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ВВЕДЕНИЕ

       В рационе питания многих народов мира огромное значении имеют блюда из мяса – основной поставщик важнейших пищевых веществ, необходимых для нормальной жизнедеятельности и развития человеческого организма,  первую очередь полноценного белка, более богатого важнейшими незаменимыми аминокислотами, чем растительный белок. Животные белки легче усваиваются, а также способствуют более полному усвоению растительных белков. Мясо содержит
1.Теоретическая часть

1.1.Составление ассортимента блюд и плана- меню
Ежедневно зав. производством составляет план меню, в котором указывается наименование блюда и цена продажи. План- меню составляется на кануне, подписывается зав.производством. Блюда группируют по видам. На основе плана- меню с учетом остатков сырья на производстве, определяют суточную потребность в сырье и выписывается требование в кладовую. Блюда из мяса записываются в следующей последовательности:

Отварные, припущенные, тушеные, жареные и запеченные.

Составим план- меню блюд из мяса
	№ п/п
	Наименование блюда
	Выход 1 порции,  г
	Цена продажи, руб. коп

	1          
	Мясо отварное с соусом
	150/75
	190

	2
	Мясо жареное с гарниром
	75/100
	165

	3
	Жаркое по домашнему
	75/250
	165

	4
	Гуляш из свинины с
припущенным рисом
	175/150
	170

	5
	Рагу
	310
	135

	6
	Азу из говядины
	325
	185

	7
	Плов из говядины
	275
	190

	8
	Рагу из говядины «глясе»
	200
	

	9
	Тефтели с соусом
	60/50
	120

	10
	Шницель с глазуньей
	100/40
	

	11
	Котлеты натуральные

с картофелем фри
	75/150
	145

	12
	Голубцы с томатной

пастой
	300
	

	13
	Перец, фаршированный

мясом 
	250
	


1.2.Характеристика и особенности приемов технологической             обработки сырья                       

Мясо
 Мясо содержит много полноценных белков – 14,5- 23%, жира – от 2,8 до 3,7%, минеральных веществ – 0,5 – 1,3% (наиболее ценные фосфора, кальция, натрия, магния и железа). В мясе имеется витамины А, Д, РР и группа В.

Основными тканями мяса является: мышечная, соединительная, жировая и костная.

 Мышечная (мускулистая) ткань состоит из отдельных волокон, покрытых полупрозрачной оболочкой. Основным белком мышечной ткани является миозин. Белки мышечной ткани животных являются полноценными – они содержат аминокислоты, близкие по составу к белкам мышечной ткани человека, поэтому легко усваиваются организмом. Внутренние мышцы находятся у костей, мышечные ткани расположены вдоль позвоночника, наиболее ценные, так как имеют нежное мелковолокнистое мясо. Мышцы, находятся в области шеи, живота, состоят из плотных волокон, поэтому они имеют грубую консистенцию.

Соединительная ткань состоит из неполноценных белков – коллагена и эластина. Чем больше коллагена и эластина содержится в мясе, тем оно больше жесткое. Это является показателями качества мяса.

 Костная ткань состоит из особых клеток, основу которых составляет оссеин – вещество, близкое по своему составу к коллагену. Кости таза и окончания трубчатых костей пористые, их называют сахарными. В состав их входят вещества, которые, переходя в бульон, придают ему крепость и аромат.

Луковые овощи

Луковые овощи – травянистые многолетние растения. Из них наиболее часто встречаются лук репчатый, лук – шалот, лук зеленый, лук порей, многолетние луки (батун, многоярусный, шнитт, слизун).

Луковые овощи содержат сахара, белки, минеральные вещества, витамины. Благодаря содержанию фитонцидов луковые овощи с древних времен использовались как лекарственные средства против цинги, глистных заболеваний воспаление дыхательных путей, расстройства пищевых органов. Наличие эфирных масел и гликозидов в этих овощах придает им остроту и специфический вкус и аромат, что оказывает, благоприятное действие на аппетит и способствует, лучшему усвоению пиши.

В кулинарии лук всех сортов используют для заправки супов, соусов и вторых блюд. Сладкие и полуострые сорта можно употреблять в свежем виде для салатов, на гарнир к мясу, а острые сорта для маринования. 

Лук зеленый. Этот лук получают из репчатого мелкого лука  (севка) или семян путем выращивания в открытом грунте, теплицах, парниках, зеленый лук(лук – перо) содержит до 30мл % витамина С и 2 мл % каротина. Для продажи зеленый лук идет вместе с проросшей луковицей, с длинной пера не менее 20 см. Этот лук широко используют в кулинарии в свежем виде. 

Требования к качеству луковых овощей. Лук репчатый по качеству делится на отборный и обыкновенный. Он должен иметь луковицы вызревшие, здоровые, сухие, чистые, целые однородные по форме и окраске, с хорошо подсушенными верхними чешуями, высушенной шейкой длинной не более 5 см, со вкусом и запахом, свойственными ботаническому сорту. Диаметр отборного лука 4- 5 см, обыкновенного 3- 4 см.
Морковь

Отличительными признаками хозяйственно – ботанических сортов моркови являются период созревания, форма, величина корнеплодов, их строение окраска, вкусовые достоинства и сохраняемость.

В моркови содержится много сахара в виде глюкозы, минеральных веществ в вида солей железа, фосфора, калия, микроэлементов. Особенно много в моркови каротина, который в организме человека превращается в витамин А.

Благодаря вкусовым качествам и пищевой ценности морковь широко используется в кулинарии. В детском и лечебном питании при ослабленной функции кишечника, болезнях сердца, сосудов, печени и почек. В кулинарии ценят морковь с нежной, сочной, ярко окрашенной мякотью и небольшой сердцевиной.
Яйца
В состав куриного яйца входят белки(12,7%), жиры (11,5%)углеводы (0,71%), минеральные вещества(1%), вода (74%), витамины В1, В2, РР и другие. Энергетические ценности 100 гр. Куриных яиц – 157 ккал.

Химический состав белка и желтка неодинаков. В состав белков белковой части яиц входит легкоусвояемые организмом человека белки (10,8%). Из углеводов (0,9%)в белке яйца содержится глюкоза, из минеральных веществ – натрий, калий, кальций, железо, хлор, сера, магний, обнаружены йод, цинк, свинец, бром и марганец. Белок беден жирами(0,03%) из витаминов в нем содержится В1, В2,В12. Свертывание и уплотнение белка происходит при температуре 60-65С. Усваивание белка на 98%. Энергетическая ценность 100г белка 47 калорий. При взбивании белка образуют густую прочную пену. 

Желток яиц богат белками(16,2%)содержащими все необходимые человеку аминокислоты. В желтке находится много жира (32,6%), который имеет низкую температуру плавления, так как в нем содержится олеиновая, ленолевая и другие непредельные жирные кислоты. Из придельных кислот пальтиновая, стеариновая и другие.

Жиры находятся в желтке в виде эмульсии. Из углеводов в нем содержатся галактоза и глюкоза (1%). Минеральные вещества те же что и в белке яиц. В желтке имеются витамины А, Д, В1, В2, В3 и РР. Из жироподобных веществ содержится лецитин и холестерин. Усвояемость  96%. Энергетическая ценность100г желтка 370 калорий.

Пряности
     Пряности – это высушенные продукты растительного происхождения. В старину символом пряностей был перец. Каждая горошина была равноценна золоту. Вместо денег расплачивались перцем. Даже ценность корабля определялась по количеству перца, которое вмещал его трюм. В России пряности стали заводить по указу Петра1 в 1700г.

     Пряности содержат эфирные масла и гликозиды, которые обуславливают их специфический вкус и запах. 

      В зависимости от использования в пищу части растения пряности делят на листовые, цветочные, семенные, плодовые, каровые и корневые.

Растительные масла
 Растительные масла вырабатывают из семян различных масличных культур (подсолнечника, сои, горчицы, хлопчатника и др.) зародыша зерна кукурузы, плодов оливкового дерева, земляного ореха (арахиса) и др. растений.

 Основной масличной культурой в нашей стране является подсолнечник. Лучшие сорта подсолнечника отличаются высокой урожайностью и масленностью. В высокомасличных семенах подсолнечника содержания масла может составлять 54 – 57 % их массы.

  В Россию подсолнечника попал, при Петре 1 в начале 18 века разводили его как декоративное растение.

Разводили его как декоративное растение. Только в конце 21 века крестьянин Данил Бокорев впервые начал добывать масла из семян подсолнечника.

  Химический состав растительного масла. Растительное масло содержит 99,9% жира и 0,1% воды. Калорийность 100г  растительного масла рафинированного – 898 калорий. Масла отличаются высокой степенью усваивания, содержащим жирорастворимых витаминов – провитаминов А (каротины), витамина Е (токоферол). Токоферол обладает свойствами замедлять окисления полиненасыщенных жирных кислот, которые способствуют удалению из организма холестерина. Полиненасыщенные жирные кислоты не синтезируются в организме, поступают только с пищей, выполняют многократные функции в обмене веществ.

Виды растительного масла. Подсолнечное масло вырабатывается из семян подсолнечника прессованием или экстракцией. В зависимость от способа обработки и качественных показателей подсолнечное масло подразделяют на рафинированное дезодорированное марки Д и марки П, рафинированное не дезодорированное, нерафинированное высшего сорта, 1го сорта и 2го сорта, гидратированное высшего, 1го и 2го сорта.
Корнеплоды

  Корнеплоды – овощи, утолщенный стержневой корень, который съедобен. К ним относят морковь, свеклу, редис, редьку, репу, брюкву, петрушку, сельдерей, пастернак, хрен. Каждый корнеплод, покрытый пробковой тканью, богатая питательными веществами. В центре корнеплодов находится менее питательная часть. 

 Эти корнеплоды благодаря содержанию эфирных масел обладают сильным ароматом и приятным вкусам. В них содержится много витаминов С ( в листьях петрушки до 150 мг % ), P, каротина, B2, B1.

 Петрушка - бывает корневой, с хорошо развитым корнем, и листовой, не имеющей большого корня. 
 Сельдерей – может быть корневым, черенковым, с утолщенными черенками, листовым. 

 Все белые коренья для заправки супов и соусов, в которые из добавляют в пассированном  виде. Зелень петрушки и сельдерея применяют в сыром виде для салатов и украшения готовых блюд. При заболевании почек белые коренья не рекомендуются, т.к. они содержат пуриновые основания.  
Сыр
едой, можно употреблять Сыры - продукт, полученный свертыванием молока с последующей обработкой и созреванием сгустка. Сыры содержат все основные питательные вещества молока. Полноценные белки сыров усваиваются на 98,5 %, так как в процессе созревания они расщепляются до аминокислот.
Сыры - важнейший источник солей, кальция и фосфора, поэтому его используют в питании страдающих туберкулезом или больных с переломами костей. В сыре имеются витамины А, Вь В2, В^, С, ^, Н, Е. Благодаря значительному содержанию белков (17-26 %) и жиров (19-32 %) сыры отличаются высокой энергетической ценностью (208-440ккал на ЮОг). Сыр возбуждает аппетит, его хорошо использовать как закуску перед при малокровии и истощении.
Промышленное производство сыра в России началось в 1866 г., когда по инициативе видного общественного деятеля второй половины прошлого века, Николая Васильевича Верещагина была открыта первая артельная в селе Огроковичи Тверской губернии.
Сыры вырабатывают сычужными, которые получают путем свертывания молока, молоко свертывающим ферментом. По консистенции содержанию влаги, технологии производства сыры делят на группы твердые и мягкие, рассольные.
По содержанию жира в сухом веществе сыры выпускают 45 и 50 % - ной жирности, реже 20-30 % - ной жирности.

Мука
    Мука порошкообразный продукт, полученный при измельчении зерен хлебных злаков (ржи, пшеницы, и др.). Муку подразделяют на виды, типы и сорта. Вид муки зависит от того, из какой зерновой культуры она изготовлена - пшеничная, ржаная и соевая, кукурузная и др. Пшеничная мука в зависимости от технологических достоинств и назначений бывают хлебопекарной, диетической (рисовая, гречневая, овсяная), пищевой (соевая), кулинарной и др. 

 Химический состав муки зависит от качества зерна и вида  помола. Мука грубого помола по сравнению с мукой высоких сортов имеет меньшею энергетическую ценность и усвояемость из – за содержания оболочек, богатых клеточной, но высокую биологическую ценность из – за содержания в ней витаминов и минеральных веществ. В муке содержится 6,9 – 12,5 %  белка, 54,1 – 67,7 % крахмала, 0,9 – 1,9 % жира, 0,5 – 1,6 % минеральных веществ (Na, Ca, P , Fe, и др.) и 14% влаги.

  Муку высшего сорта изготавливают из мягких стекловидных и полу стекловидных сортов пшеницы. Мука мягкая на ощупь, цвет белый или с кремовым отливом. Выход муки 25%, зольность 0,55%, содержания сырой клейковины 28%. Используют муку для выпечки  изделий из дрожжевого теста, без дрожжевого, для приготовления домашней лапши, тесто для пельменей, вареников, сырников. 

Сахар
 Сахар - это продукт, состоящий из сахарозы (С12 Н22 О11). Он обладает сладким вкусом и высокой калорийностью.

 Сахар содержит в среднем 99,8 % сахарозы и 0,14% влаги. Энергетическая ценность 100грамм сахара 379 калорий (1588к ДЖ). Сахар легко усиливается организмом, служит источником энергии, восстанавливает силы, повышает работоспособность, укрепляет нервную систему человека. Физиологическая потребность человека в сахаре составляет от 50 до 100 г в сутки, зависимости от возраста, пола и характера труда. В настоящие время в нашей стране потребление сахара на 1го человека в год составляет 42 килограмма при физиологической норме 31,5 килограмм. Избыточное потребление легко усеваемого продукта неблагоприятно отражается на здоровье людей, вызывает нарушение обмена веществ: диабет, ожирение и так далее. 

 Производство сахара песка состоит из следующих операций. Сахарную свеклу молят и мельчают сахарную стружку. Сахарозу и стружки извлекают методом диффузии горячей водой 80С. Полученный дефузонный сок фильтруют для удаления взвешенных частиц, очищают от растворимых органических кислот, белковых, минеральных красящих веществ и осветляет. Очищенный диффузионный сок содержит 15% сухих веществ и 85% воды. Сначала его выпаривают для получения сиропа с содержанием 65% сухих веществ, а затем сироп уваривают в вакуумных аппаратах до содержания сухих веществ 92- 93%. Для получения рафинированного сахара - песка, сироп подвергают долгой очистке (рафинации). В полученном концентрированном перенасыщенном сиропе, называемой уторилем, происходит процесс кристаллизации сахара. После кристаллизации уторель помещают в центрифуги для отделения кристаллов сахара от межкристаллической жидкости (патока). Так же кристаллы сахара промывают горной водой и отбеливают паром. 
Полученный сахар-песок сушат горячим воздухом t 75С, охлаждают до 25С, сортируют по величине кристаллов и упаковывают.

     Требования к качеству сахара. Размер кристаллов сахара – песка всех видов 0,2 – 2,5 мм. Сахар – песок должен быть сыпучим, без комков, белого цвета с блеском. Вкус сахара – песка сладкий, без посторонних привкусов и запаха, как в сухом, так и водном растворе. Растворимость полная, раствор прозрачный, без осадка и примесей.
 
Сметана

Сметану вырабатывают из нормализованных пастеризованных сливок путем сквашивания чистыми культурами молочно – кислых стрептококков и ароматобразующих бактерий с последующим созреванием в течение суток.

Она содержит от 10 до 30% жира, 2,4-2,8% белка, 2,6-3,2% углеводов, 54,2-82,7% воды, витамины А, Е, В1, В2, С и РР. Энергетическая ценность 100 г сметаны 116-382 ккал. Жир сметаны хорошо усваивается. Она приятна на вкус, полезна при переутомлении со снижением аппетита, при недостатке витаминов и малокровии.
Редька

Редька – это корнеплод с горько – острым вкусом и специфическим запахом, обусловленным эфирными маслами и гликозидами. В ней содержится сахар, витамин С и много солей калия. Редьку различают по времени созревания, окраске корнеплода и форме.

В кулинарии редьку используют в сыром виде для салатов. В лечебном питании ее применяют как стимулятор выделения желудочного сока, для улучшения аппетита и усиления деятельности кишечника. Кроме того, редька выведению из организма избыточного холестерина в связи с большим содержанием клетчатки.
Огурец

Это распространенная овощная культура, которая по посевным площадям занимает второе место после капусты.

По содержанию питательных веществ огурцы не представляют собой ценности. Благодаря содержанию минеральных веществ (калия, кальция, магния, фосфора, железа), сахаров, витаминов (С, В1,В2, РР) огурцы играют положительную роль в обмене веществ и благоприятно влияют на процесс пищеварения. Огурцы пригодны в пищу в недозрелом виде с нежной, плотной мякотью и зеленой кожицей.

В кулинарии ценят огурцы зеленого цвета, с плотной мякотью, мелкими водянистыми семенами, без горечи. Их используют в свежем виде для салатов, на гарнир к различным блюдам, а так же солят и маринуют. В лечебном питании огурцы применяют для нормализации работы кишечника и рекомендуют тучным людям как малокалорийные овощи (на 100 г 15 ккал или 63 кДж).

1.3. Технология приготовления блюд

Рагу из говядины «глясе»

[image: image1]
На 4 порции:

500 г. мякоти говядины

1 головка репчатого лука

1 стакан крепкого кофе

3 моркови

100 г. чернослива без косточек

2 ст. ложки сливочного масла

5 ст. ложек сметаны

зелень петрушки и укропа, соль

Говядину зачистите от пленок и нарежьте кубиками весом по 30г. Кусочки мяса посолите и вместе с нарезанным кольцами луком обжарьте на масле. Горячий кофе добавьте к мясу и тушите 10 минут. Морковь нарежьте кружочками, чернослив разрежьте пополам, добавьте в мясо и тушите все вместе 15 минут. В конце тушения добавьте сметану и доведите до кипения.

Подавайте, оформив зеленью.


Технолог
Перец, фаршированный мясом

[image: image2.emf]
На 10 порций:

1 кг. сладкого перца

500 г. вареной мякоти говядины

2 головки репчатого лука

2 ст. ложки сливочного масла

2 стакана мясного бульона

200 г. томатного соуса

зелень петрушки и укропа

соль, перец черный молотый по вкусу

Стручки перца промойте, освободите от плодоножек с семенами, опустите на 1-2 минуты в кипящую воду, откиньте на дуршлаг и дайте остыть. Мясо мелко порубите, смешайте с пассерованным на масле луком, посолите, поперчите. Плотно заполните фаршем стручки перца, уложите их  в один ряд, залейте бульоном, закройте крышкой и тушите 40 минут.

Готовый перец подавайте с соусом, оформив зеленью.


Технолог
Шницель с глазуньей
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200 г мяса

2 яйца

3 ст. ложки панировочных сухарей

1 маринованный огурец

зелень укропа

4 маслины

3 ст. ложки растительного масла

соль, перец черный молотый

На мясо положите лист целлофана и хорошо отбейте кухонным молотком. Шницель посыпьте панировочными сухарями, затем черным молотым перцем и солью. В отдельной посуде взбейте яйцо и обмакните в получившуюся смесь шницель. Шницель жарьте на растительном масле до готовности. Выложите его на тарелку. Затем пожарьте яйцо и присоедините глазунью к шницелю. 
Украсьте блюдо нарезанными кружочками маслин, веточками укропа и нарезанным соленым огурцом.

Технолог
Голубцы с томатной пастой
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8 листьев капусты

400 г. бараньего фарша

2 ст. ложки томатной пасты

2 ст. ложки сметаны

2 помидора

соль, перец черный молотый

Листья капусты опустите на несколько минут в кипящую воду. Помидоры помойте и нарежьте небольшими кусочками. Потом на каждый лист капусты выложите фарш, приправленный специями, и сформуйте голубцы.

Томатно-сметанная смесь. В отдельной посуде смешайте томатную пасту, сметану и мелко нарезанные помидоры. В кастрюлю выложите голубцы и залейте все томатно-сметанной смесью. Готовьте 20-30 мин. на слабом огне.

Технолог
Мясо жареное с гарниром
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900 г. сырого мяса (говядина, свинина или телятина)

400 г. свежих помидоров или огурцов

200 г. салата зеленого

200 г. соуса майонез с карнишонами или соуса хрен с уксусом

соль

Мясо посолить, обжарить со всех сторон до корочки, довести до готовности в духовке. Жареное, охлажденное мясо нарезать поперек волокон тонкими ломтиками и положить на блюдо, вокруг мяса поместить свежие огурцы и помидоры, нарезанные кружочками, листья салата, отдельно подать соус.

Можно украсить кусочками киви и ананаса.

Технолог
2.Практическая часть

2.1.Составление технологических карт

Технологическая карта на блюдо «Рагу из говядины «глясе»
	№ п/п
	Наименование продуктов
	На расчетное количество порций

	
	
	1 порция
	4 порции
	100 порций

	
	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	1
	Мякоть говядины
	140
	125
	560
	500
	14000
	12500

	2
	Лук репчатый
	18
	13
	72
	52
	1800
	1300

	3
	Кофе крепкий
	50
	50
	200
	200
	5000
	5000

	4
	Морковь 
	75
	70
	300
	280
	7500
	7000

	5
	Чернослив
	25
	25
	100
	100
	2500
	2500

	6
	Сливочное масло
	10
	10
	40
	40
	1000
	1000

	7
	Сметана
	20
	20
	80
	80
	2000
	2000

	8
	Зелень
	0,6
	0,5
	2,4
	2
	60
	50

	9
	Соль, перец
	5
	5
	20
	20
	500
	500

	
	Выход
	
	320
	
	
	
	


Технология приготовления:
Говядину зачистите от пленок и нарежьте кубиками весом по 30г. Кусочки мяса посолите и вместе с нарезанным кольцами луком обжарьте на масле. Горячий кофе добавьте к мясу и тушите 10 минут. Морковь нарежьте кружочками, чернослив разрежьте пополам, добавьте в мясо и тушите все вместе 15 минут. В конце тушения добавьте сметану и доведите до кипения.

Подавайте, оформив зеленью.

Технологическая карта на блюдо «Перец, фаршированный мясом»
	№ п/п
	Наименование продуктов
	На расчетное количество порций

	
	
	1 порция
	4 порции
	100 порций

	
	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	1
	Перец сладкий
	100
	60
	400
	240
	10000
	6000

	2
	Лук репчатый
	8
	6,4
	32
	25,6
	800
	640

	3
	Говядина
	110
	50
	440
	200
	11000
	5000

	4
	Сливочное масло
	4
	4
	16
	16
	400
	400

	5
	Мясной бульон
	50
	50
	200
	200
	5000
	5000

	6
	Томатный соус
	20
	20
	80
	80
	2000
	2000

	7
	Зелень
	4
	3
	16
	12
	400
	300

	8
	Соль, перец
	5
	5
	20
	20
	500
	500

	
	Выход
	
	200
	
	
	
	


Технология приготовления:
Стручки перца промойте, освободите от плодоножек с семенами, опустите на 1-2 минуты в кипящую воду, откиньте на дуршлаг и дайте остыть. Мясо мелко порубите, смешайте с пассерованным на масле луком, посолите, поперчите. Плотно заполните фаршем стручки перца, уложите их  в один ряд, залейте бульоном, закройте крышкой и тушите 40 минут.

Готовый перец подавайте с соусом, оформив зеленью.

Технологическая карта на блюдо «Шницель с глазуньей»
	№ п/п
	Наименование продуктов
	На расчетное количество порций

	
	
	1 порция
	4 порции
	100 порций

	
	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	1
	Мясо
	125
	100
	500
	400
	12500
	10000

	2
	Яйца
	100
	60
	400
	240
	10000
	6000

	3
	Сухари панировочные
	15
	15
	60
	60
	1500
	1500

	4
	Маринованные огурцы
	40
	30
	160
	120
	4000
	3000

	5
	Зелень укропа
	15
	10
	60
	40
	1500
	1000

	6
	Маслины
	30
	20
	120
	80
	3000
	2000

	7
	Растительное масло
	50
	50
	200
	200
	5000
	5000

	8
	Соль
	5
	5
	20
	20
	500
	500

	9
	Перец черный молотый
	7
	7
	28
	28
	700
	700

	
	Выход
	
	100/40/50
	
	
	
	


Технология приготовления:
На мясо положите лист целлофана и хорошо отбейте кухонным молотком. Шницель посыпьте панировочными сухарями, затем черным молотым перцем и солью. В отдельной посуде взбейте яйцо и обмакните в получившуюся смесь шницель. Шницель жарьте на растительном масле до готовности. Выложите его на тарелку. Затем пожарьте яйцо и присоедините глазунью к шницелю. 
Украсьте блюдо нарезанными кружочками маслин, веточками укропа и нарезанным соленым огурцом.

Технологическая карта на блюдо «Голубцы с томатной пастой»
	№ п/п
	Наименование продуктов
	На расчетное количество порций

	
	
	1 порция
	4 порции
	100 порций

	
	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	1
	Капуста свежая
	218
	160
	872
	640
	21800
	16000

	2
	Говядина
	164
	121
	656
	484
	16400
	12100

	3
	Крупа рисовая
	36
	36
	144
	144
	3600
	3600

	4
	Лук репчатый
	33
	28
	132
	112
	3300
	2800

	5
	Помидоры
	150
	120
	600
	480
	15000
	12000

	6
	Томатная паста
	40
	40
	160
	160
	4000
	4000

	7
	Сметана
	30
	30
	120
	120
	3000
	3000

	8
	Соль
	5
	5
	20
	20
	500
	500

	9
	Перец черный молотый
	7
	7
	28
	28
	700
	700

	
	Выход
	
	427
	
	
	
	


Технология приготовления:
Листья капусты опустите на несколько минут в кипящую воду. Помидоры помойте и нарежьте небольшими кусочками. Потом на каждый лист капусты выложите фарш, приправленный специями, и сформуйте голубцы.

Томатно-сметанная смесь. В отдельной посуде смешайте томатную пасту, сметану и мелко нарезанные помидоры. В кастрюлю выложите голубцы и залейте все томатно-сметанной смесью. Готовьте 20-30 мин. на слабом огне.

Технологическая карта на блюдо «Мясо жареное с гарниром»
	№ п/п
	Наименование продуктов
	На расчетное количество порций

	
	
	1 порция
	4 порции
	100 порций

	
	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	1
	Мясо свинины
	115
	90
	460
	360
	11500
	9000

	2
	Помидоры
	50
	40
	200
	160
	5000
	4000

	3
	Огурцы
	50
	40
	200
	160
	5000
	4000

	4
	Салат зеленый
	25
	20
	100
	80
	2500
	2000

	5
	Соус майонез
	20
	20
	80
	80
	2000
	2000

	6
	Соль
	5
	4
	20
	16
	500
	400

	
	Выход
	
	100/80/20
	
	
	
	


Технология приготовления:
Мясо посолить, обжарить со всех сторон до корочки, довести до готовности в духовке. Жареное, охлажденное мясо нарезать поперек волокон тонкими ломтиками и положить на блюдо, вокруг мяса поместить свежие огурцы и помидоры, нарезанные кружочками, листья салата, отдельно подать соус.

Можно украсить кусочками киви и ананаса.

2.2. Составление технологических схем

Схема приготовления блюда «Рагу из говядины «глясе»
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Схема приготовления блюда «Перец, фаршированный мясом»
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Схема приготовления блюда «Шницель с глазуньей»
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Схема приготовления блюда «Голубцы с томатной пастой»
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Схема приготовления блюда «Мясо жареное с гарниром»
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Организация_______________________                                                                                                           
Предприятие_______________________

Калькуляционная карточка № 1

Наименование блюда   Рагу из говядины «глясе»
Номер по сборнику рецептуры_______________

	Порядковый номер калькуляции, дата утверждения
	№ 1 от 20.10.2009г.
	№ 2 от                   г.
	№ 3 от                   г.

	№ п/п
	Продукты
	норма, кг
	цена, руб. коп.
	сумма руб. коп
	норма, кг
	цена, руб. коп.
	сумма руб. коп
	норма, кг
	цена, руб. коп.
	сумма руб. коп

	
	наименование
	код
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Мякоть говядины
	 
	0,14
	250
	35
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	2
	Лук репчатый
	 
	0,018
	30
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	3
	Кофе нат
	 
	0,05
	800
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	4
	Морковь 
	 
	0,075
	40
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	5
	Чернослив
	 
	0,025
	250
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	6
	Сливочное масло
	 
	0,01
	200
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	7
	Сметана
	 
	0,02
	80
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	8
	Зелень
	 
	0,0006
	100
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 9
	Соль, перец
	 
	0,005
	50
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Общая стоимость сырьевого набора на 100 блюд
	Х
	Х
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Наценка  100 %, руб. коп.
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Цена продажи блюда, руб. коп.
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Выход 1 блюда в готовом виде, г
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Заведующий производством
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Калькуляцию составил
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	УТВЕРЖДАЮ
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Руководитель организации
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 


Организация_______________________                                                                                                           
Предприятие_______________________

Калькуляционная карточка № 2
Наименование блюда   Перец, фаршированный мясом
Номер по сборнику рецептуры_______________

	Порядковый номер калькуляции, дата утверждения
	№ 1 от 20.10.2009г.
	№ 2 от                   г.
	№ 3 от                   г.

	№ п/п
	Продукты
	норма, кг
	цена, руб. коп.
	сумма руб. коп
	норма, кг
	цена, руб. коп.
	сумма руб. коп
	норма, кг
	цена, руб. коп.
	сумма руб. коп

	
	наименование
	код
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Перец сладкий
	 
	0,1
	80

	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	2
	Лук репчатый
	 
	0,008
	30
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	3
	Говядина
	 
	0,11
	250
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	4
	Сливочное масло
	 
	0,004
	200
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	5
	Мясной бульон
	 
	0,05
	50
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	6
	Томатный соус
	 
	0,02
	60
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	7
	Зелень
	 
	0,004
	100
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	8
	Соль, перец
	 
	0,005
	50
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Общая стоимость сырьевого набора на 100 блюд
	Х
	Х
	
	
	 
	 
	 
	 
	 

	Наценка  100 %, руб. коп.
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Цена продажи блюда, руб. коп.
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Выход 1 блюда в готовом виде, г
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Заведующий производством
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Калькуляцию составил
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	УТВЕРЖДАЮ
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Руководитель организации
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 


Организация_______________________                                                                                                           
Предприятие_______________________

Калькуляционная карточка № 3
Наименование блюда   Шницель с глазуньей
Номер по сборнику рецептуры_______________

	Порядковый номер калькуляции, дата утверждения
	№ 1 от 20.10.2009г.
	№ 2 от                   г.
	№ 3 от                   г.

	№ п/п
	Продукты
	норма, кг
	цена, руб. коп.
	сумма руб. коп
	норма, кг
	цена, руб. коп.
	сумма руб. коп
	норма, кг
	цена, руб. коп.
	сумма руб. коп

	
	наименование
	код
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Мясо
	 
	0,125
	250
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	2
	Яйца
	 
	0,1
	40
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	3
	Сухари панировочные
	 
	0,015
	60
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	4
	Маринованные огурцы
	 
	0,04
	120
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	5
	Зелень укропа
	 
	0,015
	100
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	6
	Маслины
	 
	0,03
	350
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	7
	Растительное масло
	 
	0,05
	80
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	8
	Соль
	 
	0,005
	50
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 9
	Перец черный молотый
	 
	0,007
	50
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Общая стоимость сырьевого набора на 100 блюд
	Х
	Х
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Наценка  100 %, руб. коп.
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Цена продажи блюда, руб. коп.
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Выход 1 блюда в готовом виде, г
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Заведующий производством
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Калькуляцию составил
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	УТВЕРЖДАЮ
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Руководитель организации
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 


Организация_______________________                                                                                                           
Предприятие_______________________

Калькуляционная карточка № 4
Наименование блюда   Голубцы с томатной пастой
Номер по сборнику рецептуры_______________

	Порядковый номер калькуляции, дата утверждения
	№ 1 от 20.10.2009г.
	№ 2 от                   г.
	№ 3 от                   г.

	№ п/п
	Продукты
	норма, кг
	цена, руб. коп.
	сумма руб. коп
	норма, кг
	цена, руб. коп.
	сумма руб. коп
	норма, кг
	цена, руб. коп.
	сумма руб. коп

	
	наименование
	код
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Капуста свежая
	 
	0,218
	20
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	2
	Говядина
	 
	0,164
	250
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	3
	Крупа рисовая
	 
	0,036
	60
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	4
	Лук репчатый
	 
	0,033
	30
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	5
	Помидоры
	 
	0,15
	90
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	6
	Томатная паста
	 
	0,04
	60
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	7
	Сметана
	 
	0,03
	80
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	8
	Соль
	 
	0,005
	50
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 9
	Перец черный молотый
	 
	0,007
	50
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Общая стоимость сырьевого набора на 100 блюд
	Х
	Х
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Наценка  100 %, руб. коп.
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Цена продажи блюда, руб. коп.
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Выход 1 блюда в готовом виде, г
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Заведующий производством
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Калькуляцию составил
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	УТВЕРЖДАЮ
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Руководитель организации
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 


Организация_______________________                                                                                                           
Предприятие_______________________

Калькуляционная карточка № 5
Наименование блюда   Мясо жареное с гарниром
Номер по сборнику рецептуры_______________

	Порядковый номер калькуляции, дата утверждения
	№ 1 от 20.10.2009г.
	№ 2 от                   г.
	№ 3 от                   г.

	№ п/п
	Продукты
	норма, кг
	цена, руб. коп.
	сумма руб. коп
	норма, кг
	цена, руб. коп.
	сумма руб. коп
	норма, кг
	цена, руб. коп.
	сумма руб. коп

	
	наименование
	код
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Мясо свинины
	 
	0,115
	300
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	2
	Помидоры
	 
	0,05
	90
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	3
	Огурцы
	 
	0,05
	60
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	4
	Салат зеленый
	 
	0,025
	120
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	5
	Соус майонез
	 
	0,02
	140
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	6
	Соль
	 
	0,005
	50
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	 
	
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	 
	
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Общая стоимость сырьевого набора на 100 блюд
	Х
	Х
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Наценка  100  %, руб. коп.
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Цена продажи блюда, руб. коп.
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Выход 1 блюда в готовом виде, г
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Заведующий производством
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Калькуляцию составил
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	УТВЕРЖДАЮ
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Руководитель организации
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 


Обжарка





Мясной бульон





Тушение





Вода





Нарезка пополам





Механическая обработка








Чернослив





Кофе





Кипение





Нарезка кружочками





Масло сливочное





Кипение





Сметана





Смешивание





Нарезка полукольцами





Соление





Нарезка кубиками





Механическая обработка





Соединение





Механическая обработка





Механическая обработка





Добавление





Оформление





Морковь





Лук репчатый





Говядина





Отпуск





Сухари паниро-


вочные





Соль, перец





Нарезка кубиками





Охлаждение





Откидывание на дуршлаг





Варка 1-2 мин





Зелень петрушки





Пассерование





Сливочное масло





Механическая обработка





Варка





Мойка





Удаление плодоножек и  семян





Механическая обработка





Измельчение





Соединение





Отпуск





Фарширование





Тушение под крышкой 


(40 минут)





Отпуск





Соус томатный





Лук репчатый





Мясо говядины





Перец сладкий





Оформление





Жарка





Глазунья





Жарка





Механическая обработка





Яйца





Перец





Соль





Посыпание





Панирование





Механическая обработка





Яйцо





Обмакивание





Отбивание





Взбивание 





Нарезка на кружки





Механическая обработка





Растительное масло





Механическая обработка





Механическая обработка





Нарезка дольками





Механическая обработка








Мясо





Зелень укропа





Маслины





Маринованный огурец





Механическая обработка





Соль, перец





Нарезка кубиками





Отпуск








Варка 





Охлаждение





Соединение





Оформление





Механическая обработка





Сметана





Механическая обработка





Разделение на листы





Помидоры свежие





Фарш





Соединение





Нарезка кружочками





Тушение


20-30 минут





Отпуск





Механическая обработка





Томатная 


паста








Капуста свежая








Посол





Нарезка ломтиком





Укладка на 


блюдо





Салат


зеленый




















Помидоры





Огурцы





Соль





Мясо
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