
Муниципальное бюджетное общеобразовательное 

учреждение  «Школа № 176 с углубленным изучением 

отдельных предметов» городского округа  Самара  

 



 Котлеты рубленые из 
цыплят с томатным 
соусом 

 Картофельное пюре с 
маслом 

 Чай с сахаром 
 



Технология приготовления: 

Мясо птицы нарезают на кусочки и пропускают через 
мясорубку вместе  с внутренним жиром, соединяют с 
замоченным в воде хлебом, кладут соль, хорошо 
перемешивают, пропускают через мясорубку и выбивают. 
Готовую котлетную массу порционируют, панируют в 
сухарях, формуют котлеты, затем запекают в жарочном 
шкафу при температуре 250-280 градусов Цельсия в 
течение 20-25 минут. 

Приготовление соуса: просеянную муку подсушивают в 
жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не допуская 
пригорания, периодически помешивая для удаления 
комочков. Муку охлаждают до 60-70 градусов Цельсия, 
используют четвертую часть горячей жидкости и 
вымешивают до образования однородной массы, затем 
постепенно добавляют оставшуюся жидкость, доводят до 
кипения. 

Мелко нарезанные коренья, лук припускают, добавляют 
томатную пасту, продолжают тушение еще 15-20 минут. В 
соус кладут подготовленные тушеные овощи и варят 25-30 
минут. В конце варки добавляют соль, сахар. Готовый соус 
процеживают, протирая при этом разварившиеся овощи, и 
доводят до кипения. 

 





 Внешний вид: овально-приплюснутая форма 
изделия, с одним заостренным концом, соус 
однородный, с гладкой бархатистой 
поверхностью, без комочков муки, без 
всплывшего жира на поверхности. 

 Консистенция: котлет – сочная, мягкая, соуса –
вязкая, эластичная, нежная. 

 Цвет: корочки у котлет – коричневый, на разрезе 
– серый, соуса – красный. 

 Вкус: мяса куриного, умеренно соленый, соуса – 
насыщенный, свойственный томату. 

 Запах: мяса куриного, продуктов, входящих в 
соус. 

Температура отпуска готового блюда: 65С 

Готовые котлеты укладывают на тарелку, поливают 
соусом. 

 



Технология приготовления: 

Очищенный картофель варят в кипящей  

подсоленной воде до готовности. Воду сливают. 

Добавляют кипяченое молоко и сливочное масло. 

Протирают, перемешивают. 

Температура подачи 65С. 
 



Внешний вид: протертая картофельная масса. 

Консистенция: густая, пышная, однородная. 

Цвет: белый с кремовым оттенком. 

Вкус: свойственный вареному картофелю, с 

выраженным привкусом сливочного масла и 

кипяченого молока, умеренно соленый, нежный. 

Запах: свежеприготовленного картофельного 

пюре, кипяченого молока и сливочного масла. 

 





 Чайник ополаскивают кипятком, кладут в него чай по 

норме на определенное количество порций и заливают 

его свежеприготовленным кипятком на 1/3 объема 

чайника. 

 Настаивают 5-10 минут и доливают кипятком. 

 На порцию чая (200мл) расходуют 50 мл заварки, что 

равноценно 0,5г сухого чая. 

 Сахар кладут в стакан или чашку или подают отдельно. 

 Температура подачи напитка 75С. 

Требования к качеству: 

Внешний вид: жидкость золотисто-коричневого цвета, 

налита в стакан. 

Консистенция: жидкая. 

Цвет: золотисто-коричневый. 

Вкус: сладкий, чуть терпкий. 

Запах: свойственный чаю. 




