Технологічна карта
Назва страви: Каша розсипчаста з вершковим маслом
Розрахунок  на 1 порцію
	№
	Найменування
	Брутто, г
	Нетто, г

	1.
	Маса каші
	-
	250

	2.
	Масло вершкове
	10
	10

	 
	Вихід:
	 
	260


Вимоги до сировини
Сировина доброякісна і відповідає вимогам діючої НТД.
Приготування каші гречаної
Підготовлену крупу засипають у киплячу підсолену воду. Знімають шумівкою зерна, які спливли. Варять кашу, періодично помішуючи до загусання, вирівнюють поверхню, закривають кришкою і розпарюють кашу до готовності при малому нагріванні.
Приготування каші рисової (рис відкидний)
Підготовлений рис засипають у киплячу підсолену воду (1:6), варять при слабкому кипінні 25-30 хв. Коли зерна набухнуть і стануть м'якими, їх відкидають на сито і промивають гарячою водою, потім кладуть у посуд, додають жир і розпарюють до готовності в жаровій шафі.
Подають каші з вершковим маслом.
Вимоги до якості
У готовій розсипчастій каші зерна добре зварені, зберегли форму і легко відокремлюються одне від одного. Смак і запах властиві певному виду крупи.


 


Технологічна карта
Назва страви: Каша в'язка рисова з гарбузом
Розрахунок сировини на 1 порцію
	№
	Найменування
	Брутто, г
	Нетто, г

	1.
	Крупи пшоно
	65
	65

	2.
	Гарбуз
	150
	105

	3.
	Молоко
	75
	75

	4.
	Вода
	75
	75

	5.
	Цукор
	5
	5

	 
	Маса каші:
	 
	300

	6.
	Масло вершкове
	10
	10

	 
	Вихід:
	 
	310


Вимоги до сировини
Сировина доброякісна і відповідає вимогам діючої НТД.
Технологія приготування
З гарбуза обчищають шкірку, видаляють насіння і насіннєву м'якоть, нарізають маленькими кубиками, кладуть у кипляче молоко з водою, додають сіль, цукор і нагрівають до кипіння. Засипають підготовлену пшоняну крупу і варять до готовності при слабкому кипінні.
Подають з  маслом вершковим.
Вимоги до якості
У готовій в'язкій каші зерна частково розварені, але не злипаються. Шматочки гарбуза добре розварені, але зберегли свою форму. Смак і запах властивий каші з гарбузом.


Технологічна карта
Назва страви: Пюре з бобових з пасерованою цибулею.
Розрахунок сировини на 1 порцію
	№
	Найменування
	Брутто, г
	Нетто, г

	1.
	Горох лущений
	102
	100

	2.
	Вода
	255
	255

	 
	Маса пюре
	 
	200

	3.
	Маргарин столовий
	15
	15

	4.
	Цибуля ріпчаста
	48
	40

	 
	Маса пасерованої цибулі з жиром:
	 
	30

	 
	Вихід:
	 
	230


Вимоги до сировини
Сировина доброякісна і відповідає вимогам діючої НТД.
Технологія приготування
Підготовлений горох заливають холодною водою і варять у закритому посуді при слабкому кипінні. Після того, як горох стане м'яким, додають сіль і залишають його на 15 хв. у відварі, який потім зливають. Готові бобові протирають. При подачі заправляютью пасерованою на жирі ріпчастою цибулею.
Вимоги до якості
Пюре має добре протерту, однорідну масу. Смак і запах властиві страві.



Технологічна карта
Назва страви: Каша рідка манна
Розрахунок  на 1 порцію
	№
	Найменування
	Брутто, г
	Нетто, г

	 
	Маса каші
	-
	250

	1.
	Масло вершкове
	10
	10

	 
	Вихід:
	 
	260


Вимоги до сировини
Сировина доброякісна і відповідає вимогам діючої НТД.
Технологія приготування
Незбиране молоко, розведене водою (60% молока, 40% води), кип'ятять, додають сіль, цукор і швидко, безперервно помішуючи, засипають тоненькою цівкою манну крупу, щоб не утворилися грудочки.
Варять помішуючи 10-15 хв.
Подають кашу з маслом, цукром (25г на порцію), варенням (25г на порцію).
Вимоги до якості
У готовій рідкій каші зерна повністю набухли, добре розварені, втратили свою форму; консистенція – рідка, однорідна; смак і запах властиві страві.



 

Технологічна карта
Назва страви: Макарони відварені з твердим сиром
Розрахунок сировини на 1 порцію
	№
	Найменування
	Брутто, г
	Нетто, г

	 
	Маса відварених макаронів
	-
	250

	1.
	Сир твердий
	27
	25

	2.
	Маргарин столовий
	15
	15

	 
	Вихід:
	 
	290


Вимоги до сировини
Сировина доброякісна і відповідає вимогам діючої НТД.
Технологія приготування
Підготовлені макарони кладуть у киплячу підсолену воду, варять, періодично помішуючи 20 хв. до готовності. Відварені макарони відкидають на друшляк і промивають гарячою кип'яченою водою, перекладають у посуд, заправляють розтопленим жиром, перемішують дерев'яною мішалкою, щоб вони не склеїлися і не утворилися грудочки.
Перед подаванням макарони заправляють тертим твердим сиром.
Вимоги до якості
Відварені макарони легко відокремлюються один від одного, зберегли форму; колір – білий; смак і запах властиві страві.   


         
Інструктивна картка
Приготування каші в’язкої з гарбузом
	№ п/п
	Порядок виконання вправ
	Вказівки і пояснення
	малюнок

	1
	Підготувати гарбуз
	( див. урок №3, інструкційну карту
« Кулінарна обробка гарбузових»)
	 



	2
	Нарізати гарбуз
	Маленькими кубиками ( див. урок №3, інструкційну карту « Нарізання овочів малими кубиками»
	 



	3
	Покласти гарбуз та додати до гарбуза
	В кипляче молоко або воду з молоком , сіль, цукор
	 



	4
	Нагріти суміш води і молока
	До кипіння
	 



	5
	Підготувати крупу
	( див. урок « Приготування розсипчастих, рідких, в’язких каш» - інструкційну карту « підготовка круп до варіння»
	 



	6
	Засипати підготовлену крупум 
	У суміш молока та води
	 



	7
	Варити кашу
	До готовності при слабкому кипінні
	

 

	8
	Подати кашу з гарбузом
	Поливши жиром або кладуть кусочок масла
	 




 

Інструкційна картка
Організація робочого місця для приготування в’язких каш
	№ п/п
	Порядок виконання вправи
	Вказівки і пояснення
	Малюнок

	1
	Вимити стіл та інвентар
	Гарячою водою
	 



	2
	Отримати посуд  та інвентар
	Каструлі, листи, сито, креманки, копистку, мірні ложки та  стакани, емальовані  миски, шумівки.
	 



	3
	Розмістити посуд
	Посередині робочого столу на відстань 3-4 см. Від краю
	 



	4
	Розмістити інвентар
	Праворуч від посуди дотримуючись товарного сусідства
	 



	5
	Викласти підготовлені продукти
	У емальовані миски, креманки ліворуч від посуду дотримуючись товарного сусідства
	 



	6
	розташувати
	Настільні ваги за посудом на відстані витягнутої руки
	 




 

 

 

