[lproroBneHume
rops4yero 3aBTpaKa B
LLIKOJIbHOM CTOJ1I0BOU

MQOY «06Leobpa3oBaTesibHbiM amLen Ne3»



PaCCMOTpMM OANH U3 3aBTPaAKOB

» KoTheTa u3 roBaamHol

(roBAJMHA, MACJ/10 C/IMBOYHOE, XJ1E€D6 MLIEHUYHbIU,
MOJIOKO, CyXapu NaHMPOBOYHbIE, COJIb);

» KOMMOT M3 n3toMa
» baToH
» Pary 13 oBoLlen

(KapTodenb, MOPKOBb, JIYK penyaTbii, pena,KanycT
CMeTaHa, Mac/10 C/IMBOYHOE, MACJ/I0 PAaCTUTEJIbHO




TexHonorms NMPUroToBaeHNA KOTJ1I€Tbl U3 TOBAANHbDI

Msaco pa3moparkusalot B gedpocrtepe Uam
B MACHOM LieXe Ha NpPOM3BOACTBEHHbIX
ctonax. OTTagswee

MACO pa3pe3aloT Ha KYCKH, MNMponyCcKakoT
yepes Mﬂcopy6|<y, COEANHAKOT C
NWeHNYHbIM YEPCTBbIM

XNeboM 6e3 KOpOoK, 3aMOYEHHOM B
MOJIOKe, A06aBNAIT COJIb U MOBTOPHO
MPONycCKalT Yepe3 MACOPYOKY.

Maccy nepemelumBatot, popMMpyLoT
KOT/IeTbl 0Ba/IbHO-MPUMJIOCHYTON (hOPMbl
LWMpUHOM 1,5-2 cMm.

U3aenme naHUpyoT B Cyxapsx M1
BbIK/1a/1bIBalOT Ha MPOTUBEHb, CMa3aHHbIN
C/IMBOYHBIM Mac/IoM




3aneKalrT B IyXOBOM LKAy
NapoKOHBEKTOMATE) Npu
Temnepartype 250-280
rpagaycoB Llenbcuna 25-

30 MMHYT. TOTOBHOCTb
611002 onpeaenatoT no
NOAB/IEHUIO BO3AYLLHbIX
Ny3bIPbKOB Ha MOBEPXHOCTMU,
3aTEeM NPOBEPSAIOT HA
pa3pese no NosiBJIEHUIO
6ecuBETHOro CoKa.
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TexHonorna NpMroToBsIEHMUA pary M3 0BO

KanycTty nepebupatoT, yaansoT
IMCTa, NPOMbIBalOT MPOTOYHOM BO

MUHYT. O6paboTaHHYIO 6es10Ko4a
Hape3aloT LWallKaMu, NpUNycKatoT B Mo/

YKa3aHHOIMO B T

MopKoBb nNepe6upatoT, NPOMbIBaKT, Ha
KYOGUKM, MPUMYCKAIOT B OCTABLUEM

JIyK penyatbii nepebupatoT, NpOMbIBAIOT Mp
BOJOM, OYULLAIOT, M3MENbYaloT, 6/1a

Peny MoOIOT, OYMLLAIOT, HApe3aloT Ky6u

Kaptodenb nepebmpatoT, MOIOT,
Kyou



Coyc: MyKY NoACYLUMBAIOT NpU

Temnepartype 110-120 rpagycos, He

J0onycKas M3MEHEHUA UBeTa,
oxnaxgatT go 60-70 rpagycos,
pPacTUpPalT CO CJIMBOYHbBIM MACJIOM,
B/IMBAOT 1/4 ropsiyen BoAbl U
BbIMELLUMBAOT 40 06pa3oBaHMA
0/JJHOPO/IHOM MACChbl, 3aTEM A06aBNAIOT
OCTaBLUYKCA BOAY M BapAT 25-

30 MMHYT. B KOHLEe BapKu J06aBAAIOT
COJlb, 3aTEM MpoueKMBaOT U AOBOAAT A0
KUNEHUA, COeANHALOT |

CO CMETAHOM, 1I0BOAAT [0 KMMEHMA U
BapAT 3-5 MUHYT.

B nogrotoBsieHHY0 NoCcyay 3aKnaablBatoT
NpUNYLLEHHYO MOPKOBb, KanycTy,
61aHWMPOBAHHbIN NYK,

KapTtodenb, peny, 3aJMBalOT CMETaHHbIM
coycoM u Tywat 15-20 MuHYT, JoOaBAAIOT
COJIb U AOBOAAT

[10 TOTOBHOCTM.




TexHosorna NMPUIToTOBJIEHNA KOMIOTa U3 M3fOMa

NNOJOHOXKM, TLLI,aTeﬂbHO . e
NPOMbIBAIOT B TEM/I0M BOJE,
CMEHAA ee HECKO/IbKO pas.

> U3l0M 3a/1MBaloT ropaven
BO/ZIOM, HArpeBatoT 0
KUMEHMA, BCbINAlOT caxap,
p,o6a|3nm0T JIMMOHHYO

> KUCIOTY W BapAT 10 MMHYT 0 |
rOTOBHOCTM. st

» [0TOBbIM KOMMOT pa3/IMBatOT Mo
CTaKaHaM.
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aBTpaK rotos!




	��Приготовление�горячего завтрака в�школьной столовой
	Рассмотрим один из завтраков
	Технология приготовления котлеты из говядины�
	запекают в духовом шкафу (пароконвектомате) при температуре 250-280 градусов Цельсия 25-�30 минут. Готовность блюда определяют по появлению воздушных пузырьков на поверхности,�затем проверяют на разрезе по появлению бесцветного сока.�
	Технология приготовления рагу из овощей
	Соус: муку подсушивают при температуре 110-120 градусов, не допуская изменения цвета,�охлаждают до 60-70 градусов, растирают со сливочным маслом, вливают 1/4 горячей воды и�вымешивают до образования однородной массы, затем добавляют оставшуюся воду и варят 25-�30 минут. В конце варки добавляют соль, затем процеживают и доводят до кипения, соединяют�со сметаной, доводят до кипения и варят 3-5 минут.�В подготовленную посуду закладывают припущенную морковь, капусту, бланшированный лук,�картофель, репу, заливают сметанным соусом и тушат 15-20 минут, добавляют соль и доводят�до готовности.�
	Технология приготовления компота из изюма
	Завтрак готов!

