
У кЦСП>
: tll аки IIа

( 202.3 г,

'I'ехllо.llоI,ичесI(ая кар,[а J.&
Ilаимtсttоваttис блюllа (и:з7lе,rrия): Фрикrr;lеJlLки В сОусе
Об"пас,гь IIри]\,lс}lсtl1,1я: Сrюлtlвыс МАУ Kt(crrTp cott1,IaJIbtloI,o Il1,Iтаll1,1я)).

Ilcpe.tcHr, сырья: говяllиI{а, х;tеб tltлеlrlл,tный, вtlllа, JlyK peIltlaTыi,i, Maclro
сп,tетаttItый с томатом ('I'It Nl 9/Lll,60 l/2004).
'Гех ttологи.tеская л итература : сбор н и t( ре1,1ептур блrод 2004 г.
Рецептура ]ф 469

l4l llп

'Гребования к KatlecTвy сырья: продовольсl,веtlное сырье, пиlllевые продуI(ты rl полу(lабрr..iка.гы, используемые лля
IlрllготовлеIlI1я даlltiого блюла, соотвеl,ствуtот требоваtt14ям }{орма,гивных докумеl.|тоtl и l4мек)-г сопровод1,1,I,еJlьtiые

подтверждаюцlие их ость и качество.
[JatlMcttoBaHlle сырья Расхол сырья и по"пу(lабрикатов

l гrорция l00 порци
Брчтто. г I-1eTTo, г. Брутто, кг Нетто, кг.

Говядина (3 группа) заморо)t(енная 58,1 ýý ? 5,8 l0 5,520
Х:lеб пtttеtttл,lrtый l 1,6 l 1.6 1 ,160 1 ,160
[]o,1ta l5 l5 1,500 l ,_500
J]yK репчатый 6,9 .5,8 0,690 0,_ý 80

/,J 7,з 0,73 0 0.7j0
Масса п/сfu: 94 9,400
М асло pacl,LlTeJlbIloe 6 6 0,600 0.600
Выход готовых фрикалелек: 80 8,00
Соус сплетаltttыi;i с r,оп,tатоп,r (]'К Nl 9/I Il) 50 5,00
Выход: 80/50 8,00/5,00

иiцевая и э кая цеt{tlость на 80/50
Iie.lt ки (г) l 1,9
)Itиры (г) l 5,1

Углеволы (г) Iз,8
Эrt. tlettHocTb (ккал) 2,4з,6
Техrlолог1.1я приготовленlля (с указанt|ем процесса прt.|готовления и технологическIлх режимов):
ГIолготовка сырья производится в соответствии со сборником технических нормативов.
Мясо моют, нарезают на кусочки, лук очищают и нар9зают доJIьками. Мясо и лук пропускают через мясорубку.
ХЛеб замачиВают в холодной воде и после набухания отжимают жидкость. В измельченный фарш добавляют хлеб,
соль, волу 1,1 тlцательtlо перемешlиваtот, выбивают и разлелывают в виле lпариков по 2 цlт. lla порцию, паllируtот в
муке и обrкаривают на раститель}Iом MacJle в жароч}lом rшкаtру в гастроемкостях иJlи противнях с высокI4ми
бОРТИКаМИ, ЗаТеМ ЗаJlиВаlот соусом и туцIат l0 - l5 минутдо готовности.'I'емпература в ToJIlIte изделия до.lt>ltttа быть
90 -_ 950с.

Требованlля к оформ.llеltIлю, реализации 1,1 храпениlо.
Отпускают (lрикаде.гlьки с соусом, в котороМ они туц]ились. Реа.ltизация осуlIlествJIяется при тOмпературе блlо/lа tte
rrиlке 60 о С не более 2-х часов.

pacTIjTeJI ь t lo9, l\4yKa Il lllc tl иtl l Iая, coJ] ь! со)/с

безопасtt

tI

Вtlеtпtlий ви/l: издел14я
llBeT: ,геплно - серый,
I(otlcl.tcTett tttля : мягкая,
I3Kyc r,r запах: готовых

Органолептические показатели
круглой формы, края без трещин.

сочная.
изделий из котлетной массы из говядицы, соуса - вкус сметаны и томата.

Поlсазате.llrl l(ачества 1.1 безопаснос,глt
Фr,lзtrко химиtIеские и микробиологиlIесl(ие показател1.1, влияIоIl-(ие на безопасttость б;tюла, cooTBeTcTByIoT
КРиТерияМ, ука:]анным в приJIо)(ении к ГОСl'у 30390 - 20lЗ " Общественное питание. Кулинарная продукl{ия,
реал изуеl\4ая населеtI иIо. Oбrrtl.re Text] иtIеские услов ия".

Зам. лиректора по произвоllству:
Оз,веr,ствеttttый исllолнитель; ин)кеl]ер - техtlолог

А*-----
Ч А.,Щ. Крепышева

И*/ 
С,в,жабо



Утверж7lаlо
ДУ Kl [СII>

Технико - техIIоJIогическая карта J\Ъ 431/tIJ

Наименование блюда (излелия): Рататуй из овоIrцей
Область IIрименения: Сто.llовые МАУ (ЦСП)
ГIеречень сырья: картофель, морковь, капуста, лук репчатый, соус красный (ТТК N9 l2l[II), масJIо

растителыIое, перец сладкий, помидоры свежие, соJIь, :]елеIIь свежая.
'Гребоваrrия к KaLIecтBy сырья: rlроllовольс,гI]е}лI{ое сырье, пиIIIевые продукты и полуфабрикаты,
ИСПОЛЬЗуСмые лJIя приготоI]ления даI{ного блtола, соотI]етствуrот требовациям нормативных

'Гребоваrrия к KaLIecтBy сырья: rlроllовольс,гI]е}лI{ое сырье, пиIIIевые продукты и п
ИСПОЛЬЗуСмые лJIя приготоI]ления даI{ного блtола, соотI]етствуrот требовациям н,

ентов и имеют сопроводительные док по, их безоп
НаимеtlоваItие сырья Расход сырья и полуdlабрикатоR

1по )IIия 100 llорrtий
Ijpyтr,o.1, Нет,го, г. Брут,го,кl, I Iс,l"го.lсt,

Кар,гоt}с:rl, (бруrr,о IIо сс:зоl taM) 58 5,8
Морковь (брутто по сезопам) 1] l,J
Лук репчатый 14,з 12 1,4з 7,2
KaTtycTa бе:IокочаttIIая свежая 41,6 ааJJ 4.16 J,J
Масло раститеJIьное 6 6 0,б 0.6
Соль йодироваItная 2 2 о) 0.2
Перец сладкий 13.3 10 1,33 1.0
11омилоры свежие |0.2 10 1,020 l,00
Соус красный (ТТК }ф 12lШ) 35 3.50
зелень свежая 1 l 0,1 0.1
JIавровый лист 0,01 0,0l 0,001 0,001
Выход: 150 15,0
ПитtIевая и энерI,етическая clIIIoCl,b IIа l порI(иlо
Ijелки (г) з,8
Жиры (г) 8,5
Углеволы (г) 17,4
l)TT. tlеttнос,гь (кrtал) l 59,5

'I'exllo.1ro1,1trl приI,оl,овJIеIIия (с ук:tзitllием TexIIoJtoI,II.Iecl(иx реяс1,1мов):
lIодготовка сырья производится в соотI]етствии со сбортlиком ,гехIIиLIсских IIорматиI]ов,
Нарезаrtные дольками или кубиками картофель, морковь слегка об>IсариваIот. JIук репчагый
IIарезаIоТ ломтиками, перец слалкий - пластиками, помиДоры - кубиками и пассируIот I.Ia масJIе
рас,гитеJIьНом. ItапусТу белокочаннуIО нарезаIоТ IпаIIIками, припускаIОт. ПодготовлеIlные овоIIIи
соединяIот с соусом красным (ттК N, 12IIII), добав;tяtот лавровый лист, соJIь, меJIко наруб"rIелltrую
зеJIеIIь и гушат в те.IеIIие 1 0- 15 миIIу.г до готовIlости.

'fребоваrlия к оформJIеIIиIо, реализации и храIIениIо
I]лrоло поlIается IIa тареJIке как самостоятельное_блюдо иJIи I] KaLIecTBe гарнира. Реализация в
течение 2 х часов при температуре не ниже + 600С,

ОргаlлолеIIтиtIсские пока:]атели
I]ttеttIттий ви/I: овоll1и paBIIOMcpIlo IIарс:]аtlы, (lорма coxpalIeIIa
I{BcT,: сl]е,гJIо - - ritс.ll,гый, вхо/lяIIlих в состав rIpo/{yl(тoR
I(ol tсис,гсt t I lия : ]\,IяI,I(arl

I}Kyc и заIlах: в N4elly соJIеIIый, свойс,гlзсtltlый вхоляtllим комIIоrIсII,гам.
I [оказ:rт,е.llрI качестIrа ll безоll :lct ItlcT,Il

Физико -- химические и микробио.lIоI,иLIесI(ис IIоI(ЕLза,гсJIи, I]JIияlоIIlис tta бсзоllасIIость бзtю/lа.
соо,гветствуIот критериям, указапIлым в IlриjIожеIIии к ГОС'l'у 30390 - 201З " ОбrцественrIос
IIитаrIие. КулиIrарная продукtIия, рсализуемая населению. Обцие техничсские условия".

асность и качество

ЗаместитеJIь директора по производству:
О,гветствеlrный исполнитель: инженер - техIIолог

A.l{. КрепыIIIева
С.В. Жабо



Утверждаю

.В. Шакина

Технологическая карта
Наименование блюда (изделия): Компот и3 ягод
Область применения; Столовые МАУ <Щентр социаJIьного питания)
Перечень qырья: вишня замороженная, оахар.
Требование к качеOтву сырья: продовольственное сырье, пиIцевые продукты и поiryфабрикаты,
используемые для приготовлония данного блюдао соответотвуют требованиям нормативных документов и

безопасимеют ьные их оезопасность и качество.
Наименование сырья расход сырья и полуфабрикатов

t порция l00 порций
Брутго,г Нетго, г, Брутго.кг Нетто. кг.

Вишня замороженная 35 з5 3,5 3,5
Вода l87 187 l8.7 18.7
Сахар l0 10 1 1

Выход: 200 20,000
химический состав: витамин порцию:
Белки (г) 0,2
Жипы (г) 0.1
Углеводы (г) 12,8
Эн.ценность (ккал) 51.5
Техltология приготовления (с указанием процесса приготовления и технологических режимов):
Сироп приготавливают следующим образом: в горячей воде растворяют сахар, доводят до кипения,
проваривают l0-12 мин. и проце}Igвают. В подготовленный горячий сироп погружают плоды.
Замороженную вишню варят при слабом кипении не более 6-8 мин. Прекращают нагрев и оставляют в
сиропе до охла)Iцения.

Требования к оформлению, подаче реализации
Темперагура подачи не ниже 14 0 С. Реализация в течение 2-х часов,

Органолептические показатели
Внешний вид: без осадка, плоды не разварены
I_{BeT: соответствует цвету плодов
Консистенция: жидкая
Вкус и запах: сладкий со вкусом плодов

показатели качества и безопасности
ФИЗИКО --хиМИЧеские и микробиологические показатели, влияющие на безопасность блюда, соответствуют
критериям, указанным в приложении к ГОСТу З0390-20l3 " Общественное питание. Кулинарная
продукция, реаJIизуемая населению. Общие технические условия".

Запt. диреltтора по производству

феврало 202Зг,



Утверждаlо
АУ (ЦСП)
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февраля> 202Зг,

Технологическая карта
Наименование блюда (изделия): Компот из ягоД (клУбника)
Область применения: Столовые МАУ кЩентр социrrльного питания)
Перечень сырья; клубника замороженная, сахар,
Требование к кач9ству сырья: продовольственное Qырье, пиIцевые продукты и полуфабрикаты,
используемые для приготовления данцого блюда, соответствуют требованиям нормативных документов и
имеют сопроводител ьн ые документы щие их 0езопасность и качество,
Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов

l порция l00 порций
Брутто,г Нетто. г. Брутто,кг Нетто, кг.

клубника замороженная 50 50 5,0 5.0
Вода 187 187 18,7 18,7
Сахар-песок l0 10 l 1

Выход: 200
х ическии порцию:имичсgкии 0остав: витамины и микроэлементы на
Белки (г) 0.2
Жиры (г) 0,1
Углеводы (г) l з,5
Эн.ценнос,гь (ккал) 5,7,5

Техllология приготовления (с указанием процесса приготовления и технологических режимов):
СиРОп приготавливают следующим образом: в горячей воде растворяют сахар, доводят до кипения,
проваривают l0-12 мин, и процеживают. В подготовленный горячий сироп погружают
ягоды,Замороженную клубнику варят при слабом кипении не более 6-8 мин, Прекращают нагрев и
оставляют в сиропе до охла)кдения.

Требования к оформлению, подаче реализации
Температура подачи не ни)Itе l4 0 С. Реализация в течение 2-х часов.

ОрганолептиIIеские показатели
Внешний вид: без осадка, плоды не разварены
L|,BеT: cooтBeTcTByeT цвету плодов
Консистенция: жидкая
Вкус и запах: сладкий со вкусом плодов

показатели качества и безопасности
Физико -- химические и микробиологические показатели, влияющие на безопасность блюда, соответствуют
КРИТеРиям, указанным в приложении к ГОСТу Р З0390-2013 " Общественное питание. Кулинарная
продукl{ия, реализуемая населению, Общие технические условия".

безопасность

g* -<ЧцУ
ч&к*ый
&у::}

Зам. директора по производству

РА.дкрепышева



ДУ K[lCIl>
}]а

202Зг.

Ilаип,lсltоваttие б.lltода (и,зllс;rия): IIапит'ок иЗ KypirI'и
Об:rасть IIри McIlcl I ия : С,го.llовыс М Д}' ( I [еlt,гр соtlиаJI 1,I IoI,o I1 и,гаtl иrI )
Ilеречень сырья: Kypat,a, сахар .- IIecoI(
'I'ребования к KaLIecTBy сырья: продовоJIьственное сырье, пищевые проllук.гы и
ИСГIОJ]ЬЗУеМые для приготовления llaHl,ого блtола, соо,гветствуют требоваttиям

'fехllико - ,I,ехIIoJIоI,ическаrI карта ЛЪ 432lIII

i' п,titccat tзallct tой к)/ра l,и

llиttlсвая и эttс I,сl,иtIссI(ая tlcttltoc,t,b tta l

Texllo,1lo1,1,1rI прlIготовлеIrия (с указанисм процесса прl|готовJIеIIиrI I| техIIоJIогиrIескt|х реrкимов):
[lодl,о-говttа сырья произволиl,ся в соответствии со сбор1,1ико]vl ,I,ехllических tJорма].ивов.
ItурагУ Ill]о]vIываIо,Г. ГIодго,говЛеtlI{уtО [lурагУ заливаIот горячей водой, варят. За 5 миttу,г до го1овltосl.и
добав.llяtо,г сахар, размеlпива}о,г /lo tlоJtного его растворе}Iия, /1оволят lto кигlеtlия и OxJltl)I(дaIoT.

темперьтураподачиJ'""*:iххъъ:*,"J!Уffi 'хfl;iНi,i'-}r'"trJi:хНе2-хчасов.

ОргаtlолептиrIеские показатели
Внешlний вид: напитоI( прозрачный, ягоllы - не разваривll1иеся.
I_{BеT: cBeт:lo )I(еJI,гого цвета
Коllсистенtlия: )I(идкая, ягоl1 - мягкая
Вкус и заIlах: вкус кисло-с;lа2lкий, без llостороritlего

fIоказатели качества и безопасности
ФизикО - химичесКие и микрОбиологичеСкие показаТели, влияющие на безопасность блюда, cooTвeTcl-ByloT
КРИТеРИЯМ, Указанным в прилоr(еIlии к ГОСТу 30390 - 20lЗ " Общественное питание. Кулинарная
продукция, реализуемая населению. общие технические условия'',

полу(lабрикаты,
Ilормаl,ивtlых
lac}IocTb и I(aLIecTBo

Замес,гитс"ltь лиректора по произволстЕу:

Отвстствстtttый исгtолнитель: ин)I(еtlер - технолог

А.Щ. Itрепыtllева

С.В. )Кабо

ентов и имеют tlb е докуме}lты юшlие их безопасrIость и
Iiаимеtlоваtlие сырья расход сырья и полчфабрикатов

l порция Ila l литр
Брутго. г IIетго. г. Брутто, кг I leTTo, кг.

Курага l5,4 28* 0.077 0. l 40*
Сахарный песок l0 l0 0,050 0,050
Вода 200 200 1.000 1,000
[]ыхо.ц: 200 1.000

Уг"llеводы (г

Эн. ценнос,гь (KKa.ll

*

И-/



УтверlI<даrо
МАУ_(ЦСП)

.В. I[lакина
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Техllико -,гехIIоJIоI,ичес 433lцI
Ilаименование б;lюда (изделия): Ко.lIбаски из куры <IIIKo.1lbH;iЫ"EiЪycoM моJIочным
Область примене}jия : Сто.rlовые МАУ < L|errTp соllиал ьtIого tlитаli ия ))

перечень сырья: филе цыпленка - бройлера, батон йодированный, мука пшениllllая, соль, масло растительное, соус
мо.ltочный (l'1'К Nч 380)
1-ребоваrrия к KatIccTвy сырья:
пl)I.-lготовJIеIiия даI{}Iого б;ltода,

Д./{. Крепыulева
С.В. )Кабо

проловольствеlIное сырье, пищевые пролукты r,r по.пу(lабрикаты, исIlользуеlvые лля
cooTBeTcTByIoT требованияI\4 tIормативtlых локумеtlтов I4 имею.г сопроволительtiые
lx l(atlecTBo ll безопаснtlс,гьло llты, подтвер}t(лаIош{l{е l4x l(atlecTB( l4

Pacxo/t сырья и полуdlабрикатов
l порtlия l 00 порци

Бtэчтто. г IIeTTo, г. [iрутто,кг Нетто. кг.
Филе мяса цыплят * бройлеров (без
кожи и костей)

б1,2 6,120

!lато11 |!9цi1l2оваtt ttы й 14,4 l4,4 1,440 1,440
I}o.rta 20,8 20,8 2,080 2.080

Дуýgд*.l,"]!д?, 8 8 0,800 0,800
Соль йолr,rllова}l I|ая 0,64 0.(l4 0,()64 0,064
Масса полуdlабDl.tlсата : l00 |0,00
Mac.lto растI.Iтсл bIloc ý, \) 0,.520 0,520
масса готовых lсо;lбасок: 80 8,00
Соус п,tо.rtочrlый ('Г'ГК Ng 22llll) 30 з.00
выход блюда: 110 I1.00

14tllевая и I.{tIесI(ая lleI IIIос,гь Ila 0г:
Белr<и (г) |5,2
)Киры (г) l9,1
Углеволы (г) l5.3
Эtt. цеtlttость (ккал) )qA, \
'I'ехlIо.tlогlrя прrIгоl,овJIеllltяl (с уl(азан1,Iем проtlесса пр1.IготовлеtltIя rl ,|,exlloJloгt,ltlecl(llx 

реltl,rмов):
IIо/lготовка сырья пl)о1,Iзво/ll4тся в соответсl,вии со сборttиком TeXIl1.1чccK14x lIорI\4ативов.
Филе мяса цыплят - бройлеров нарезают на кусочки и пропускают через мясорубку. Измельченное мясо соединяют с
замоченныМ в воде хлебом, кладут соль, хорошо перемешиваIот, пропускают через мясорубку и выбивают. Готовую
KoTJleTHyIo массу поl)IIиоrlируlот, формуют в виле колбасок и паt{14руlот в I\4yKe. ГIо"rrуфабрrлкаты выкла/{ываIот lla
смазаtlнуlо MacJloM раститеJIьtlым гастроемI(ос,гь I4JI1.1 IlротивеtIь) обrкариваtот:
- t} па])окоlIвеI(,rома],е rlа KoMбt.tttt.tpoBatltloNl ре)I(име lrllrl'I' |800С, B.rlalItt,tocTb 30о% в теlIеtlие l5 п,rинут, в
гастроемl(ость подливают Bolty 1,1 TytUaT tla комбиttIлроt]а}ltlом l)е)киме rlри'I' |800С, в.rtажность 30%о в Te.leHl,tc l0
миIiут.
- в жароtllIом шllсаtРУ при 'I' l800 с обеих cTopol], подливаIоТ волу и тушат lto готовIlости.
отлельно готовят моло.t}tый соус (T'I'K м 22lt]I).
Отпускаlот ко"llбаски из куры кШко.llьttые>) с соусом моJlоtII{ым (]"гк ]ф 22l|l1).

Требования к оформлениIо, реализации и хранениIо
отпускаtот колбаски из куры <школьные) с соусом молочным с овощными или крупяными гарнирами.
БлюдО при раздаче дол)I(но иметь температуру не ни)ке 600 С, реализуется в течение 2о часов.

ОргаllолептиrIсские показатеJIи
Внеulний вид: колбаски прави.ltьной (lормы, края ровные, без трещин, соус - масса однородная, без KoMo.IKoB.
l_{ве,г; cBeT"Tlo - коричllевый, соуса - мо.llо.tный
КОНСttстенция: мягI(ая, соtIная, соуса _ эластичная
Вкус и запах: свойственный готовой куре, соусу молочному.

показатели качества и безопасности
Физиt<О - химические и микробиоJlогические показа],еJlи, влияIоц{ие lla безопасtlость блюда, соо1ветс1-1]уIот
l(l)t4,гсl)ияi\4' yKaзaIlIlLI]\4 I] IIl)иJ]о)I(сIIиrл к [-OCi'I'5,30390 - 20lЗ '' ()бltlсс,l.вСlIУос rrr,l,гаllИС. [{y"rt t.tttallrlaя
Il роitук1.1ия, l)caJ] изуемая l.laceJIeIl и to. Обtrtие ].extl и чес кие

Зам. директора по про1.1зво/tству:
Ответствеtlttый tлспо.llttитель: иII)кеtlеl) - техlIоJIог

ИИl
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технико - технологическая
Наименование блюда (изделия): РИЗОтто С КурОЙ
Обrtасть применения: Столовые МАУ Kl |errTp соцI4аJIьlIого питаtlрIя))
[Iерсчеtlь сырья: (lиле ttуры, масJIо растительнос, морковь, лук репчатый,
смстана, tIecHoK, крупа р14совая, MacJlo сJ,lивоlIное, соJIь.
'I'ребования к KatIecTBy сырья: пpolloBoJlbcTBelItloe сырье, пиlцевые пролукты и поlrу(lабрl4каты) испоJlьзуеп4ыс лля
приготовJlения даti}iого блlола, cooTBeTcTBytoT требоваlrиям llорматI4Вных локумеtIтов и имеIот сопрово/tитеJlьtIые

безоlIокуN4сtlты, 11олт

LIaиMeltoBattlle сырья
Расхол сырья I,1 rtо.ttуdlабllt,tкаr,ов

IIа l rlopt1l.tto IIа l00 llоlэцttй
Бпчтто. гu. I IeTTo, гр. Брутто, ttг Нетто, tсг

(DиJlе куры ,79,5
10 1.95 7,0

Масло раститеJI ьное д.llя обrкарку
(lиле куры 5 5 0,5 0,5

Масса обжаDенного фи.llе кyDы: 50 5,0
Луt< реп,tатый 05? 8 0q5 0,8
MoptttlBb (ло l яrlваря) l0 8 l 0.8
Морковь (с l января) l0,7 8 1,7 0,8
Поми7iоры свежI4е l0.2 l0 |,02 l
J'оматltая гtаста 2 2 0.2 0,2
CMeTatta _5 5 0,5 0.,5
LIectlot< |,9з l ,,5 0. i9 0,l5
}4зsдq!g9l]]]9д!ц9,е 5 _5 0, _5 0,_5

Соль I I 0.1 0.1
N4aqg1 I919r}o! 9 lllllJ|e с ollolIIal\lll 70 7,0

_Црущд!9дg1__ 46,8 46,8 4,680 4,680
Масло cJI1,IBotllloe 4.5 4,5 0,45 0.4,5
Соль 1,8 1,8 0,l8 0,1 8
Масса готового риса: t30 l3,0
Выход: 200 20.0

I I и ttlевая ссI(ая lteIIIlocTb lIa l lIopItlIlo zUU г:

Белr<и (г) 21,6
}I(иры (г) l 1,8

Упrевоltы (г) з,l ,8
Эtt. tteH rtocTb (KKa"lt) 350

Технология приготовления (с указанием процесса приготовления и технологических pelKlrMoB1:
Подготовка сырья осуществляется в соответствие со сборниками техниtIеских нормативов,
Фr,lrlе куриное llаре3ают брусочками д.llиной З-4 см, массой 5-7 гр., выклалывают t1a смазаIltrый л,lаслом растительным
гIротивеtlь, обжариваlоТ. МорковЬ lIатI,1рают rra крупttой терка, пом[,Iлоры Ilарезаtот средними кубикамl,t, JlyK IlарезаIот
мелкими кубt,tками, чесtlок измельчают. llолготовлеtilIые овоtltи и ToMaTHyto пасту гIассируют с лобавлеll14ем масJIа
растительtlОго t,Io от/lсJIьtlости. Обжаренltое куриtIое (lи.ltе, соелl.tllяют с пасс14рованllыми oBolllaпll,t, добав;lяlот
cMeTally, TylrlaT в течеI{ие l0-1_5 миrrут. Itрупу перебирают, otla tIe lloJI)I(lIa со/lоржать tlocTopo}l[lиx прtамесей.
[-IромываtоТ проточной водой. Ilолготовлеltt,tый риС клалуТ в подсолеtltlуlо кипяпlуlО волу ( б литров волы,60 I.p coJI1.1
tta l кг риса) и варят при слабом кI4пе}lии. Когла зерна trабухrrут и станут мягкими, рис отки/tываrот без последуюtrlей
промывки. После стекаtIия воды, рис кладут в посуду, заправляtот маслом сJIивоtlllым, перемсuIивitlот, прогреваIо.г.

Требован lля lc оформлеlrt{ю, реал lлзаti}l l.t I{ xpatrellltlo
при подаче рис выкладывают на тарелку, в центр выкладывают филе куры с овощами. Блюда на раздаче должно
иметь температуру lle ниже +60 " С. Реализуется блюдо в течеtlие 2-х часов.

ОрганолептическI.1е показатели
ВнешttиЙ вил: филе куры нарезано поперек волокон, куски ровные. Рис не разварившийся.
I{BeT: светлО 

- 
lкелтый, мяса 

- 
светлый, моркови и лука 

- 
пассированI{ых овощей.

l(оttсистеttция: мяса 
- 

мягкая, соLIная, рис - 
не разварившийся

I}Kyc и запах; отварного филе куры, с ароматом пассированных овощей и сметаны, без посторонних привкуса и
запаха.

показа,гелlл r(аtrес,rва tl безоrrасllостll
Фl,tзllко x14]\414LlccKI.Ie и пll.tкробио,lIогI,|(lсск1,1с Il()казатсJII,1, BJII,1яloIllI,1e tla бc:зollacttoc,r.t,
кр1,1,гсI)1.Iя]!l, уl(а]]аtltlыN,I в III)I.iJlo)I(cllI,rи rt [''OC'I-1, ]0390 - 20 lj " Oбrrtccl.rlcrй)9 IlIl,гallIlL'. I{ул tlttарttая проl(уlitlия,
реал изуеN4ая lIaceJIell иIо. Обrцие тех Il 14tlсские услов ия"

зам. директора по произволству:
Ответственttый исполitитель: ин)t(енер - техtlоJIог

200

бл to/la, соответс,гвуIот

Креllыtrlева
}Кабо

Ilа,tс,га. зeJleIlL,


