенция       мякиш белый, равномерно пористый, пышный 

Вкус и  запах         вкус сладковатый, в меру соленый, с ароматом ванилина

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 120/1

	Наименование блюда (изделия) Биточки припущенные (паровые) из говядины
Перечень сырья:_ говядина; хлеб пшеничный; молоко пастеризованное; масло сливочное; соль пищевая йодированная 
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	Наименование продуктов
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Выход готового

продукта, г 
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Выход готового

продукта, г 

	Говядина (котлетное мясо – шейная часть, пашина, обрезки) хол. отх 3.7%
	46,5
	44,8
	
	62,0
	59,7
	

	Хлеб пшеничный
	10,4
	10,4
	
	13,8
	13,8
	

	Молоко
	15,2
	15,2
	
	20,2
	20,2
	

	Масло сливочное
	2,4
	2,4
	
	3,2
	3,2
	

	Масса полуфабриката
	
	70
	
	
	94
	

	Выход
	
	
	60
	
	
	80

	Белки, г
	9,7
	
	
	12,9
	
	

	Жиры, г
	5,9
	
	
	7,8
	
	

	Углеводы, г
	5,9
	
	
	7,8
	
	

	Энергоценность, ккал
	114,0
	
	
	152,0
	
	

	В1
	В2
	С
	Са
	Fе
	
	В1
	В2
	С
	Са
	Fе

	0,04
	0,08
	0,09
	24,52
	0,66
	
	0,05
	0,11
	0,12
	32,69
	0,88


Технология приготовления

Крупнокусковые  полуфабрикаты или обрезки, образовавшиеся при производстве полуфабрикатов, зачищают от сухожилий и грубой соединительной ткани, обмывают. Котлетное мясо измельчают на мясорубке (решетка с диаметром отверстий 9 и 5 мм), затем соединяют с черствым пшеничным хлебом без корки из муки не ниже 1-го сорта, предварительно замоченным в молоке, добавляют соль, перемешивают и вторично пропускают через мясорубку. Полученную котлетную массу выбивают, добавляют сливочное мясо и формуют биточки, которые укладывают на противни, смазанные растительным маслом,  добавляют горячей кипяченой воды и припускают до готовности  в течение 20-25 мин при температуре 250-280 градусов С.

Органолептические показатели

Внешний вид
изделия без трещин, биточки круглой формы, толщина 1,5-2 см

Цвет


серый

Консистенция
мягкая, сочная, однородная, без кусочков хлеба и мякоти мяса

Вкус и запах

свойственные для говядины вареной

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 337/1 

	Наименование блюда (изделия)    Булочка «Тюменская»

Перечень сырья: мука пшеничная; яйца куриные; сахар–песок; маргарин;  дрожжи сухие; масло подсолнечное; соль пищевая йодированная 
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	Наименование продуктов
	Норма на 1 порцию

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Выход готового

продукта, г 

	Мука пшеничная в\с 
	40,23
	40,23
	

	Дрожжи сухие
	0,40
	0,40
	

	Сахар
	7,84
	7,84
	

	Соль
	0,32
	0,32
	

	Маргарин
	7,52
	7,52
	

	Молоко сухое
	0,97
	0,97
	

	Вода для раведения молока
	7,25
	7,25
	

	Яйца, при скорлупе 13%
	3,63
	3,22
	

	Повидло
	6,03
	6,03
	

	Ванилин
	0,01
	0,01
	

	Вода
	8,6
	8,6
	

	Яйца, при скорлупе 13%
	2,21
	1,96
	

	Масса полуфабриката
	
	81,0
	

	Масло растительное для смазки листов
	0,18
	0,18
	

	Сахарная пудра
	1,0
	1,0
	

	Выход 
	
	
	70

	Белки, г
	4,22
	
	

	Жиры, г
	6,23
	
	

	Углеводы, г
	38,59
	
	

	Энергоценность, ккал
	227
	
	

	В1(мг)
	В2(мг)
	С (мг)
	Са (мг)
	Fе(мг)

	0,085
	0
	0,10
	23,46
	0,78


Технология приготовления

      Тесто приготавливаютбеопарным способом: в дежу тестомесильной машины вливают подогретую до температуры 35-40*С воду, молоко, предварительно разведенные в воде с температурой не выше 40*С и процеженные дрожжи, сахар, соль, добавляют яйца, ванилин, всыпают муку и перемешивают в течении 7-9 минут. После этого вводят растопленный маргарин, замешивают тесто до тех пор, пока оно приобретет однородную консистенцию и будет легко отделяться от стенок дежи. Жежу закрывают крышкой и ставят на 3-4 часа для брожения при температуре 35-40*С. Когда тесто увеличиться в объеме в 1.5 раза, производят обминку в течении 1-2 минут и вновь оставляют для брожения, в процессе которого тесто обминают еще 1-2 раза.

Тесто делят на куски по 81 грамму, раскатывают в виде овальной формы, по всей поверхности смазывают повидлом, заварачивают в виде рулета и придают форму подковы. Изделие ставят на расстойку на 30 минут, перед выпечкой смазывают яйцом. Выпекают при температуре 230-240*С в течении 10-12 минут.  

.

Требования к оформлению, подаче и реализации
 Готовое изделие посыпают сахарной пудрой.

Органолептические показатели
Внешний вид           форма изделия не расплывчатая в виде подковы

Цвет                           от золотистого до золотисто-коричневого
Консистенция
мякиша  равномерно пропечен, с равномерной пористостью 

Вкус и запах
            свежеиспеченного изделия из дрожжевого теста с ароматом повидла, в меру сладкий 
ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 16/1

	Наименование блюда (изделия) Сырники из творога
Перечень сырья: творог; крупа манная; яйца куриные; сахар-песок; ванилин; мука пшеничная; сметана 
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	Наименование продуктов
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Выход готового

продукта, г 
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Выход готового

продукта, г 

	Творог
	90,7
	90
	
	136
	135
	

	Крупа манная
	7,3
	7,3
	
	11
	11
	

	Яйца
	4
	3,3
	
	6
	5
	

	Сахар
	10
	10
	
	15
	15
	

	Ванилин
	0,013
	0,013
	
	0,02
	0,02
	

	Мука пшеничная
	6,7
	6,7
	
	10
	10
	

	Сметана
	3,3
	3,3
	
	5
	5
	

	Масса полуфабриката
	
	
	120
	
	
	180

	Масло сливочное
	3,3
	3,3
	
	5
	5
	

	Выход 
	
	
	100
	
	
	150

	Белки, г
	7,4
	
	
	11,1
	
	

	Жиры, г
	3,54
	
	
	5,3
	
	

	Углеводы, г
	8,76
	
	
	13,9
	
	

	Энергоценность, ккал
	95
	
	
	142,5
	
	

	B1
	B2
	C
	Ca
	Fe
	
	B1
	B2
	C
	Ca
	Fe

	0,06
	0,24
	0,22
	143,19
	0,7
	
	0,09
	0,36
	0,33
	214,79
	1,05


Технология приготовления

Творог просматривают, пропускают через мясорубку или протирочную машину. Яйца промывают сначала теплой водой с 1-2% -ным содержанием кальцинированной соли, затем 0,5%-ным раствором хлорамина, после чего ополаскивают чистой водой, разбивают на «ножах», тщательно взбивают. Муку пшеничную просеивают.
В протертый творог добавляют 2/3 муки, манную крупу, яйца, сахар, соль, ванилин.  Массу хорошо перемешивают, придают ей форму батончика толщиной 5-6 см, нарезают поперек, панируют в муке, придают форму круглых биточков толщиной 1,5 см. Укладывают на смазанный сливочным маслом противень, смазывают поверхность сырников сметаной и запекают в жарочном шкафу 220-2800С  20 мин. 

Органолептические показатели

Внешний вид
изделия круглой формы, поверхность без трещин, равномерно запеченная

Цвет
корочки от золотистого до коричневого, на разрезе – белый или слегка желтоватый 

Консистенция
мягкая, умеренно плотная, без комков непротертого творога

Вкус и запах
вкус сладкий, свойственный творогу, без излишней кислотности
ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 118/1
	Наименование блюда (изделия)  Суфле из кур с рисом
Перечень сырья: курица; рис; яйца куриные; вода питьевая; сыр сычужный; мука; масло сливочное; соль пищевая йодированная 
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	Наименование продуктов
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Выход готового

продукта, г 
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Выход готового

продукта, г 

	Курица
	90,6
	37,51
	
	120,8
	501
	

	Крупа рисовая
	3,5
	3,5
	15
	4,6
	4,6
	20

	Вода (для риса)
	16
	16
	
	21
	21
	

	Яйца
	6,9
	6
	
	9,3
	8
	

	Масло сливочное
	2,5
	2,5
	
	3,3
	3,3
	

	Сыр
	1,65
	1,5
	
	2,2
	2
	

	Масса готового суфле
	
	
	55
	
	
	73

	Масло сливочное
	5
	5
	
	5
	5
	

	Выход
	
	
	60 
	
	
	80

	Белки, г
	9,9
	
	
	13,1
	
	

	Жиры, г
	8,9
	
	
	11,9
	
	

	Углеводы, г
	12,0
	
	
	15,9
	
	

	Энергоценность, ккал
	169,0
	
	
	225,3
	
	

	B1
	B2
	C
	Ca
	Fe
	
	B1
	B2
	C
	Ca
	Fe

	0,03
	0,08
	0,01
	26,38
	0,89
	
	0,05
	0,11
	0,02
	35,17
	1,19


Технология приготовления

Птицу, поступившую на предприятия в охлажденном виде, используют без предварительной подготовки. Подготовленные тушки птицы кладут в горячую воду (2-2,5 л на 1 кг), быстро доводят до кипения, а затем нагрев уменьшают. С закипевшего бульона снимают пену, добавляют соль, варят при слабом кипении, в закрытой посуде до готовности. Готовность определяется проколом поварской иглы с выделением прозрачного сока. Мясо вынимают из бульона, дают остыть. Яйца промывают сначала теплой водой с 1-2% -ным содержанием кальцинированной соли, затем 0,5%-ным раствором хлорамина, после чего ополаскивают чистой водой, разбивают на «ножах». Рис перебирают, промывают, замачивают в воде температурой 200С в соотношении 1:1 в течение 1 ч. Рисовую крупу вместе с водой, в которой она замачивалась, закладывают в кипящую подсоленную воду, доводят до кипения и варят 5 мин, а затем добавляют оставшуюся горячую воду и варят до готовности вязкую кашу. Мякоть вареных кур нарезают на куски без кожи и костей, соединяют с вязкой рисовой кашей и пропускают два раза через мясорубку с решеткой 9 и 5 мм, добавляют соль. В массу кладут желтки яиц, половину нормы масла, хорошо ее выбивают, смешивают со взбитыми белками, раскладывают на противни слоем толщиной не более 3-4 см, посыпают тертым сыром и запекают при температуре 220-2800С в течение 20-30 мин до образования румяной корочки.

Органолептические показатели

Внешний вид
поверхность ровная, без трещин и разрывов, равномерно окрашена, порционированные куски сохраняют форму

Цвет


белый – на разрезе, поверхности - золотистый

Консистенция
нежная, пышная, однородная

Вкус и запах

свойственные для суфле из курицы с рисом запеченных

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 128/1
	Наименование блюда (изделия) Компот из смеси сухофруктов

Перечень сырья: яблоки; груши; изюм; сахар–песок; вода питьевая; кислота лимонная
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	Наименование продуктов
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Выход готового

продукта, г 
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Выход готового

продукта, г 

	Смесь сухофруктов (яблоки, груши, чернослив, урюк, изюм)
	15
	37,51
	
	20
	501
	

	Сахар
	15
	15
	
	20
	20
	

	Кислота лимонная
	0,15
	0,15
	
	0,2
	0,2
	

	Вода
	150
	150
	
	200
	200
	

	Выход
	
	
	150
	
	
	200

	Белки, г
	1,1
	
	
	1,5
	
	

	Жиры, г
	0,0
	
	
	0.0
	
	

	Углеводы, г
	35,4
	
	
	47,2
	
	

	Энергоценность, ккал
	139,0
	
	
	185,4
	
	

	B1
	B2
	C
	Ca
	Fe
	
	B1
	B2
	C
	Ca
	Fe

	0.01
	0.06
	1.87
	43.42
	1.17
	
	0.02
	0.08
	2.5
	57.9
	1.56


Технология приготовления

Сухофрукты перебирают, удаляя посторонние примеси, тщательно промывают в теплой воде, сменяя ее несколько раз. Подготовленные сухофрукты сортируют по видам, заливают горячей водой, нагревают до кипения, всыпают сахар, добавляют кислоту лимонную и варят до готовности.  Груши варят 1-2 часа; яблоки – 20-30 мин; чернослив, урюк, курагу – 10-20 мин;  изюм – 5-10 мин
Компот  сушеных плодов варят за 10-12 ч до отпуска, чтобы в результате настаивания в отвар перешли ароматические и вкусовые вещества, а плоды пропитались сахарным сиропом. 
Органолептические показатели

Внешний вид
сухофрукты сохранили форму, залиты прозрачным отваром
Цвет


коричневый, присущий  настоявшимся в сиропе сушеным плодам
Консистенция
жидкая, сухофруктов – мягкая
Вкус и запах
вкус кисловато–сладкий, с выраженным вкусом плодов; запах, типичный для вареных плодов
ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 129/1
	Наименование блюда (изделия)   Кисель из клюквы 

Перечень сырья: клюква свежая;  вода питьевая; сахар-песок; крахмал картофельный 
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	Наименование продуктов
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Выход готового

продукта, г 
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Выход готового

продукта, г 

	Клюква*
	15,7
	15
	
	21
	20
	

	Вода
	140
	140
	
	186
	186
	

	Сахар
	15
	15
	
	20
	20
	

	Крахмал картофельный
	6,7
	6,7
	
	9
	9
	

	Выход
	
	
	150
	
	
	200

	Белки, г
	0,1
	
	
	0,1
	
	

	Жиры, г
	0,0
	
	
	0.0
	
	

	Углеводы, г
	23,7
	
	
	31,6
	
	

	Энергоценность, ккал
	98,5
	
	
	131,4
	
	


* - может быть использована замороженная ягода

	B1
	B2
	C
	Ca
	Fe
	
	B1
	B2
	C
	Ca
	Fe

	0
	0
	0,09
	4,86
	0,12
	
	0
	0
	1,2
	6,48
	0,16


Технология приготовления

Клюкву перебирают, удаляют плодоножки и моют. Ягоду протирают и процеживают. Мезгу заливают горячей водой (на 1 часть мезги 5-6 частей воды), проваривают при слабом кипении 10-15 мин и процеживают. В полученный отвар (часть его охлаждают и используют для разведения крахмала) добавляют сахар, доводят до кипения и при помешивании сразу вливают подготовленную суспензию крахмала, вновь доводят до кипения и добавляют отжатый сок. Крахмал разводят охлажденным отваром (на 1 часть крахмала 5 частей отвара) и процеживают. 

Органолептические показатели

Внешний вид
однородная полупрозрачная жидкость, без пленки на поверхности и частиц непротертых ягод

Цвет


красный

Консистенция
от вязкой до студнеобразной, плотная, упругая

Вкус и запах
вкус сладкий, с кисловатым привкусом, запах, типичный для клюквы

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 181/1
	Наименование блюда (изделия) Соус  молочный (для подачи к блюду)
Перечень сырья: молоко пастеризованное; масло сливочное; мука пшеничная; сахар–песок; соль йодированная 
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	Наименование продуктов
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Выход готового

продукта, г 
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Выход готового

продукта, г 

	Молоко
	
	12,5
	
	
	12,5
	

	Масло сливочное
	
	1,4
	
	
	1,4
	

	Мука пшеничная
	
	1,4
	
	
	1,4
	

	Бульон
	
	12,5
	
	
	12,5
	

	Сахар
	
	0,25
	
	
	0,25
	

	Выход
	
	
	25
	
	
	25

	Белки, г
	0,5
	
	
	0,5
	
	

	Жиры, г
	1,2
	
	
	1,2
	
	

	Углеводы, г
	1,9
	
	
	1,9
	
	

	Энергоценность, ккал
	20,2
	
	
	20,2
	
	

	B1
	B2
	C
	Ca
	Fe
	
	B1
	B2
	C
	Ca
	Fe

	0,01
	0,02
	0,07
	14,98
	0,04
	
	0,01
	0,02
	0,07
	14,98
	0,04


Технология приготовления

Муку пшеничную просеивают. Масло сливочное зачищают, осторожно нагревают до полного испарения влаги, всыпают муку и пассеруют при 110-1200С до светло–кремового цвета и запаха жареных (каленых) орехов.
Пассерованную муку, нагретую до 70-800С,  разводят горячим (90-1000С)  молоком с добавлением бульона и воды, варят 7-10 мин при слабом кипении. Затем кладут сахар, соль, процеживают и доводят до кипения. 

Органолептические показатели

Внешний вид
однородная масса, без комков заварившейся муки, без пленок на поверхности, жир не расслаивается

Цвет


белый или белый с кремовым оттенком

Консистенция
жидкая, без комков

Вкус и запах
характерные для соуса молочного, без запаха сырой муки и пригорелого молока

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 182/1

	Наименование блюда (изделия)  Соус молочный (сладкий)
Перечень сырья: молоко пастеризованное; масло сливочное; мука пшеничная; сахар–песок; ванилин 
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	Наименование продуктов
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Выход готового

продукта, г 
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Выход готового

продукта, г 

	Молоко
	
	5
	
	
	5
	

	Масло сливочное
	
	0,45
	
	
	0,45
	

	Мука пшеничная
	
	0,45
	
	
	0,45
	

	Бульон
	
	5
	
	
	5
	

	Сахар
	
	0,8
	
	
	0,8
	

	Ванилин
	
	0,05
	
	
	0,05
	

	Выход
	
	
	10
	
	
	10

	Белки, г
	0,2
	
	
	0,2
	
	

	Жиры, г
	0,4
	
	
	0,4
	
	

	Углеводы, г
	1,5
	
	
	1,5
	
	

	Энергоценность, ккал
	10,0
	
	
	10,0
	
	

	B1
	B2
	C
	Ca
	Fe
	
	B1
	B2
	C
	Ca
	Fe

	0
	0,01
	0,03
	6,17
	0,02
	
	0
	0,01
	0,03
	6,17
	0,02


Технология приготовления
Муку пшеничную просеивают. Масло сливочное зачищают, осторожно нагревают до полного испарения влаги, всыпают муку и пассеруют при 110-1200С до светло–кремового цвета и запаха жареных (каленых) орехов.
Пассерованную муку, нагретую до 70-800С,  разводят горячим (90-1000С)  молоком с добавлением бульона и воды, варят 7-10 мин при слабом кипении. Затем кладут сахар, ванилин, предварительно растворенный в горячей кипяченой воде, процеживают и доводят до кипения. 

Органолептические показатели

Внешний вид
однородная масса, без комков заварившейся муки, без пленок на поверхности

Цвет


белый или белый со слабым кремовым оттенком

Консистенция
жидкая, без комков

Вкус и запах
характерные для соуса молочного сладкого, без запаха сырой муки, пригорелого молока

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 191/1

	Наименование блюда (изделия)  Пудинг из моркови и яблок 

Перечень сырья: морковь столовая; яблоки свежие; молоко пастеризованное; крупа манная; яйца куриные;  сахар–песок; масло сливочное 
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	Наименование продуктов
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Выход готового

продукта, г 
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Выход готового

продукта, г 

	Морковь
	135
	108
	
	195
	156
	

	Яблоки
	34,2
	27
	
	49.4
	39
	

	Молоко
	63
	63
	
	91
	91
	

	Крупа манная 
	13,5
	13,5
	
	19.5
	19,5
	

	Яйца
	12,6
	10,8
	
	18,2
	15,6
	

	Сахар
	4,5
	4.5
	
	6,5
	6,5
	

	Масло сливочное
	4,5
	4,5
	
	6,5
	6,5
	

	Выход
	
	
	180
	
	
	250

	Белки, г
	7,8
	
	
	10,9
	
	

	Жиры, г
	6,9
	
	
	9,6
	
	

	Углеводы, г
	34,9
	
	
	48,6
	
	

	Энергоценность, ккал
	205,1
	
	
	285,0
	
	

	B1
	B2
	C
	Ca
	Fe
	
	B1
	B2
	C
	Ca
	Fe

	0,14
	0,25
	26,95
	182,45
	2,34
	
	0,19
	0,35
	37,45
	253,51
	3,25


Технология приготовления

Морковь сортируют, моют, очищают, промывают, нарезают соломкой (длина 3,5-5,0 см, поперечное сечение 0,2×0,2 см), тушат в молоке до готовности. Яблоки перебирают, тщательно промывают, очищают от кожуры, удаляют семенные гнезда, нарезают ломтиками толщиной 0,2-0,3 см. Яйца промывают сначала теплой водой с 1-2% -ным содержанием кальцинированной соли, затем 0,5%-ным раствором хлорамина, после чего ополаскивают чистой водой, разбивают на «ножах», отделяют белки, добавляют сахар и взбивают в густую пену.
В готовую морковь добавляют нашинкованные сырые яблоки, манную крупу, желтки, взбитые белки. Вымешивают и ровным слоем не более 3-4 см выкладывают на противень, смазанный маслом, и запекают в жарочном шкафу при 220-2800С в течение 20-30 мин. 
Органолептические показатели

Внешний вид
поверхность хорошо подрумянена, без трещин, продукты равномерно распределены
Цвет


поверхности – золотистый, на разрезе – кремово-оранжевый
 Консистенция
мягкая, нежная, пышная
Вкус и запах
характерные для запеченного изделия из моркови и яблок

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 334

	Наименование блюда (изделия)    Плюшка новомосковская

Перечень сырья: мука пшеничная; яйца куриные; сахар–песок; масло сливочное;  дрожжи сухие; масло подсолнечное; соль пищевая йодированная
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	Наименование продуктов
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Выход готового

продукта, г 
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Выход готового

продукта, г 

	Мука пшеничная
	46
	46
	
	53,8
	53,8
	

	Дрожжи сухие
	0,23
	0,23
	
	0,27
	0,27
	

	Соль
	0,7
	0,7
	
	0,8
	0,8
	

	Сахар
	4,6
	4,6
	
	5,4
	5,4
	

	Маргарин
	4,2
	4,2
	
	4,8
	4,8
	

	Яйцо, при скорлупе 13%
	1,6
	1,4
	
	1,8
	1,8
	

	Молоко сухое
	0,55
	0,55
	
	0,6
	0,6
	

	Вода
	24
	24
	
	28
	28
	

	Масса полуфабриката
	
	66
	
	
	77
	

	Выход готового изделия
	
	
	60
	
	
	70

	Белки, г
	4,1
	
	
	
	
	

	Жиры, г
	3,6
	
	
	
	
	

	Углеводы, г
	32,65
	
	
	
	
	

	Энергоценность, ккал
	180,0
	
	
	
	
	

	B1
	B2
	C
	Ca
	Fe
	
	B1
	B2
	C
	Ca
	Fe

	0,086
	0
	0,031
	18,1
	0,66
	
	0,101
	0
	0,036
	21,11
	0,76


Технология приготовления

Тесто готовят опарным способом. Округленным тестовым заготовкам дают предварительно расстояться в течении 5 минут и прокатывают на промасленном маргарином столе. Кусок теста раскатывают скалкой в продолговатую лепешку, для чего скалку кладут на середину теста и концы ее прижимают ладонями обеих рук. Скалку вращают руками от себя до конца и сразу же обратными движениями скалки заканчивают раскатку теста, причем, давление рук на скалку увеличивают к концу раскатки. Раскатанную лепешку смазывают слегка маргарином и скатывают на себя, образуя слоистый жгутик теста. Приготовленный жгутик теста перегибают пополам, концы его наклеивают один на другой и скрепляют. В это время придерживая левой рукой концы жгутика, правой разрезают его ножом на 3-4 части, оставляя неразделанными скрепленные концы (1.5-2 см). При укладке на лист разрезанные части жгутика развертывают и получают 3-4 слоистых лепестка. Продолжительность расстойки 65-70 минут. Перед выпечкой поверхность заготовок смазывают яичной смазкой. Выпекают при температуре 220*С 12-15 минут.

Органолептические показатели
Внешний вид            по форме не должны отличаться друг от друга, на поверхности рельефно выступает рисунок 

Цвет                              поверхность блестящая

Консистенция
изделия равномерно пропечены
Вкус и запах
            свежеиспеченного изделия 
ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 16/1

	Наименование блюда (изделия) Сырники из творога
Перечень сырья: творог; крупа манная; яйца куриные; сахар-песок; ванилин; мука пшеничная; сметана 
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	Наименование продуктов
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Выход готового

продукта, г 
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Выход готового

продукта, г 

	Творог
	90,7
	90
	
	136
	135
	

	Крупа манная
	7,3
	7,3
	
	11
	11
	

	Яйца
	4
	3,3
	
	6
	5
	

	Сахар
	10
	10
	
	15
	15
	

	Ванилин
	0,013
	0,013
	
	0,02
	0,02
	

	Мука пшеничная
	6,7
	6,7
	
	10
	10
	

	Сметана
	3,3
	3,3
	
	5
	5
	

	Масса полуфабриката
	
	
	120
	
	
	180

	Масло сливочное
	3,3
	3,3
	
	5
	5
	

	Выход 
	
	
	100
	
	
	150

	Белки, г
	7,4
	
	
	11,1
	
	

	Жиры, г
	3,54
	
	
	5,3
	
	

	Углеводы, г
	8,76
	
	
	13,9
	
	

	Энергоценность, ккал
	95
	
	
	142,5
	
	

	B1
	B2
	C
	Ca
	Fe
	
	B1
	B2
	C
	Ca
	Fe

	0,06
	0,24
	0,22
	143,19
	0,7
	
	0,09
	0,36
	0,33
	214,79
	1,05


Технология приготовления

Творог просматривают, пропускают через мясорубку или протирочную машину. Яйца промывают сначала теплой водой с 1-2% -ным содержанием кальцинированной соли, затем 0,5%-ным раствором хлорамина, после чего ополаскивают чистой водой, разбивают на «ножах», тщательно взбивают. Муку пшеничную просеивают.
В протертый творог добавляют 2/3 муки, манную крупу, яйца, сахар, соль, ванилин.  Массу хорошо перемешивают, придают ей форму батончика толщиной 5-6 см, нарезают поперек, панируют в муке, придают форму круглых биточков толщиной 1,5 см. Укладывают на смазанный сливочным маслом противень, смазывают поверхность сырников сметаной и запекают в жарочном шкафу 220-2800С  20 мин. 

Органолептические показатели

Внешний вид
изделия круглой формы, поверхность без трещин, равномерно запеченная

Цвет
корочки от золотистого до коричневого, на разрезе – белый или слегка желтоватый 

Консистенция
мягкая, умеренно плотная, без комков непротертого творога

Вкус и запах вкус сладкий, свойственный творогу, без излишней кислотности

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 117/1

	Наименование блюда (изделия) Суфле из кур
Перечень сырья: курица; яйца куриные; молоко пастеризованное; вода питьевая; мука пшеничная; масло сливочное; соль пищевая йодированная 
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	Наименование продуктов
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Выход готового

продукта, г 
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Выход готового

продукта, г 

	Курица
	90,6
	88,4
	37,5!
	123,0
	120,0
	51!

	Яйца (при скорлупе 13%)
	11,3
	10
	
	15,4
	13,6
	

	Соус молочный густой:
	
	15
	
	
	20
	

	Молоко
	11
	11
	
	15
	15
	

	Бульон
	2,3
	2,3
	
	3,0
	3,0
	

	Мука пшеничная
	2,0
	2,0
	
	2,6
	2,6
	

	Масло сливочное
	2,0
	2,0
	
	2,6
	2,6
	

	Масса полуфабриката
	
	60
	
	
	80
	

	Масло сливочное (на смазку)
	1
	1
	
	1
	1
	

	Масса готового суфле
	
	
	55
	
	
	75

	Масло сливочное
	5
	5
	
	5
	5
	

	Выход с маслом сливочным
	
	
	60 
	
	
	80

	Белки, г
	9,42
	
	
	12,56
	
	

	Жиры, г
	8,8
	
	
	11,73
	
	

	Углеводы, г
	2,47
	
	
	3,3
	
	

	Энергоценность, ккал
	126,43
	
	
	168,55
	
	


	В1
	В2
	С
	Са
	Fе
	
	В1
	В2
	С
	Са
	Fе

	0,03
	0,1
	0,07
	26,17
	0,86
	
	0,04
	0,13
	0,09
	34,89
	1,15


! - отварная мякоть без кожи и костей
Технология приготовления

Подготовленные тушки птицы кладут в горячую воду (2-2,5 л на 1 кг), быстро доводят до кипения, а затем нагрев уменьшают. С закипевшего бульона снимают пену, добавляют соль, варят при слабом кипении, в закрытой посуде до готовности. Готовность определяется проколом поварской иглы с выделением прозрачного сока. Мясо вынимают из бульона, дают остыть. 

Яйца промывают сначала теплой водой с 1-2% -ным содержанием кальцинированной соли, затем 0,5%-ным раствором хлорамина, после чего ополаскивают чистой водой, разбивают на «ножах».
Соус молочный густой: муку пшеничную просеивают, масло сливочное зачищают, осторожно нагревают до полного испарения влаги, всыпают муку и пассеруют при 110-1200С до светло–кремового цвета и запаха жареных (каленых) орехов. Пассерованную муку, нагретую до 70-800С,  разводят горячим (90-1000С)  молоком с добавлением бульона и воды, варят 7-10 мин при слабом кипении. Затем кладут сахар, соль, процеживают и доводят до кипения. 
С отварной курицы удаляют кожу, отделяют мясо от костей и  дважды пропускают через мясорубку (диаметр решетки 9 и 5 мм), в массу вводят густой молочный соус, желтки яиц, затем взбивают и вводят белки,  взбитые в густую пену, слегка вымешивают снизу вверх и раскладывают в емкости, смазанные маслом, и запекают при 220-2800С. 

Органолептические показатели

Внешний вид
поверхность ровная, без трещин и разрывов, равномерно окрашена, порционированные куски сохраняют форму.

Цвет


белый – на разрезе,  поверхности - золотистый 

Консистенция
нежная, пышная, однородная

Вкус и запах

свойственные для суфле из курицы запеченного

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 478
	Наименование блюда (изделия) Оладьи из печени (запеченные)
Перечень сырья: печень говяжья; хлеб пшеничный; масло сливочное; соль пищевая йодированная 
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	Наименование продуктов
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Выход готового

продукта, г 
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Выход готового

продукта, г 

	Печень говяжья
	69,5
	57,5
	
	92,7
	76,7
	

	Хлеб пшеничный
	10
	10
	
	13,3
	13,3
	

	Масло сливочное
	2,5
	2,5
	
	3,3
	3,3
	

	Масса полуфабриката
	
	68,0
	
	
	90,7
	

	Масло растительное (на смазку листов)
	3
	3
	
	4
	4
	

	Выход с маслом сливочным
	
	
	60 
	
	
	80

	Белки, г
	9,27
	
	
	12,37
	
	

	Жиры, г
	6,63
	
	
	8,82
	
	

	Углеводы, г
	6,11
	
	
	8,13
	
	

	Энергоценность, ккал
	121,0
	
	
	161,0
	
	


	В1
	В2
	С
	Са
	Fе
	
	В1
	В2
	С
	Са
	Fе

	0,19
	10,01
	18,98
	9,28
	4,36
	
	0,25
	13,21
	25,31
	12,35
	5,82


Технология приготовления

Подготовленную печень пропускают, через мясорубку, соединяют с натертым черствым хлебом, добавляют размягченное сливочное масло, соль и хорошо перемешивают. На разогретый противень, смазанный растительным маслом выкладывают печеночную массу в виде лепешек по 1-2 штуки  на порцию и запекают в жарочном шкафу при температуре 250-280 градусов С в течение 15-20 минут до готовности. 

Требования к оформлению, подаче и реализации

Отпускают по 1 – 2 штуки на порцию. При подаче гарантируют и поливают соусом.
Органолептические показатели
Внешний вид
изделие правильной круглой или овальной формы, без трещин, толщина 0,7-1,0 см, на поверхности слегка запеченная корочка.

Цвет


от серо-коричневого до серого 

Консистенция
нежная, пышная, однородная, без выраженных кусочков хлеба и печени
Вкус и запах

свойственные для блюда из печени, в меру соленые
