БЛЮДА ИЗ КРУП И МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 51
Наименование блюда: Биточки или котлеты пшённые, пшеничные, перловые
	
	Расход сырья и
	полуфабрикатов

	Наименование сырья
	1 порция
	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г. 

	Крупа пшённая или пшеничная или перловая
	62
	62
	6200
	6200

	Молоко
	50
	50
	5000
	5000

	Вода
	125
	125
	12500
	12500

	Сахар
	8
	8
	800
	800

	Яйца
	1/5 шт
	8
	20 шт
	800

	Сухари пшеничные
	8
	8
	800
	800

	Масса полуфабриката
	
	227
	
	22700

	Масло сливочное
	8
	8
	800
	800

	Масса готовых биточков, котлет
	
	200
	
	20000

	Соус фруктовый
	50
	50
	5000
	5000

	или масло сливочное
	5
	5
	500
	500

	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)        9,2
	А           0,19
	Са(мг)       86,74

	Жиры(г)          9,11
	В1          0,4
	Ме(мг)      77,11

	Углеводы (г)    65,51
	В2          0,12
	Р(мг)         213,87

	Эн. ценность (ккал)             380,03
	РР          1,16
	Ре (мг)       4,79

	
	С            0,5
	


Выход: с соусом 250; с маслом 205 
Технология приготовления: Из смеси воды и молока варят густую вязкую кашу (см. таблицу 1) с выходом из 1 кг крупы 3,5 кг каши, охлаждают до 60-70°С, добавляют сырые яйца и перемешивают. Подготовленную массу порционируют, придают изделиям круглую (биточки) или овальную форму с одним заостренным концом (котлеты), по 2 шт. на порцию, панируют в сухарях.
Доводят до готовности в жарочном шкафу при температуре 180°С в течение 15 мин.
При подаче поливают соусом абрикосовым, клюквенным или растопленным маслом.
Требования к качеству: Внешний вид - корочка нежная, золотистого цвета, политы  маслом. Соусом поливают биточки, к котлетам соус подливают сбоку. Вкус и запах слегка сладкий, с ароматом, свойственным виду крупы, без привкуса пригорелой каши. На разрезе цвет жёлтый, консистенция рыхлая, однородная.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 52  Наименование блюда: Биточки или котлеты рисовые, манные
	Наименование сырья

	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Крупа рисовая или манная
	53
	53
	5300
	5300

	Молоко
	50
	50
	5000
	5000

	Вода
	100
	100
	10000
	10000

	Сахар
	8
	8
	800
	800

	Яйца
	1/5 шт
	8
	20 шт
	800

	   Сухари пшеничные
	8
	8
	800
	800

	Масса полуфабриката
	
	222
	
	22200

	Масло сливочное
	8
	8
	800
	800

	Масса готовых биточков, котлет
	
	200
	
	20000

	Соус абрикосовый
	50
	50
	5000
	5000

	   или варенье, повидло
	30
	30
	3000
	3000





	Химический состав

(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)
	7,24
	А           0,08
	Са(мг)       85,82

	Жиры (г)
	8,69
	В1          0,06
	Ме (мг)      27,57

	 Углеводы (г)
	76,36
	В2          0,13
	Р(мг)         122,57

	Эн. ценность (ккал)
	412,69
	РР          1,05
	Ре(мг)        1,93

	
	
	С           0,65
	


Выход: с соусом 250; с вареньем, повидлом 230 
Технология приготовления: Из смеси воды и молока варят густую вязкую кашу (см. таблицу 1) с выходом из 1 кг крупы 3,5 кг каши, охлаждают до 60-70"С, добавляют сырые яйца и перемешивают, Подготовленную массу порционируют, придают изделиям круглую (биточки) или овальную форму с одним заостренным концом (котлеты), по 2 шт. на порцию, панируют в сухарях.

Жарят  основным   способом  до  легкого  золотистого   цвета,  доводят до готовности в жарочном шкафу при температуре 180°С в течение 15 мин.
При подаче поливают соусом абрикосовым, клюквенным или растопленным маслом.

Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Внешний вид - корочка нежная, золотистого цвет, политы маслом. Соусом поливают биточки, к котлетам соус подливают сбоку. Вкус и запах слегка сладкий, с ароматом, свойственным виду крупы, без привкуса подгорелой каши. На разрезе цвет желтый, консистенция рыхлая, однородная.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 53
Наименование блюда: Запеканка манная, рисовая, пшённая со свежими плодами
	Наименование сырья

	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Крупа манная или рисовая
	40
	40
	4000
	4000

	или пшено
	45
	45
	4500
	4500

	Молоко
	80
	80
	8000
	8000

	Вода на кашу манную или рисовую
	68
	68
	6800
	6800

	Вода на кашу пшённую
	64
	64
	6400
	6400

	Сахар
	8
	8
	800
	800

	Сухари пшеничные
	3,2
	3,2
	320
	320

	Масло сливочное
	4
	4
	400
	400

	Яблоки свежие
	46
	32
	4600
	3200

	или груши свежие
	44
	35
	4400
	3500

	или абрикосы свежие
	38
	32
	3800
	3200

	или сливы свежие
	35
	32
	3500
	3200

	Сметана
	2,4
	2,4
	240
	240

	Яйца
	1/6 шт
	6,5
	16 1/4 ШТ
	650

	Масса полуфабриката
	
	224
	
	22400

	Масса готовой запеканки
	
	200
	
	20000

	Соус абрикосовый или клюквенный
	50
	50
	5000
	5000

	или масло сливочное
	5
	5
	500
	500


	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)                        9,88
	А            0,09
	Са(мг)        119,87

	Жиры (г)                       7,99
	В1           0,06
	Ме (мг)      26,96

	Углеводы (г)                 53,04
	В2          0,16
	Р(мг)          133,04

	Эн. ценность (ккал        323,6
	РР          0,9
	Ре(мг)         1,76

	
	С            4,97
	


Выход: с соусом 250 с маслом 205
Технология приготовления: Варят вязкую манную кашу, охлаждают до 55С, добавляют яйца, сахар. Противень смазывают маслом и посыпают сухарями. половину каши укладывают ровным слоем в 1,5 см, на нее кладут нарезанные мелким кубиком 1x1 см очищенные яблоки и груши без кожицы и семенных гнезд, Сливы и абрикосы - без косточек.

Сверху раскладывают второй слой каши в 1,5 см, поверхность смазывают смесью сырых яиц со сметаной и запекают в жарочном шкафу при температуре 240-260°С 15-20 мин до образования золотистой корочки.

Отпускают запеканку, поливая сладким соусом или растопленным сливочным  маслом.

Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Внешний вид - порции аккуратно нарезаны, соус  частично заливает запеканку, слои на разрезе ровные, цвет белый или желтый, цвет корочки - золотистый. Консистенция вязкой каши. Аромат каши и входящих в рецептуру фруктов. Не допускаются посторонние запахи и привкусы.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 54
Наименование блюда: Макаронник (макаронная запеканка)
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Макаронные изделия
	60
	60
	6000
	6000

	Вода
	120
	120
	12000
	12000

	Молоко
	80
	80
	8000
	8000

	Сахар
	8
	8
	800
	800

	Яйца
	2/5 шт
	16
	40 шт
	1600

	Сухари пшеничные
	4
	4
	400
	400

	Масло сливочное
	4
	4
	400
	400

	Масса полуфабриката
	
	240
	
	24000

	Масса готового макаронника
	
	200
	
	20000

	Масло сливочное
	5
	5
	500
	500

	или соус молочный сладкий
	50
	50
	5000
	5000


	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)                              Ц,0
	А             0,12
	Са(мг)          119,5*

	Жиры (г)                             10,96
	В1             0,12
	Ме(мг)        31,07

	Углеводы (г)                        57,2
	В2            0,23
	Р(мг)            159,6;

	Эн. ценность (ккал)            371,26
	РР            0,92
	Ре(мг)          134

	
	С              0,8
	


Выход: с соусом 250 с маслом 205 
Технология приготовления: Макароны варят в смеси молока с водой, не откидывая до 60°С, добавляют сырые яйца с сахаром и солью, перемешивают. Выкладывают массу слоем в 3-4 см на противень, смазанный маслом, посыпанный сухарями, смазывают поверхность яйцом, взбрызгивают маслом и запекают при температуре 220°С 15-20 мин.

Готовый макаронник охлаждают до 80°С, разрезают на порции. При подачи поливают горячим молочным сладким, фруктовым соусом или растопленным сливочным маслом.

Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Корочка не грубая, золотистая. Цвет макаронных изделий белый, макароны мягкие.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 55
Наименование блюда: Макароны отварные с овощами
	
	Расход сырья и полуфабрикатов

	Наименование сырья
	1 порция
	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Макаронные изделия
	49
	49
	4900
	4900

	Масса отварных макарон
	
	140
	
	14000

	Морковь
	35
	28
	3500
	2800

	Масло сливочное
	12
	12
	1200
	1200

	Томат-пюре
	12
	12
	1200
	1200

	Горошек зелёный консерв.
	15,8
	11
	1580
	1100


	Зелень свежая
	1,5
	1
	150
	100

	Масса готовых овощей
	
	60
	
	600

	Химический состав 

(1порция)
	Витамины
	Микроэлементы 

	Белки (г)        
	6,8
	А          2,83
	Са(мг)        29,9

	Жиры(г)          
	9,32
	В1          0,12
	Ме(мг)       21,15

	 Углеводы (г)    
	40,12
	В2         0,06
	Р (мг)          74,54

	Эн. ценность (ккал)             
271,56
	РР         1,01
	Ре(мг)         1,27

	
	
	С           5,62
	


Выход: 200 
Технология приготовления: Морковь нарезают соломкой и пассируют с добавлением овощного отвара и сливочного масла, затем добавляют томат-пюре и продолжают пассировать 5-7 мин. Консервированный зеленый горошек доводят до кипения в собственном отваре и откидывают. Макароны отваривают в большом отчестве воды (1 : 6), откидывают, добавляют к ним зеленый горошек, подготовленную морковь с томатным пюре, перемешивают и прогревают в жарочном шкафу при температуре 160°С 5-7 мин, до температуры 90°С.
При отпуске макароны посыпают зеленью.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Макаронные изделия легко отделяются друг от друга, сохранили свою форму. Цвет кремовый, вкус - отварных макарон, овощей, пассированного томата, без запаха затхлости.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 56
Наименование блюда: Плов бухарский
	Наименование сырья

	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Крупа рисовая
	52
	52
	5200
	5200 1

	Морковь
	53
	44
	5300
	4400

	Лук репчатый
	27
	23
	2700
	2300 1

	Масло растительное
	19
	19
	1900
	1900

	Изюм
	20
	19
	2000
	1900

	Зелень
	6
	4
	600
	400

	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)                            5,24
	А            3,96
	Са (мг)     57,25

	Жиры (г)                            19,18
	В1            0,11
	Ме (мг)     38,84

	Углеводы (г)                      56,93
	В2           0,06
	Р(мг)        112,49 1

	Эн. ценность (ккал)           421,3
	РР            1,41
	Ре (мг)      2,22

	
	С             4,5
	


Выход: 200
Технология приготовления: Рис перебрать, вымыть, замочить на 1,5-2 часа подсоленной воде комнатной температуры. Лук репчатый нарезать соломкой, ошпарить и слегка спассеровать с морковью на растительном масле , залить овощи горячей водой, равной по весу замоченному рису, довести до кипения, добавить рис, варить при слабом кипении до загустения. В конце варки ввести подготовленный изюм.
Плов упаривают на водяной бане, на краю плиты при закрытой крышке или в пароварочном шкафу.
При отпуске плов взрыхляют, кладут горкой на тарелку, посыпают зеленью.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Консистенция рассыпчатая, овощи и изюм равномерно распределены. Крупа и овощи мягкие. Цвет белый со слабым оранжевым оттенком. Не допускаются посторонние запахи и привкусы.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 57
Наименование блюда: Плов вегетарианский с сухофруктами
	
	Расход сырья и полуфабрикатов

	Наименование сырья
	1 порция

	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Крупа рисовая
	66
	66
	6600
	6600

	Масса отварного риса
	
	140
	
	14000

	                    Изюм
	17
	16
	1700
	1600

	Масса варёного изюма
	
	26
	
	2600

	Курага
	16,5
	16
	1650
	1600

	Масса варёной кураги
	
	28
	
	2800

	Сахар
	6,5
	6,5
	650
	650

	Масло сливочное
	5
	5
	500
	500

	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)        5,78
	А           0,58
	Са (мг)        55,47

	Жиры(г)          12,26
	В1          0,09
	Ме (мг)      37,53

	Углеводы (г)    81,65
	В2         0,07
	Р(мг)          108,97

	Эн. ценность (ккал)             460,14
	РР          1,64
	Ре (мг)        3,62

	
	С           0,64
	


Выход: 200 

Технология приготовления: Рис отваривают в большом количество подсоленной жидкости (1 : 6) до полуготовности и откидывают на дуршлаг. Изюм и перебирают, промывают, обсушивают, отваривают 5 мин. Курагу перебирают, промывают, обсушивают, нарезают кубиком 0,5x0,5 см и припускают в воде. В отваренный рис добавляют сахар, изюм и курагу, масло, перемешивают и помещают в сотейник. Доводят до готовности на слабом огне, затем на водяной бане или  жарочном шкафу при температуре 160°С. Готовый плов взрыхляют.
Отпускают в тарелке, укладывая горкой.
Лучше готовить рис способом припускания, воды при этом берут в 2,2 раза больше, чем риса.

Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Плов рассыпчатый, с равномерно распределенным рисом, курагой, изюмом. Цвет белый с кремовым оттенком. Не допускаются посторонние запахи и привкусы.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 58
Наименование блюда: Пюре из гороха
	Наименование сырья


	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 кг
	10кг

	
	брутто кг.
	нетто кг.
	брутто кг.
	нетто кг.

	Горох
	505
	500
	5050
	500(1

	Вода
	1025
	1025
	10250
	10251)


	Химический состав

(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)
	115,0
	А         0,02
	Са (мг)        44,5

	Жиры (г)
	8,0
	В1       0,45
	Ме (мг)       44.0

	Углеводы (г)
	254,0
	В2      0,09
	Р(мг)          113.С

	Эн. ценность (ккал)
1548,0
	РР      1,18
	Ре (мг)        3,5


               Выход: 1000 
Технология приготовления: Бобовые промывают, замачивают в холодной воде (в прохладном месте) в соотношении 1 : 2. Перед варкой заливают холодной водой (2,5 л на 1 кг бобовых) и варят в закрытой посуде при слабом, но непрерывном' кипении 60-90 мин.

Во время варки нельзя добавлять холодную воду. После того как горох станет целиком мягким, варку прекращают, отвар сливают, горох протирают, добавляют соль(8-10г на1 кг).

Готовое пюре используют для дальнейшего приготовления блюд.
Требования к качеству: Цвет желтый, масса однородная, в меру соленая, без посторонних привкусов.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 59
Наименование блюда: Пюре из гороха с маслом
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Масса пюре из гороха
	
	200
	
	20000

	Масло сливочное
	5
	5
	500
	500


	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)        23,06
	А            0,06
	Са(мг)       90,1

	Жиры(г)          5,12
	В1           0,9
	Ме(мг)      88,15

	Углеводы (г)    50,84
	В2           0,18
	Р(мг)         226,95

	Эн. ценность (ккал)             328,18
	РР           2,38
	Ре (мг)       7,01

	
	С
	


Выход: с маслом 205  
Технология приготовления: бобовые промывают, замачивают в холодной воде (в прохладном месте) в соотношении 1 : 2. Перед варкой заливают холодной водой (2,5 л на 1 кг бобовых) и варят в закрытой посуде при слабом, но непрерывном кипении 60-90 мин.

Во время варки нельзя добавлять холодную воду. После того как горох станет и целиком мягким, варку прекращают, отвар сливают, горох протирают, добавляют соль(8-10гна1 кг).

В горячий протертый горох добавляют растопленное сливочное масло и перемешивают. Растопленное сливочное масло можно добавлять при отпуске  непосредственно в тарелку.

Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Цвет желтый, масса однородная, в меру соленая, без
посторонних привкусов.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 60
Наименование блюда: Пюре из гороха с пассированным луком
	Наименование сырья

	Расход   сырья    из   полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Масса пюре из гороха
	
	200
	
	20000

	Масло сливочное
	5
	5
	500
	500

	Лук репчатый
	48
	40
	4800
	4000

	Масса лука пассер. с маслом
	
	40
	
	4000


	Химический состав

(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)
	23,62
	А          0,06
	Са(мг)       102,5

	Жиры (г)
	5,22
	В1         0,92
	Ме (мг)     93,75

	Углеводы (г)
	54,48
	В2         0,19
	Р(мг)        250,15 

	Эн. ценность (ккал)
	359,38
	РР         3,18
	Ре (мг)      7,33

	
	
	С           4,0
	


Выход: 225 
Технология приготовления: Бобовые промывают, замачивают в холодной воде (в прохладном месте) в соотношении 1 : 2. Перед варкой заливают холодно водой (2,5 л на 1 кг бобовых) и варят в закрытой посуде при слабом, но непрерывном кипении 60-90 мин.

Во время варки нельзя добавлять холодную воду. После того как горох  станет целиком мягким, варку прекращают, отвар сливают.

Горячий   отварной   горох   соединяют  с   пассированным   (предварительно бланшированным) репчатым луком, протирают, добавляют соль, перемешивают.
Температура подачи 65°С.

Требования к качеству: Цвет желтый, масса однородная, в меру соленая, без
посторонних привкусов.
