
Мастер региональной кухни России
ин
КЛУБ

Наименование образовательной организации: ОГБПОУ «Рязанский
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 1

многопроф

Наименование блюда: Пшеничная катанка с белыми грибами

Наименование сырья, 
пищевых продуктов

Масса 
брутто, 

г.

Массанетто 
или 

полуфаб­
риката, 

г.

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), 
условия и сроки реализации

П/ф катанка -
100

Технологическ 
ий процесс 

изготовления

Оформление и 
подача блюда 

(изделия)

1/ часть отварных белых грибов нарезать 
мелким кубиком, обжарить, добавить 
томленую катанку и сливки, проварить до 
загустения. Оставшиеся грибы обжарить.

В тарелку выложить катанку с грибами и 
сливками, сверху обжаренные белые грибы и 
зелень

П/ф грибы белые - 70
Соль 1 1
Масло растительное 20 20
Сливки 33% 100 100
Зелень 3 2
Выход - 260



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 2
Наименование блюда: Пшеничная катанка с белыми грибами

Наименование сырья, 
пищевых продуктов

Масса 
брутто, 

г.

Массанетто 
или 

полуфаб­
риката, 

г.

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), 
условия и сроки реализации

П/ф катанка -
80

Технологическ 
ий процесс 

изготовления

Грибы белые перебрать, очистить, сварить до 
готовности.
Катанку п/ф отварить, слить, дать стечь воде. 
Очищенные лук и чеснок нарезать мелким 
кубиком, обжарить, добавить отварную 
катанку. Влить белое вино и выпарить, затем 
добавить куриный бульон и грибной отвар, 
снять с плиты, накрыть фольгой и настаивать 
15 минут.

Лук репчатый 30 25
Чеснок 4 2
Масло растительное 10 10
Вино белое 10 10
Грибы белые по 88
Бульон куриный 50 50
Тимьян свежий 2 1
Выход - 100



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 3
Наименование блюда: Пшеничная катанка п/ф

Наименование сырья, 
пищевых продуктов

Масса 
брутто, 

г.

Массанетто 
или 

полуфаб­
риката, 

г.

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), 
условия и сроки реализации

Пшено крупа 100 100
Технологическ 

ий процесс 
изготовления

Пшено бланшировать 10 секунд, высушить в 
пароконвектомате.
Яйца взбить. К высушенному пшену добавить 
1/3 часть яиц, затем 1/3 муки, перемешать.
Остатки муки просеять. Повторить 20 раз и 
высушить

Яйцо куриное 3 шт 120
Мука 100 100

Выход - 300




