                                                                                                                                                                            Додаток П
ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА     

Компот із сухофруктів 

Збірник рецептур страв і кулінарних виробів.М.Єкономика.1983.

	№
	НАЙМЕНУВАННЯ СИРОВИНИ
	ВИТРАТИ НА  1 ПОРЦІЮ
	ТЕХНОЛОГІЧНІ ВИМОГИ ДО СИРОВИНИ

	
	
	БРУТТО
	НЕТТО
	

	1
	Яблука, груші, сливи, урюк, курага, родзинки і т.д.
	25
	62
	Сировина доброякісна, відповідає вимогам стандарту,   придатна для приготування  

	2
	Цукор 
	20
	20
	

	3
	Кислота лимонна 
	0,2
	0,2
	

	4
	Вода   
	192
	192
	

	
	Вихід готової страви
	
	200
	


ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ

    Підготовлені сушені фрукти та ягоди заливають гарячою водою, нагрівають до кипіння, додають цукор, лимонну кислоту і варять до готовності. Сушені фрукти та ягоди  кладуть в гарячу воду послідовно.

    Сушені груші в залежності від виду та величини варять 1-2 год., яблука 20-30 хв., сливи, урюк, курагу 10-20 хв., родзинки 5-10 хв.

    Компот настоюють 5-6 годин у холодному місці .

ХАРАКТЕРИСТИКА ГОТОВОЇ СТРАВИ

ЗОВНІШНІЙ ВИГЛЯД  :  сухофрукти зберегли форму, зварені до повної готовності, залиті відваром в співвідношенні.

КОЛІР:  рідка основа від світлого до темно – коричневого кольору.

СМАК ТА ЗАПАХ:  кисло-солодкий;запах характерний для компотів із сухофруктів.

КОНСИСТЕНЦІЯ:  рідка, відвар прозорий.

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Курчата плакія стор 266.
Радянська національна та зарубіжна кухня. Москва. «Вища школа» 1979 р. 

	№
	НАЙМЕНУВАННЯ СИРОВИНИ
	ВИТРАТИ НА 

1 ПОРЦІЮ
	ТЕХНОЛОГІЧНІ ВИМОГИ ДО СИРОВИНИ

	
	
	БРУТТО
	НЕТТО
	

	1
	Курчата
	262
	195
	Сировина доброякісна, відповідає

стандарту,  придатна для  приготування страв.

	
	М’ясний бульйон
	50
	50
	

	2
	Олія соняшникова
	20
	20
	

	3
	Цибуля ріпчаста
	48
	45
	

	4
	Морква
	50
	42
	

	5
	Томати консервовані
	62
	60
	

	6
	Часник
	5
	4
	

	7
	Лимон
	10
	9
	

	8
	Борошно
	5
	5
	

	9
	Зелень
	5
	4
	

	10
	Спеції
	3
	3
	

	11
	Сіль
	4
	4
	

	ВИХІД  :
	
	125/100
	


ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ

      Готують томатний маринад: нашатковані моркву, томати, цибулю пасерують. додають пасероване борошно, спеції, часник, м’ясної бульйон (50 гр.) і проварюють. Курча обробляють, нарубають по 2-3 шматка на порцію, обсмажують, укладають на змащену жиром сковороду, заливають маринадом і запікають у жаровій шафі до готовності.
     Готові курчата кладуть на тарілку, посипають зеленю и додають скибочку  лимона. Окремо можна подати салат зі свіжих томатів, огірків, консервованих  фруктів, салат зелений.

ХАРАКТЕРИСТИКА ГОТОВОЇ СТРАВИ

ЗОВНІШНІЙ ВИГЛЯД:    на тарілці викладені курча посипані зеленю. Окремо додають салат  
КОЛІР:                                курчата золотисті, зріз білий
СМАК ТА ЗАПАХ:           смаженого курча з ароматом маринаду
КОНСИСТЕНЦІЯ:            м’яка, соковита, коринка хрустка
ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Желе з фруктового пюре. стор 273.
Радянська національна та зарубіжна кухня. Москва. «Вища школа» 1979 р. 

	№
	НАЙМЕНУВАННЯ СИРОВИНИ
	ВИТРАТИ НА 

1 ПОРЦІЮ
	ТЕХНОЛОГІЧНІ ВИМОГИ ДО СИРОВИНИ

	
	
	БРУТТО
	НЕТТО
	

	1
	Фрукти (яблука, малина, чорниця )
	120
	100
	Сировина доброякісна, відповідає

стандарту,  придатна для  приготування страв.

	2
	Цукор
	40
	40
	

	3
	Желатин
	5
	5
	

	4
	Вершки
	50
	50
	

	ВИХІД  :
	
	150/50
	


ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ
    Перебрані плоди та ягоди протирають через протиральну машину або сито, додають трошки води,
цукор і доводять до кипіння. Після чого при змішуванні додають замочений у холодній воді желатин. Коли желатин розчиниться і желе трошки остине, його розливають у форми і ставлять в холодне місце.
      Правила відпуску :  готове желе викладають з форм і  прикрашають збитими вершками і фруктами.
ХАРАКТЕРИСТИКА ГОТОВОЇ СТРАВИ

ЗОВНІШНІЙ ВИГЛЯД:    маса викладена з форми на креманку, прикрашена збитими  вершками  

КОЛІР:                                властивий фруктам з яких готувалось желе 

СМАК ТА ЗАПАХ:           смак кисло-солодкий, аромат фруктів з  яких готувалось желе
КОНСИСТЕНЦІЯ:            желеподібна, застигла, злегка пружна
ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Пончики з цукровою пудрою № 1095.
Збірник рецептур страв і кулінарних виробів. Київ. А.С.К. 2007р.

	№
	НАЙМЕНУВАННЯ СИРОВИНИ
	ВИТРАТИ НА 

1 ПОРЦІЮ
	ТЕХНОЛОГІЧНІ ВИМОГИ ДО СИРОВИНИ

	
	
	БРУТТО
	НЕТТО
	

	1
	Борошно пшеничне 1-го сорту
	26,5
	26,5
	Сировина доброякісна, відповідає

стандарту,  придатна для  приготування страв.

	2
	Цукор
	3
	3
	

	3
	Маргарин столовий
	1,5
	1,5
	

	4
	Меланж
	1
	1
	

	5
	Сіль
	0,25
	0,25
	

	6
	Дріжджі ( пресовані) 
	0,8
	0,8
	

	7
	Вода
	15,5
	15,5
	

	
	Маса тіста
	45
	45
	

	8
	Цукрова пудра
	3
	3
	

	9
	Олія рослинна 
	5,25
	5,25
	

	ВИХІД  :
	
	45/3
	


ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ

      Тісто для пампушок готують безопарним засобом слабкої консистенції ( вологість 43% ). Інвентар і устаткування при обробленню тіста змащують рослинної олією. Тісто обробляють в джгут на столі, надаючи пампушкам форму кілець і кульок. Після 20-30 хв. розстоювання  тіста пампушки обсмажують у жирі при темпіратуре жиру 180-1900 С.  
      Правила відпуску :  готові пампушки  викладають на тарілку, посипають цукровою пудрою.
ХАРАКТЕРИСТИКА ГОТОВОЇ СТРАВИ

ЗОВНІШНІЙ ВИГЛЯД:   пончики у вигляді кілець або кульок, зверху посипані цукровою пудрою, еластичні при легким  

                                            натисканні відновлюють первинну форму
КОЛІР:                               від світло-жовтого до коричневого
СМАК ТА ЗАПАХ:          властиві свіже смаженому дріжджовому тісту без ознак присмака прогірклого жиру

КОНСИСТЕНЦІЯ:           пухка, еластична
ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Салат рибний   №98.
Збірник рецептур страв і кулінарних виробів. Київ. А.С.К. 2007р.

	№
	НАЙМЕНУВАННЯ СИРОВИНИ
	ВИТРАТИ НА 

1 ПОРЦІЮ
	ТЕХНОЛОГІЧНІ ВИМОГИ ДО СИРОВИНИ

	
	
	БРУТТО
	НЕТТО
	

	1
	Окунь морський 
	74
	49
	Сировина доброякісна, відповідає

стандарту,  придатна для  приготування страв.

	
	Маса припущеної  риби
	
	40
	

	2
	Картопля
	27
	24
	

	
	Маса вареної обчищеної картоплі
	
	20
	

	3
	Огірки свіжи або солони 
	31
	25
	

	4
	Томати свіжи
	29
	25
	

	5
	Салат
	14
	10
	

	
	  або горішок зелений консервований 
	15
	10
	

	6
	Майонез
	30
	30
	

	7
	Соус « Южный»
	5
	5
	

	ВИХІД  :
	
	150
	


ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ

     Чисте філе риби припускають,  охолоджують і нарізують тоненькими скибочками. Огірки та картоплю, нарізане тоненькими скибочками, змішують з частиною нарізаного зеленого салату або з зеленим горішком, додають рибу, заправляють часткою майонезу з соусом «Южный».    

Правила відпуску :  салат викладають гіркої, оформляють скибочками риби, томатів, салату,  поливають  майонезом.
ХАРАКТЕРИСТИКА ГОТОВОЇ СТРАВИ

ЗОВНІШНІЙ ВИГЛЯД:     салат викладений гіркою у салатник, оформлений скибочками риби, томатів
КОЛІР:                                 властивий   вхідним компонентам
СМАК ТА ЗАПАХ:            приємні, присмак риби
КОНСИСТЕНЦІЯ:             соковита, м’яка   
ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Юшка рибацька № 296.
Збірник рецептур страв і кулінарних виробів. Київ. А.С.К. 2007р.

	№ з/п
	НАЙМЕНУВАННЯ СИРОВИНИ
	ВИТРАТИ НА 

1 ПОРЦІЮ
	ТЕХНОЛОГІЧНІ ВИМОГИ ДО СИРОВИНИ

	
	
	БРУТТО
	НЕТТО
	

	1
	Риба дрібна ( окунь)
	60
	50
	Сировина доброякісна, відповідає

стандарту,  придатна для  приготування страв.

	2
	Судак
	103
	56/45*
	

	3
	Маса вареної риби.
	
	45
	

	4
	Картопля
	120
	90
	

	5
	Цибуля ріпчаста
	18
	15
	

	6
	Петрушка (коріння) 
	4
	3
	

	7
	Масло вершкове або маргарин
	6
	6
	

	8
	Петрушка зелень або кріп
	1,5
	1,2
	

	9
	Вода
	330
	330
	

	10
	Перець чорний горошком
	0,03
	0,03
	

	11
	Лавровий лист
	0,01
	0,01
	

	12
	Сіль
	2
	2
	

	ВИХІД  :
	
	300
	


ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ

     Із дрібної риби варять бульйон і проціджують. В киплячий бульйон закладають картоплю цілими бульбами, цибулю голівками, петрушку, нарізану тоненькими кружальцями, і варять. За 15хв. до готовності юшки, кладуть підготовлені порції риби (філе судака зі шкірою і реберними кістками ). По закінченню варіння в юшку кладуть масло вершкове. 
Правила відпуску :   в підігріту до 400С глибоку столову тарілку кладуть порціонні шматки риби,                                    наливають юшку. Дрібно нарізану зелень подають до юшки окремо.

ХАРАКТЕРИСТИКА ГОТОВОЇ СТРАВИ

ЗОВНІШНІЙ ВИГЛЯД:    риба і овочі зберегли форму нарізання, на поверхні зелень  
КОЛІР:                                світло-жовтий; блиски жиру на поверхні жовтого кольору 
СМАК ТА ЗАПАХ:           добре виражені, характерні для риби
КОНСИСТЕНЦІЯ:            овочі  м'які, риба ніжна, соковита






