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График

времени закладки основных продуктов в СП МБОУ СОШ №2 г. Алагира
	№
	Наименование
	Время закладывания продуктов
	Период приготовления блюда
	Время приготовления блюда
	Примечание

	
	Обед 

	1 день 

	1
	· Куриное филе, запеченное в белом соусе
	9.10
	40 минут
	11.00
	Запекать куриное филе следует от 20 до 40 минут

	2
	· Гарнир  (пшеничная каша)
	9.10
	40 минут
	11.00
	Время приготовления от 20 до 40 минут, в конце приготовления в кашу кладут сливочное масло

	3
	· Чай с сахаром и лимоном
	9.10
	10 минут
	11.00
	Черный чай высокого качества необходимо настаивать в мягкой воде на протяжении 4-х минут, а в жесткой – уже около 10 минут.

	2 день

	1
	· Сосиска отварная 
	9.10
	5 минут
	11.00
	Время варки от вида сосисок не зависит – венские, баварские, сосиски с сыром, говяжьи, молочные или домашние сосиски варятся не более 5 минут с момента закипания

	2
	· Гарнир (пюре картофельное)
	9.10
	30 минут
	11.00
	Длительность термической обработки картофеля составляет 30 минут. Разумеется, время следует засекать после закипания жидкости. В конце приготовления в кашу кладут сливочное масло

	3
	· Чай с сахаром
	9.10
	10 минут
	11.00
	Черный чай  необходимо настаивать в мягкой воде на протяжении 4-х минут, а в жесткой – уже около 10 минут

	3 день 

	1
	· Яйцо отварное 
	9.10
	12 минут
	11.00
	В крутую – 12 минут

	2
	· Шницель говяжий 
	9.10
	30 минут
	11.00
	Время приготовления: 30 минут

	3
	· Гарнир (каша гречневая)
	9.10
	20 минут
	11.00
	Важно соотношение крупы и воды и оно должно быть 1:2, т.е. на 1 стак. гречневой крупы необходимо 2 стак. подготовленной воды. Варить на маленьком огне, не мешая и под крышкой 15-20 мин. После этого нужно убрать кастрюлю с огня, закутать ее полотенцем и оставить настояться еще минут 15. В конце приготовления в кашу кладут сливочное масло.

	4
	· Чай с сахаром и лимоном
	9.10
	10 минут
	11.00
	Черный чай  необходимо настаивать в мягкой воде на протяжении 4-х минут, а в жесткой – уже около 10 минут

	4 день

	1
	· Ватрушка с творогом 
	9.10
	25 минут
	11.00
	выпекать до золотистого цвета, примерно 25 минут.

	2
	· Котлета куриная 
	9.10
	6-7 минут
	11.00
	с каждой стороны котлеты мы обжариваем около 6-7 минут.

	3
	· Гарнир (макароны отварные)
	9.10
	7-10 минут
	11.00
	Макароны опустить в кипящую подсоленную воду и варить 

7-10 минут на среднем огне

	4
	· Чай с сахаром и лимоном
	9.10
	10 минут
	11.00
	Черный чай необходимо настаивать в мягкой воде на протяжении 4-х минут, а в жесткой – уже около 10 минут

	5 день

	1
	· Рыба запеченная
	9.10
	12 минут
	11.00
	На сковороде рыбу следует жарить в течение 3 – 6 минут с каждой стороны, в зависимости от ее разновидности, а также от величины кусков. 

	2
	· Гарнир (пюре картофельное)
	9.10
	30 минут
	11.00
	Длительность термической обработки картофеля составляет 30 минут. Разумеется, время следует засекать после закипания жидкости. В конце приготовления в пюре кладут сливочное масло.

	3
	· Чай с сахаром
	9.10
	10 минут
	11.00
	Черный  необходимо настаивать в мягкой воде на протяжении 4-х минут, а в жесткой – уже около 10 минут

	6 день

	1
	· Яйцо отварное
	9.10
	12 минут
	11.00
	В крутую – 12 минут

	2
	· Курица запеченная
	9.10
	20 минут
	11.00
	Время приготовления мяса курицы в духовой печи колеблется от 20 минут до 2 часов и зависит от нескольких факторов: готовить целую курицу или ее части: ножки, бедра, грудки и т.д.

	3
	· Гарнир (каша гречневая)
	9.10
	20 минут
	11.00
	Важно соотношение крупы и воды и оно должно быть 1:2. Варить на маленьком огне, не мешая и под крышкой 15-20 мин. После этого нужно убрать кастрюлю с огня, закутать ее полотенцем и оставить настояться еще минут 15. В конце приготовления в кашу кладут сливочное масло.

	4
	· Чай смородиново – яблочный
	9.10
	10 минут
	11.00
	чай можно пить охлажденным, поскольку он не теряет своего вкуса и полезных свойств.

	7 день

	1
	· Котлета говяжья 
	9.10
	50 минут
	11.00
	Время обжаривания говяжьих котлет зависит от их размера и способа приготовления. В среднем вы потратите от 10 до 50 минут. Из фарша говядины на сковороде.  На сковороде котлеты обжаривают в течение 10-15 минут.

	2
	· Гарнир (макароны отварные)
	9.10
	10 минут
	11.00
	Макароны опустить в кипящую подсоленную воду и варить 

7-10 минут на среднем огне. В конце приготовления в кашу кладут сливочное масло.

	3
	· Чай с сахаром 
	9.10
	10 минут
	11.00
	Черный чай  необходимо настаивать в мягкой воде на протяжении 4-х минут, а в жесткой – уже около 10 минут

	8 день

	1
	· Тефтели из говядины в томатном соусе
	9.10
	20 минут
	11.00
	Тефтели с рисом в томатном  соусе на подготовку блюда уходит не больше 20 минут, а на приготовление 30 минут. Соус готовлю из обжаренного репчатого лука и томатной пасты с добавлением муки и укропа. 

	2
	· Гарнир (каша гречневая)
	9.10
	35 минут
	11.00
	Важно соотношение крупы и воды и оно должно быть 1:2. Варить на маленьком огне, не мешая и под крышкой 15-20 мин. После этого нужно убрать кастрюлю с огня, закутать ее полотенцем и оставить настояться еще минут 15. В конце приготовления в кашу кладут сливочное масло.

	3
	· Чай с сахаром и лимоном
	9.10
	10 минут
	11.00
	Черный чай  необходимо настаивать в мягкой воде на протяжении 4-х минут, а в жесткой – уже около 10 минут

	9 день

	1
	· Рыба запеченная
	9.10
	12 минут
	11.00
	На сковороде рыбу следует жарить в течение 3 – 6 минут с каждой стороны, в зависимости от ее разновидности, а также от величины кусков. 

	2
	· Гарнир (пюре картофельное)
	9.10
	30 минут
	11.00
	Длительность термической обработки картофеля составляет 30 минут. Разумеется, время следует засекать после закипания жидкости. В конце приготовления в пюре кладут сливочное масло.

	3
	· Чай с сахаром и лимоном
	9.10
	10 минут
	11.00
	Черный чай  необходимо настаивать в мягкой воде на протяжении 4-х минут, а в жесткой – уже около 10 минут

	10 день

	1
	· Сырники из творога с молоком сгущенным
	9.10
	10 минут
	11.00
	Что касается времени приготовления, оно колеблется от 6 до 10 минут. Жарить сырники на сковороде – от 3 до 5 минут с каждой стороны.

	2
	· Чай с сахаром
	9.10
	10 минут
	11.00
	Черный чай  необходимо настаивать в мягкой воде на протяжении 4-х минут, а в жесткой – уже около 10 минут


