ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ КАРТЫ 

ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮД

В СТОЛОВОЙ  МБОУ СОШ № 2 г.Турана
(Из «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания школьников», под ред. Могильного М.П., Тутльян В.А., 2015 г., «Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений» Кучма В.Р., 2016)
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № ____

Наименование кулинарного изделия (блюда): САЛАТ ИЗ БЕЛОКОЧАННОЙ КАПУСТЫ

Номер рецептуры: 45

Наименование сборника рецептур:  Сборник  рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях. / Под ред. М.П.Могильного, и В.А.Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2011.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	Капуста белокочанная свежая
	59,4
	47,4
	99
	79

	Масса прогретой капусты
	-
	42,6
	-
	71

	Лук зеленый
	7,8
	6
	13
	10

	        или морковь до 1 января
	7,8
	6
	13
	10

	                               С  1 января
	8
	6
	13,3
	10

	Лимонная кислота
	0,2
	0,2
	0,3
	0,3

	Сахар 
	3
	3
	5
	5

	Масло растительное
	3
	3
	5
	5

	Соль
	1
	1
	1
	1

	ВЫХОД:
	60
	100


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Угле-воды, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Mg
	Р
	Fe
	В1
	С
	А

	С луком

	60
	0,85
	3,05
	5,19
	51,54
	26,80
	7,90
	14,83
	0,32
	0,01
	20,97
	0,00

	100
	1,41
	5,08
	8,65
	85,90
	44,67
	13,16
	24,71
	0,54
	0,02
	34,95
	0,00

	С морковью

	60
	0,85
	3,05
	5,41
	52,44
	22,42
	9,10
	16,57
	0,31
	0,02
	19,47
	0,00

	100
	1,41
	5,08
	9,02
	87,40
	37,37
	15,16
	27,61
	0,51
	0,03
	32,45
	0,00


Технология приготовления:

Капусту шинкуют тонкой соломкой, добавляют соль (1,5 г на 100 г), лимонную кислоту и нагревают при непрерывном помешивании . Не следует перегревать капусту, так как она будет слишком мягкой. Прогретую капусту охлаждают, смешивают с шинкованным зеленым луком и морковью, нарезанной соломкой. Салат заправляют сахарным сиропом (1:0,5), растительным маслом.

Изготовление салата и его заправка осуществляется непосредственно перед раздачей. Не заправленный салат допускается хранить не более 2-х часов при температуре плюс 4±2(С. Хранение заправленного салата может осуществляться не более 30 минут при температуре плюс 4±2(С.

Температура подачи не ниже +15 (С.

Требования к качеству:

Внешний вид: овощи сохраняют форму нарезки. Салат уложен горкой, заправлен растительным маслом

Консистенция: хрустящая, не жесткая, сочная

Цвет: свойственный входящим в блюдо продуктам

Вкус: свойственный входящим в блюдо продуктам

Запах: свежей белокочанной капусты, моркови с ароматом растительного масла
Технологическая карта № 
Наименование кулинарного изделия (блюда): САЛАТ   ИЗ СВЕКЛЫ С

                                                                         ЯБЛОКАМИ.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                   
Номер рецептуры: № 54

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2007 г. 

1. Область применения

Настоящая  технологическая карта распространяется на салат из свеклы с яблоками,  вырабатываемый  МКП «Комбинат питания  здоровое детство» и реализуемый  в общеобразовательных учреждениях.

2. Требования к сырью

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.).

3. Рецептура 

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов  



	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто, гр.
	нетто, гр.
	брутто, кг.
	Нетто, кг.

	Свекла 
	85,6
	67,0
	8,56
	6,7

	Яблоки 
	35,7
	25,0
	3,57
	2,5

	Сахар 
	3,0
	3,0
	0,3
	0,3

	Масло растительное 
	6,0
	6,0
	0,6
	0,6

	Соль 
	2,0
	2,0
	0,2
	0,2

	Выход 
	100,0
	10,0


4.Химический состав, витамины и микроэлементы 

	             В 100 граммах  данного блюда   содержится

	Пищевые вещества г.
	Минеральные вещества мг.
	

	Белки
	Жиры

	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,07
	4,70
	10,60
	33,86
	16,70
	30,78
	1,55

	Витамины
	

	А,

мг.


	В1,

мг.
	В2,

мг.
	В5,

мг.
	В 6,

мг.
	В9,

мкг.
	В12,

мкг.


	С,

мг.
	D,

мкг.


	Е,

мг


	Н,

мкг.


	РР,

мг

	0,01
	0,02
	0,03
	-
	0,06
	8,95
	-
	9,16
	-
	2,13
	0,08
	0,21


Энергетическая ценность (ккал) на 100 гр. данного блюда: 86,41

5. Технологический процесс


Промытую свеклу отваривают в кожуре, охлаждают, очищают, нарезают соломкой (или измельчают на овощерезке), добавляют нарезанные соломкой очищенные яблоки с удаленными семенными гнездами, перемешивают. Вводят сахар и  соль. Перед подачей  и заправляют растительным маслом.

6. Требования к оформлению, реализации и хранению

Изготовление салатов и их заправка осуществляется непосредственно перед раздачей. Не заправленные салаты допускается хранить не более 3 часов в холодильнике при температуре +4/-2 градусов. Хранение заправленных салатов не допускается, согласно СанПиН 2.4.5.2409-08.

6.1. Органолептические показатели качества: 

Внешний вид — эстетично оформленный, повышающий аппетит.

Цвет —  цвет соответствует рецептурным компонентам.
Вкус и запах —  приятный аромат свежеприготовленного салата из свеклы с яблоками,   вкус характерный для рецептурного  компонента, без посторонних привкусов и запахов. 

Технологическая карта кулинарного изделия

Наименование кулинарного изделия: Овощи натуральные свежие.

 Номер рецептуры: 71.

Наименование сборника рецептур: Сборник  рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях. / Под ред. М.П.Могильного, и В.А.Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2011.

	Наименование продуктов, полуфабрикатов
	Масса

	
	брутто, г
	нетто, г

	Помидоры свежие
	53
	50

	или огурцы свежие
	53
	50

	Выход
	
	50


Химический состав, витамины, и микроэлементов на 1 порцию

	Белки (г)
	1

	Жиры (г)
	0,4

	Углеводы (г)
	2,3

	Энергетическая ценность (ккал)
	21

	

	Са (мг)
	11,5

	Mg (мг)
	7
	

	Fе(мг)
	0,3
	

	С (мг)
	5
	


Технология приготовления
Огурцы и помидоры перебирают, промывают небольшими пар​тиями в подсоленной или подкисленной воде. У огурцов отрезают сте​бель с частью мякоти, затем нарезают кружочками или дольками непо​средственно перед отпуском.

У помидоров вырезают место прикрепления плодоножки. Исполь​зуют в целом виде.

Требования к качеству
Внешний вид: Огурцы нарезаны кружочками или дольками, по​мидоры - целые.

Консистенция: огурцов - упругая, хрустящая, помидоров - мягкая.

Цвет:
огурцов - зеленый, помидоров - красный.

Вкус:
огурцов или помидоров.

Запах:
огурцов или помидоров.

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 
Салат из моркови с яблоками
1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ
Настоящая технико-технологическая карта разработана в соответствии ГОСТ 31987-2012 и распространяется на блюдо Салат из моркови с яблоками вырабатываемое объектом общественного питания.

2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ
Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда должны соответствовать требованиям действующих нормативных документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.)

 3. РЕЦЕПТУРА 

	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Брутто
	Нетто

	Морковь свежая
	93,8
	75

	Яблоки
	28,4
	25

	Сахар
	1
	1

	ВЫХОД:
	100


4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС
 Подготовленную сырую очищенную морковь нарезают мелкой соломкой. Яблоки с удаленным семенным гнездом нарезают ломтиками. Компоненты соединяют, добавляют сахар и прогревают при постоянном помешивании при температуре 85 °С не менее 3 минут.

С.(Изготовление салата и его заправка осуществляется непосредственно перед раздачей. Не заправленный салат допускается хранить не более 2-х часов при температуре плюс 4±2

Хранение заправленного салата может осуществляться не более 30 минут при температуре плюс
С.(4±2
С.(Температура подачи не ниже +15  

5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ
 Подача: Блюдо готовят по заказу потребителя, используют согласно рецептуре основного блюда. Срок хранения и реализации согласно СанПин2.3.2.1324-03, СанПин2.3.6.1079-01 Примечание: технологическая карта составлена на основании акта проработки.

Салат уложен горкой. 

6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ
 6.1 Органолептические показатели качества:

 Внешний вид: морковь нарезана соломкой, яблоки – ломтиками.
Консистенция: мягкая, сочная
Цвет: оранжевый
Вкус: свойственный моркови и яблокам, с сахаром
Запах: свойственный входящим в блюдо продуктам

 6.2 Микробиологические и физико-химические показатели :

 По микробиологическим и физико-химическим показателям данное блюдо соответствует требованиям технического регламента Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»(ТР ТС 021/2011)

7. ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ
 

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг.
ценность,
ккал

	1,08
	0,18
	8,62
	40,40


 

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № ____

Наименование кулинарного изделия (блюда): ВИНЕГРЕТ ОВОЩНОЙ

Номер рецептуры: 67

Наименование сборника рецептур:
 Сборник  рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях. / Под ред. М.П.Могильного, и В.А.Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2011.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель молодой до 1 сентября
	20,4
	151
	34
	251

	***с 1 сентября по 31 октября
	20,6
	151
	34,4
	251

	***с 1 ноября до 31 декабря
	22,1
	151
	36,8
	251

	***с 1 января по 28-29 февраля
	23,9
	151
	39,8
	251

	***с 1 марта
	25,8
	151
	43
	251

	Свекла до 1 января
	15,3
	121
	25,5
	201

	***с 1 января
	16,3
	121
	27,2
	201

	Морковь до 1 января
	11,3
	91
	18,9
	151

	***с 1 января
	12,1
	91
	20,1
	151

	Огурцы соленые2
	15
	12
	25
	20

	Лук зеленый
	11,3
	9
	18,8
	15

	        или лук репчатый
	10,7
	93
	17,9
	153

	Масло растительное
	3,6
	3,6
	6
	6

	ВЫХОД:
	60
	100


1 Масса отварных очищенных овощей

2 С использованием огурцов консервированных без уксуса

3 Масса бланшированного репчатого лука

Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Угле-воды, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Mg
	Р
	Fe
	В1
	С
	А

	С луком зеленым

	60
	0,81
	3,70
	4,61
	54,96
	20,13
	12,81
	24,10
	0,53
	0,03
	7,95
	0,00

	100
	1,35
	6,16
	7,69
	91,60
	33,55
	21,35
	40,17
	0,88
	0,05
	13,25
	0,00

	С луком репчатым

	60
	0,82
	3,71
	5,06
	56,88
	13,92
	12,45
	26,98
	0,51
	0,04
	6,15
	0,00

	100
	1,36
	6,18
	8,44
	94,80
	23,20
	20,75
	44,97
	0,85
	0,06
	10,25
	0,00


Технология приготовления:

Отварные очищенные картофель, свеклу, морковь, очищенные соленые огурцы нарезают мелкими ломтиками. Зеленый лук нарезают длиной до 1 см; если используют репчатый лук, то его мелко шинкуют и бланшируют кипящей водой, откидывают на дуршлаг.

Подготовленные овощи соединяют, добавляют растительное масло, перемешивают.

В винегрет можно добавлять от 5 до 10 г. припущенного зеленого горошка за счет соответственного уменьшения соленых огурцов.

Температура подачи не ниже +15 (С.

Требования к качеству:

Внешний вид: овощи нарезаны мелкими ломтиками, равномерно перемешаны и заправлены растительным маслом. 
Консистенция: мягкая, сочная
Цвет: продуктов, входящих в состав блюда
Вкус: продуктов, входящих в состав блюда
Запах: продуктов, входящих в состав блюд
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № ____

Наименование кулинарного изделия (блюда): ВИНЕГРЕТ С СЕЛЬДЬЮ

Номер рецептуры: 37
Наименование сборника рецептур:
 Сборник  рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях. / Под ред. М.П.Могильного, и В.А.Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2011.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель молодой до 1 сентября
	20,4
	151
	34
	251

	***с 1 сентября по 31 октября
	20,6
	151
	34,4
	251

	***с 1 ноября до 31 декабря
	22,1
	151
	36,8
	251

	***с 1 января по 28-29 февраля
	23,9
	151
	39,8
	251

	***с 1 марта
	25,8
	151
	43
	251

	Свекла до 1 января
	15,3
	121
	25,5
	201

	***с 1 января
	16,3
	121
	27,2
	201

	Морковь до 1 января
	11,3
	91
	18,9
	151

	***с 1 января
	12,1
	91
	20,1
	151

	Огурцы соленые2
	15
	12
	25
	20

	Лук зеленый
	11,3
	9
	18,8
	15

	        или лук репчатый
	10,7
	93
	17,9
	153

	Масло растительное
	3,6
	3,6
	6
	6

	Сельдь
	83
	40
	83
	40

	ВЫХОД:
	60
	100


1 Масса отварных очищенных овощей

2 С использованием огурцов консервированных без уксуса

3 Масса бланшированного репчатого лука

Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Угле-воды, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Mg
	Р
	Fe
	В1
	С
	А

	С луком зеленым

	60
	0,81
	3,70
	4,61
	54,96
	20,13
	12,81
	24,10
	0,53
	0,03
	7,95
	0,00

	100
	1,35
	6,16
	7,69
	91,60
	33,55
	21,35
	40,17
	0,88
	0,05
	13,25
	0,00

	С луком репчатым

	60
	0,82
	3,71
	5,06
	56,88
	13,92
	12,45
	26,98
	0,51
	0,04
	6,15
	0,00

	100
	1,36
	6,18
	8,44
	94,80
	23,20
	20,75
	44,97
	0,85
	0,06
	10,25
	0,00


Технология приготовления:

Отварные очищенные картофель, свеклу, морковь, очищенные соленые огурцы нарезают мелкими ломтиками. Зеленый лук нарезают длиной до 1 см; если используют репчатый лук, то его мелко шинкуют и бланшируют кипящей водой, откидывают на дуршлаг.

Подготовленные овощи соединяют, добавляют растительное масло, перемешивают.

В винегрет можно добавлять от 5 до 10 г. припущенного зеленого горошка за счет соответственного уменьшения соленых огурцов. Винегрет раскладывают на порции, сверху кладут разделанную на филе сельдь, нарезанную кусочками

Температура подачи не ниже +15 (С.

Требования к качеству:

Внешний вид: овощи нарезаны мелкими ломтиками, равномерно перемешаны и заправлены растительным маслом. Поверх уложено филе сельди.
Консистенция: мягкая, сочная
Цвет: продуктов, входящих в состав блюда
Вкус: продуктов, входящих в состав блюда  Запах: продуктов, входящих в состав блюда
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Салат из свежих помидоров и огурцов 

Номер рецептуры: 24
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Помидоры (томаты)
	56.5
	48
	5650
	4800

	Огурец свежий
	43.8
	35
	4380
	3500

	Лук зеленый
	15
	12
	1500
	1200

	или Лук репчатый
	14.3
	12
	1430
	1200

	Масло растительное
	6
	6
	600
	600

	Выход: 100
	-
	-
	-
	-


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	0.29
	Ca (мг)
	27.18

	Жиры (г):
	0.1
	Mg (мг)
	16.51

	Углеводы (г):
	2.02
	Fe (мг)
	0.76

	Эн. ценность (ккал):
	9.55
	C (мг)
	9.44


Технология приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов

Подготовленные помидоры и огурцы режут тонкими ломтиками, лук репчатый - кольцами, а зеленый лук шинкуют. Помидоры и огурцы укладывают вперемешку и посыпают луком. Перед отпуском салат поливают растительным маслом.

Внешний вид: помидоры и огурцы нарезаны тонкими ломтиками, лук репчатый - полукольцами, лук зеленый шинкованный. Овощи уложены в салатник и заправлены растительным маслом. Консистенция: помидоров, огурцов - упругая, сочная. Цвет: помидоров - красный, розовый или желтый. Огурцов неочищенных - белый с зеленой каймой, очищенных - белый. Вкус: свойственный овощам в сочетании с луком и растительным маслом, умеренно соленый. Запах: свежих помидоров, свежих огурцов и лука в сочетании с растительным маслом.

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Икра овощная 

Номер рецептуры: 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Баклажаны
	39.7
	39.7
	3970
	3970

	Кабачок
	55.8
	44.6
	5580
	4460

	~ Масса готовых продуктов
	-
	29
	-
	2900

	Морковь
	20
	16
	2000
	1600

	Капуста свежая
	28.8
	23
	2880
	2300

	Лук репчатый
	13.1
	11
	1310
	1100

	Томат-пюре
	11
	11
	1100
	1100

	Масло растительное
	5
	5
	500
	500

	Выход: 100
	-
	-
	-
	-


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	0.48
	Ca (мг)
	54.8

	Жиры (г):
	0.04
	Mg (мг)
	20.51

	Углеводы (г):
	1.79
	Fe (мг)
	0.73

	Эн. ценность (ккал):
	9.53
	C (мг)
	7.02


Технология приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов

Обработанные баклажаны запекают в жарочном шкафу, снимают кожицу, охлаждают и измельчают. Нарезанные кружочками кабачки с предварительно удаленной кожицей запекают в жарочном шкафу и мелко нарезают. Шинкованную белокочанную капусту тушат до полуготовности, добавляют пассерованный с томатом репчатый лук, морковь и тушат до готовности капусты, затем добавляют кабачки, баклажаны и тушат вместе 15-20 мин, заправляют солью. Отпускают по 50-100 г на порцию, уложив на тарелку горкой.

Внешний вид: икра уложена горкой, посыпана зеленью. Консистенция: мягкая, сочная, однородная. Цвет: светло-коричневый. Вкус: жареных овощей, пассерованного репчатого лука и томата. Запах: жареных овощей, пассерованного репчатого лука и томата

Технико-технологическая карта № Перец болгарский зачищенный, полуфабрикат 
 

1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на перец болгарский зачищенный, п/ф, вырабатываемый в наименование объекта, город.

2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления полуфабриката перца болгарского зачищенного, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, декларацию о соответствии, качественное удостоверение и пр.).

Плоды болгарского перца бывают конусовидными, цилиндрическими, призмовидными, пирамидновидными, округло — сплющенными, а по окраске в разной стадии зрелости — светло — и темно — зелеными, желтыми, кремовыми, красными, темно — красными. Плоды должны быть свежими, чистыми, здоровыми, с плодоножкой, вкус сладковатый, с легкой остротой.

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника технологических нормативов для предприятий общественного питания и технологическими рекомендациями для импортного сырья.

 

3. Рецептура

 

	Наименование
	Расход сырья на порцию, г

	
	Вес брутто, г
	% при холодной обработке
	Вес нетто, г
	% при тепловой обработке
	Выход, г

	Перец болгарский
	1265,82
	21,00
	1000,0
	0,00
	1000,0

	Выход
	
	
	
	
	1000


 

4. Технология приготовления Перец болгарский зачищенный, полуфабрикат

 

Перец болгарский зачищают от плодоножки и семенной коробочки. Складывают в гастроемкость, затягивают пищевой пленкой. Хранят в холодильнике при t +(4+6)* C. Нормы отходов на зачистку могут изменяться в зависимости от сезона, сорта и качества болгарского перца. Поэтому рекомендуется регулярно проводить контрольные зачистки с целью контроля.

 

5. Характеристика готового блюда, полуфабриката Перец болгарский зачищенный, полуфабрикат

 

Внешний вид: сочные плоды перца, с плотной мякотью, с удаленной плодоножкой и семенной коробочкой. Цвет — желтый, красный, зеленый, оранжевый.

Вкус и запах – характерные для болгарского перца.

 

6. Требования к оформлению, реализации и хранению

Полуфабрикат зачищенного болгарского перца хранят в закрытой гастроемкости. Допустимый срок хранения зачищенного болгарского перца, согласно СанПиН 2.3.2.1324-03 при температуре +(2+4) градусов С, не более 24 часов с момента окончания технологического процесса.

Микробиологические показатели зачищенного болгарского перца должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01.

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 

Наименование блюда: Суп рыбный из консервов
Показания к применению:
	Наименование продукта
	Брутто
	Нетто
	Химический состав
	Стоимость

	
	
	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорий-ность, ккал
	

	Консервы из рыбы
	16
	16
	-
	-
	-
	-
	

	Картофель
	40
	28
	0.56
	0.11
	4.56
	21.56
	

	или Картофель быстрозамороженный
	28
	28
	0.56
	0.11
	4.56
	21.56
	

	Морковь, красная
	8
	6.4
	0.08
	0.01
	0.44
	2.24
	

	или Морковь красная быстрозамороженная
	6.4
	6.4
	0.08
	0.01
	0.44
	2.24
	

	Лук
	5
	4.2
	0.06
	0.01
	0.34
	1.72
	

	или Лук репчатый быстрозамороженный
	4.2
	4.2
	0.06
	0.01
	0.01
	1.72
	

	Рис
	4
	4
	0.3
	0.1
	2.49
	12.12
	

	Петрушка (корень)
	1
	0.75
	0.01
	0
	0.08
	0.38
	

	Вода
	120
	120
	-
	-
	-
	-
	

	Соль пищевая йодированная
	0.2
	0.2
	-
	-
	-
	-
	

	Вес готового блюда: 
	100
	
	
	
	
	


Технология приготовления:
Очищенный картофель нарезают кубиками, крупу перебирают, промывают, морковь и лук мелко шинкуют. В кипящую воду закладывают подготовленную крупу (рис или пшено), варят 15 минут, вводят картофель, овощи (замороженные картофель и овощи - не размораживая), корень петрушки и варят еще 10-15 минут, затем в кипящий бульон добавляют подготовленные консервы "Лосось", солят и продолжают варить 10-15 минут.

Цвет супа светло-оранжевый. Вкус и запах свойственные рыбным консервам, консистенция крупы и картофеля мягкая.

Технологическая карта № 
Наименование кулинарного изделия (блюда): СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ 

                                                                         С БОБОВЫМИ.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       
Номер рецептуры: № 102

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2007 г. 

1. Область применения

Настоящая  технологическая карта распространяется на суп картофельый с бобовыми,  вырабатываемый  МКП «Комбинат питания  здоровое детство» и реализуемый  в общеобразовательных учреждениях.

2. Требования к сырью

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.).

3. Рецептура 

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов  

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто, гр.
	нетто, гр.
	брутто, кг.
	Нетто, кг.

	Картофель 
	26,7
	20,0
	2,67
	2,00

	Фасоль или горох 
	8,1
	8,0
	0,8
	0,8

	Лук репчатый 
	4,8
	4,0
	0,48
	0,40

	Морковь 
	5,0
	4,0
	0,5
	0,4

	Петрушка (корень) 
	1,3
	1,0
	0,13
	0,10

	Масло растительное 
	2,0
	2,0
	0,2
	0,2

	Бульон или вода 
	70,0
	70,0
	7,0
	7,0

	Соль 
	8,0
	8,0
	0,8
	0,8

	Выход 
	100,0
	10,0


4.Химический состав, витамины и микроэлементы 

	В 100 граммах  данного блюда с фасолью. Энерг. ценность (ккал): 29,92

	Пищевые вещества г.
	Минеральные вещества мг.
	

	Белки
	Жиры

	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	2,01
	0,16
	5,43
	46,47
	11,76
	51,75
	1,35

	Витамины
	

	А,

мг.


	В1,

мг.
	В2,

мг.
	В5,

мг.
	В 6,

мг.
	В9,

мкг.
	В12,

мкг.
	С,

мг.
	D,

мкг.


	Е,

мг


	Н,

мкг.


	РР,

мг

	0,46
	0,04
	0,02
	-
	0,09
	8,72
	-
	1,21
	-
	0,35
	0,04
	0,24


	В 100 граммах  данного блюда с горохом Энерг. ценность (ккал): 

	Пищевые вещества г.
	Минеральные вещества мг.
	

	Белки
	Жиры

	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	
	
	
	
	
	
	

	Витамины
	

	А,

мг.


	В1,

мг.
	В2,

мг.
	В5,

мг.
	В 6,

мг.
	В9,

мкг.
	В12,

мкг.
	С,

мг.
	D,

мкг.


	Е,

мг


	Н,

мкг.


	РР,

мг

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


5. Технологический процесс


Фасоль или горох   перебирают,   моют,   замачивают   в   холодной   воде   на   5 – 8  часов. Картофель  нарезают крупными кубиками, морковь и петрушку мелкими, лук мелко рубят.   В   кипящую   воду   или   бульон   кладут   подготовленную    фасоль или горох,   доводят   до   кипения,   добавляют   картофель,   нарезанный   кубиками,   варят   до   полуготовности,   затем  добавляют   пассированные   овощи,   варят   до  готовности,   в  конце   варки   добавляют   соль.  

6. Требования к оформлению, реализации и хранению

Отпускать можно с мясопродуктами. Горячие супы отпускают при температуре 75 градусов, они могут находиться на мармите или плите не более 2-3 часов. Хранение свыше 2-3 часов   не допускается, согласно СанПиН 2.4.5.2409-08. 

6.1. Органолептические показатели качества: 

Внешний вид — консистенция жидкая.

Цвет —  цвет соответствует рецептурным компонентам.
Вкус и запах —  приятный аромат супа картофельного с фасолью или горохом,   вкус характерный для рецептурного  компонента, без посторонних привкусов и запахов. 

Технологическая карта № 48

Наименование кулинарного изделия (блюда): БОРЩ С КАПУСТОЙ И

                                                                         КАРТОФЕЛЕМ.

Номер рецептуры: № 82

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2007 г. 

1. Область применения

Настоящая  технологическая карта распространяется на борщ с капустой и картофелем,  вырабатываемый  МКП «Комбинат питания  здоровое детство» и реализуемый  в общеобразовательных учреждениях.

2. Требования к сырью

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.).

3. Рецептура 

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов  

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто, гр.
	нетто, гр.
	брутто, кг.
	Нетто, кг.

	Свекла 
	20,0
	16,0
	2,0
	1,6

	Капуста свежая или квашеная 
	10,0
	8,0
	1,0
	0,8

	Картофель
	10,7
	8,0
	1,07
	0,8

	Морковь 
	5,0
	4,0
	0,5
	0,4

	Петрушка (корень)
	1,3
	1,0
	0,13
	0,1

	Лук репчатый
	4,8
	4,0
	0,48
	0,4

	Томатное пюре 
	3,0
	3,0
	0,3
	0,3

	Масло растительное 
	2,0
	2,0
	0,2
	0,2

	Сахар 
	1,0
	1,0
	0,1
	0,1

	Бульон или вода 
	80,0
	80,0
	8,0
	8,0

	Соль 
	8,0
	8,0
	0,8
	0,8

	Выход 
	100,0
	10,0


4.Химический состав, витамины и микроэлементы 

	 В 100 граммах  блюда   со свежей капустой. Энерг. ценность (ккал): 9,43

	Пищевые вещества г.
	Минеральные вещества мг.
	

	Белки
	Жиры

	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	0,30
	0,02
	2,12
	34,36
	4,25
	8,70
	0,34

	Витамины
	

	А,

мг.


	В1,

мг.
	В2,

мг.
	В5,

мг.
	В 6,

мг.
	В9,

мкг.
	В12,

мкг.


	С,

мг.
	D,

мкг.


	Е,

мг


	Н,

мкг.


	РР,

мг

	0,41
	0
	0
	-
	0,02
	1,99
	-
	5,16
	-
	0,04
	0,05
	0,12

	В 100 граммах  блюда с квашенной капустой. Энерг. ценность (ккал): 8,85

	Пищевые вещества г.
	Минеральные вещества мг.
	

	Белки
	Жиры

	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	0,30
	0,02
	1,96
	34,36
	4,25
	8,70
	0,34

	Витамины
	

	А,

мг.


	В1,

мг.
	В2,

мг.
	В5,

мг.
	В 6,

мг.
	В9,

мкг.
	В12,

мкг.


	С,

мг.
	D,

мкг.


	Е,

мг


	Н,

мкг.


	РР,

мг

	0,40
	0
	0
	-
	0,01
	1,08
	-
	3,80
	-
	0,03
	0,04
	0,10


5. Технологический процесс

В кипящий бульон или воду закладывают нашинкованную свежую капусту, доводят до кипения, затем добавляют нарезанный брусочками картофель, варят 10 – 15 минут, кладут пассированные овощи, тушеную или вареную свеклу и варят борщ до готовности. За 5 – 10 минут до окончания варки добавляют соль, сахар.  При использовании квашеной капусты, ее в тушеном виде вводят в борщ вместе со свеклой. Борщ можно заправить пассированной мукой, разведенной бульоном или водой (10 гр. на 1000 гр. борща).

6. Требования к оформлению, реализации и хранению

Горячие супы отпускают с прокипяченной сметаной, можно с мясными продуктами при температуре 75 градусов, они могут находиться на мармите или плите не более 2-3 часов. Хранение свыше 2-3 часов   не допускается, согласно СанПиН 2.4.5.2409-08. 

6.1. Органолептические показатели качества: 

Внешний вид — консистенция жидкая.

Цвет —  цвет соответствует рецептурным компонентам.
Вкус и запах —  приятный аромат свежеприготовленного борща с капустой и картофелем,   вкус характерный для рецептурного  компонента, без посторонних привкусов и запахов. 

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Суп овощной на курином бульоне 

Номер рецептуры: 

Наименование сборника рецептур: Методические указания города Москвы: Организация питания в дошкольных образовательных учреждениях. 2007.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Картофель
	30
	21
	3000
	2100

	или Картофель быстрозамороженный
	21
	21
	2100
	2100

	Капуста цветная быстрозамороженная
	10
	10
	1000
	1000

	Морковь, красная
	6
	4.5
	600
	450

	или Морковь красная быстрозамороженная
	4.5
	4.5
	450
	450

	Горошек зеленый быстрозамороженный
	10
	10
	1000
	1000

	Петрушка (корень)
	2
	1.75
	200
	175

	Соль пищевая йодированная
	0.2
	0.2
	20
	20

	Бульон из кур или индеек прозрачный № 8
	-
	120
	-
	12000

	Выход: 100
	-
	-
	-
	-


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	0.42
	Ca (мг)
	16.55

	Жиры (г):
	0.08
	Mg (мг)
	17.21

	Углеводы (г):
	3.42
	Fe (мг)
	0.44

	Эн. ценность (ккал):
	16.17
	C (мг)
	7.17


Технология приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов

Очищенный промытый картофель нарезают кубиками, морковь шинкуют. В процеженный подсоленный куриный бульон закладывают нарезанный картофель (быстрозамороженный картофель - не размораживая) и варят до полуготовности (7-10 минут), затем закладывают цветную капусту, морковь, зеленый горошек (замороженные овощи - не размораживая). Варят до готовности (10-15 минут). В готовый суп добавляют зелень и доводят до кипения.

Овощи должны сохранить форму нарезки, консистенция - мягкая. Вкус и запах свойственный данному набору овощей. Цвет бульона светло-желтый.

Технологическая карта № 
Наименование кулинарного изделия (блюда): ЩИ ИЗ СВЕЖЕЙ КАПУСТЫ

                                                                         С КАРТОФЕЛЕМ.                                                                                                                                            
Номер рецептуры: № 88

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2007 г. 

1. Область применения

Настоящая  технологическая карта распространяется на щи из свежей капусты с картофелем,  вырабатываемый  МКП «Комбинат питания  здоровое детство» и реализуемый  в общеобразовательных учреждениях.

2. Требования к сырью

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.).

3. Рецептура 

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов  



	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто, гр.
	нетто, гр.
	брутто, кг.
	Нетто, кг.

	Капуста свежая 
	25,0
	20,0
	2,5
	2,0

	Картофель 
	16,0
	12,0
	1,6
	1,2

	Морковь 
	5,0
	4,0
	0,5
	0,4

	Петрушка (корень)
	1,3
	1,0
	0,13
	0,10

	Лук репчатый
	4,8
	4,0
	0,48
	0,4

	Томатное пюре 
	1,0
	1,0
	0,1
	0,1

	Масло растительное 
	2,0
	2,0
	0,2
	0,2

	Бульон или вода 
	80,0
	80,0
	8,0
	8,0

	Соль 
	8,0
	8,0
	0,8
	0,8

	Выход 
	100,0
	10,0


4.Химический состав, витамины и микроэлементы 

	             В 100 граммах  данного блюда   содержится

	Пищевые вещества г.
	Минеральные вещества мг.
	

	Белки
	Жиры

	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	0,40
	0,07
	3,02
	30,07
	5,88
	13,69
	0,39

	Витамины
	

	А,

мг.


	В1,

мг.
	В2,

мг.
	В5,

мг.
	В 6,

мг.
	В9,

мкг.
	В12,

мкг.


	С,

мг.
	D,

мкг.


	Е,

мг


	Н,

мкг.


	РР,

мг

	0,39
	0,01
	0,01
	-
	0,05
	2,14
	-
	3,80
	-
	0,04
	0,05
	0,24


Энергетическая ценность (ккал) на 100 гр. данного блюда: 13,64

5. Технологический процесс

Капусту нарезают шашками. Картофель дольками. В кипящий бульон или воду закладывают подготовленную капусту, доводят до кипения, потом добавляют картофель, пассированные овощи  и варят  до готовности. За 5 – 10 минут до окончания варки добавляют пассированное томатное пюре, соль.  При приготовлении щей из ранней капусты, её закладывают после картофеля.

6. Требования к оформлению, реализации и хранению

Горячие супы отпускают при температуре 75 градусов, они могут находиться на мармите или плите не более 2-3 часов. Хранение свыше 2-3 часов   не допускается, согласно СанПиН 2.4.5.2409-08. 

6.1. Органолептические показатели качества: 

Внешний вид — консистенция жидкая.

Цвет —  цвет соответствует рецептурным компонентам.
Вкус и запах —  приятный аромат свежеприготовленных щей из свежей капусты с картофелем,   вкус характерный для рецептурного  компонента, без посторонних привкусов и запахов. 

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)  № ____

Наименование кулинарного изделия (блюда): 
СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ 

С МАКАРОННЫМИ ИЗДЕЛИЯМИ 

Номер рецептуры: 103

Наименование сборника рецептур: 
Сборник  рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях. / Под ред. М.П.Могильного, и В.А.Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2011.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель молодой до 1 сент.
	75
	60
	93,8
	75

	***с 1 сентября по 31 октября
	80
	60
	100
	75

	***с 1 ноября до 31 декабря
	85,7
	60
	107,1
	75

	***с 1 января по 28-29 февраля
	92,3
	60
	115,3
	75

	***с 1 марта
	100
	60
	125
	75

	Макаронные изделия
	8
	8
	10
	10

	Морковь  до 1 января
	10
	8
	12,5
	10

	***с 1 января
	10,7
	8
	13,3
	10

	Лук репчатый
	9,6
	8
	12
	10

	Масло растительное
	2
	2
	2,5
	2,5

	Вода 
	150
	150
	188
	188

	Соль
	1
	1
	1
	1

	ВЫХОД:
	200
	250


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Mg
	Р
	Fe
	В1
	С
	А

	200
	2,15
	2,27
	13,71
	83,80
	19,68
	21,60
	53,32
	0,87
	0,09
	6,60
	0,00

	250
	2,69
	2,84
	17,14
	104,75
	24,60
	27,00
	66,65
	1,09
	0,11
	8,25
	0,00


Технология приготовления:

В кипящую воду кладут подготовленные макароны, доводят до кипения и варят 10-15 минут, затем добавляют картофель,  пассерованные морковь, лук и томатное пюре и  варят до готовности. Лапшу кладут в суп одновременно с картофелем. При приготовлении супа с вермишелью или фигурными изделиями в кипящий бульон или воду кладут картофель, пассерованные овощи, томатное пюре, а  вермишель или фигурные изделия  добавляют за 10-15 минут до готовности супа.

Требования к качеству:

Внешний вид: в жидкой части супа распределены картофель, овощи и макаронные изделия, сохранившие форму

 Консистенция: овощи и картофель мягкие, макаронные изделия хорошо набухшие, мягкие, соблюдается соотношение жидкой и плотной части супа
Цвет:  супа – золотистый, жира на поверхности – светло-оранжевый

Вкус: умеренно соленый, свойственный картофелю и овощам
Запах: свойственный входящим в блюдо продуктам

Технологическая карта кулинарного изделия

Наименование кулинарного изделия: Рассольник ленинградский.

 Номер рецептуры: 96.

Наименование сборника рецептур: Сборник  рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях. / Под ред. М.П.Могильного, и В.А.Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2011.

	Наименование продуктов,
полуфабрикатов
	Масса

	
	брутто, г
	нетто, г

	Картофель
	100
	

	Крупа (перловая, или пшеничная, или рисовая, или овсяная)
	5
	5

	Морковь
	13
	12,22

	Лук репчатый
	8
	7

	Огурцы соленые
	17
	17

	Масло растительное
	5
	5

	Говядина бескостная 
	20
	20

	Вода 
	225
	225

	Соль 
	2
	2

	Выход
	
	


Химический состав, витамины, и микроэлементов на 1 порцию

	Белки (г)
	2,7

	Жиры (г)
	7,2

	Углеводы (г)
	13,35

	Энергетическая ценность (ккал)
	123,9

	

	Са (мг)
	54

	Mg (мг)
	40,5
	

	Fе(мг)
	1,35
	

	С (мг)
	14,1
	


Технология приготовления
В кипящий бульон или воду кладут подготовленную крупу, дово​дят до кипения, закладывают картофель, нарезанный брусочками, а че​рез 5-10 мин вводят пассерованные овощи и припущенные огурцы. За 5-10 мин до окончания варки добавляют соль.

Требования к качеству
Внешний вид: в жидкой части рассольника огурцы без кожицы и семян, нарезаны ромбиками или соломкой, карто​фель - брусочками, коренья - соломкой.

Консистенция: овощей - сочная; огурцов - слегка хрустящая; пер​ловая крупа хорошо разварившаяся, соблюдается соотношение жидкой и плотной части.

Цвет:
желтый, жира на поверхности - желтый, овощей -натуральный.

Вкус:
острый, умеренно соленый, с умеренной кислот​ностью.

Запах:
огуречного рассола; приятный - овощей.

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)  № ____

Наименование кулинарного изделия: ПЛОВ  

Номер рецептуры: 265.

Наименование сборника рецептур: Сборник  рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях. / Под ред. М.П.Могильного, и В.А.Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2011.

	Наименование продуктов, полуфабрикатов
	Масса

	
	брутто, г
	нетто, г

	Говядина (боковой и наружный куски

тазобедренной части)
	107
	79

	или свинина (лопаточная часть, грудинка)
	87
	74

	или баранина (лопаточная часть, грудинка)
	99
	71

	Крупа рисовая
	34
	34

	Масло растительное
	5
	5

	Лук репчатый
	6
	5

	Морковь
	10
	8

	Томатная паста 
	-
	4

	Соль
	1
	1

	Масса тушеного мяса
	
	50


	Масса гарнира
	
	100

	Выход
	
	50/100


Химический состав, витамины, и микроэлементов на 1 порцию

	Белки (г)
	19,4

	Жиры (г)
	9,5

	Углеводы (г)
	34,7

	Энергетическая ценность (ккал)
	301

	

	Са (мг)
	36

	Mg (мг)
	34

	F е(мг)
	1,0

	С (мг)
	0


Технология приготовления
Нарезанное кусочками по 20-30 г мясо посыпают солью, обжари​вают, добавляют пассерованные с томатным пюре морковь и лук. Мясо и овощи заливают водой (80 г), доводят до кипения, всыпают перебран​ный промытый рис и варят до полуготовности. После того как рис впи​тает всю жидкость, посуду закрывают крышкой, помещают на проти​вень с водой и ставят в жарочный шкаф на 25-40 мин. Отпускают, рав​номерно распределяя мясо вместе с рисом и овощами. Плов можно го​товить без томатного пюре.

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)  № ____

Наименование кулинарного изделия (блюда): 
ПТИЦА ТУШЕНАЯ 

Номер рецептуры: 290

Наименование сборника рецептур: 
 Сборник  рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях. / Под ред. М.П.Могильного, и В.А.Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2011.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	Цыпленок-бройлер
	139,7
	100,3
	174,7
	125,3

	Соус красный основной
	-
	80
	-
	100

	ВЫХОД:
	80/80
	100/100


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Mg
	Р
	Fe
	В1
	С
	А

	С соусом № 354 - сметанным

	80/80
	17,65
	14,58
	4,70
	221,00
	54,50
	20,30
	132,90
	1,62
	0,05
	0,02
	43,00

	100/100
	22,06
	18,23
	5,88
	276,25
	68,13
	25,38
	166,13
	2,03
	0,06
	0,03
	53,75

	С соусом красным основным

	80/80
	17,92
	14,58
	5,62
	225,00
	56,10
	23,90
	138,20
	1,77
	0,06
	0,54
	43,00

	100/100
	22,40
	18,23
	7,03
	281,25
	70,13
	29,88
	172,75
	2,21
	0,08
	0,68
	53,75


Технология приготовления:

Подготовленные тушки птицы варят до готовности, охлаждают, нарезают на порционные куски, складывают в глубокую посуду. Добавляют бульон куриный (10% к массе соуса), соединяют с соусом, доводят до кипения и тушат в закрытой посуде 15-20 минут при слабом кипении.
Требования к качеству:

Внешний вид: мясо сохранило форму, залито соусом, сбоку гарнир

Консистенция: мягкая, сочная, нежная

Цвет:  сероватый – для мякоти ножки, белый – филе, соуса сметанного – белый, соуса сметанного с томатом – светло-оранжевый

Вкус: в меру соленый
Запах: свойственный мясу птицы и соусу

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)  № ____

Наименование кулинарного изделия (блюда):  КАПУСТА ТУШЕННАЯ    

Номер рецептуры: № 321

Наименование сборника рецептур: «Сборник  рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях. / Под ред. М.П.Могильного, и В.А.Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2011.

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов  

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто, гр.
	нетто, гр.
	брутто, кг.
	нетто, кг.

	Капуста свежая
	143,3
	114,6
	14,33
	114,6

	или квашенная
	142,9
	100,0
	14,29
	100,0

	Масло сливочное 
	3,5
	3,5
	0,35
	3,5

	Морковь 
	2,5
	2,0
	0,25
	2,0

	Лук репчатый 
	4,8
	4,0
	0,48
	0,4

	Томатное пюре
	6,0
	6,0
	0,6
	0,6

	Раствор лимонной кислоты 3%
	3,0
	3,0
	0,3
	0,3

	Мука пшеничная 
	1,2
	1,2
	0,12
	0,12

	Перец черный горошек
	0,2
	0,2
	0,02
	0,02

	Лавровый лист 
	0,1
	0,1
	0,01
	0,01

	Соль 
	1
	1
	0,1
	0,1

	Выход 
	100,0
	10,0


Химический состав, витамины и микроэлементы 

	 В 100 граммах блюда со свежей капустой. Энерг. ценность (ккал): 46,31

	Пищевые вещества г.
	Минеральные вещества мг.
	

	Белки
	Жиры

	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,88
	1,93
	5,90
	46,63
	15,35
	31,15
	0,59

	Витамины
	

	А,

мг.


	В1,

мг.
	В2,

мг.
	В5,

мг.
	В 6,

мг.
	В9,

мкг.
	В12,

мкг.


	С,

мг.
	D,

мкг.


	Е,

мг


	Н,

мкг.


	РР,

мг

	0,17
	0,03
	0,03
	-
	0,09
	9,48
	-
	40,32
	0
	0,15
	0,13
	0,65

	В 100 граммах блюда с квашенной  капустой. Энерг. ценность (ккал): 40,77

	Пищевые вещества г.
	Минеральные вещества мг.
	

	Белки
	Жиры

	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,88
	1,94
	4,39
	46,62
	15,35
	31,15
	0,59

	Витамины
	

	А,

мг.


	В1,

мг.
	В2,

мг.
	В5,

мг.
	В 6,

мг.
	В9,

мкг.
	В12,

мкг.


	С,

мг.
	D,

мкг.


	Е,

мг


	Н,

мкг.


	РР,

мг

	0,16
	0,02
	0,02
	-
	0
	0,61
	-
	27,0
	0
	0,08
	0,04
	0,38


Технологический процесс

Капусту нарезают соломкой, кладут в котел слоем до 30 см, добавляют воду, лимонную кислоту, сливочное масло, пассированное томатное пюре и тушат до готовности, периодически помешивая.  Затем добавляют  пассированные нарезанные соломкой морковь, лук и тушат до готовности. За 5 минут до конца тушения добавляют мучную пассировку, сахар, перец, лавровый лист, соль  и доводят  до кипения. 

Требования к оформлению, реализации и хранению
Температура подачи +650С. Срок реализации – 2 часа с момента приготовления. Срок годности согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2 часа с момента приготовления. Подогрев остывших ниже температуры раздачи готовых горячих блюд не допускается.

Органолептические показатели качества: 

Внешний вид — консистенция капусты мягкая. 

Цвет — характерный для рецептурных компонентов. 

Вкус и запах —  запах свойственный капусте тушенной, вкус характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов. 

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Гуляш 

Номер рецептуры: 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Говядина, лопаточная часть (заплечная)
	107
	79
	10700
	7900

	или Говядина, лопаточная часть (плечевая)
	107
	79
	10700
	7900

	или Говядина, подлопаточная часть
	107
	79
	10700
	7900

	или Говядина, грудинка (мякоть)
	107
	79
	10700
	7900

	или Говядина, покромка
	107
	79
	10700
	7900

	или Свинина, лопаточная часть
	87
	74
	8700
	7400

	или Свинина, шейная часть (мякоть)
	87
	74
	8700
	7400

	Масло растительное
	5
	5
	500
	500

	Лук репчатый
	12
	10
	1200
	1000

	Томат-пюре
	8
	8
	800
	800

	Мука пшеничная
	2
	2
	200
	200

	~ Масса тушеного мяса
	-
	50
	-
	5000

	~ Масса соуса
	-
	50
	-
	5000

	Выход: 100
	-
	-
	-
	-


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	15.33
	Ca (мг)
	21.81

	Жиры (г):
	5.21
	Mg (мг)
	22.03

	Углеводы (г):
	-
	Fe (мг)
	3.06

	Эн. ценность (ккал):
	108.23
	C (мг)
	0.92


Технология приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов

Нарезанное кубиками по 20-30 г и обжаренное мясо заливают водой (50 г на порцию) и тушат с добавлением пассерованного томатного пюре в закрытой посуде около часа. На бульоне, оставшемся после тушения, готовят соус, добавляя в него слегка пассерованный или припущенный лук, соль, заливают им мясо и тушат еще 25-30 мин. За 5-10 мин до окончания тушения кладут лавровый лист. Гуляш можно готовить со сметаной (15-20 г на порцию). Гарниры - каши рассыпчатые, рис отварной, макаронные изделия отварные, пюре картофельное, картофель жареный (из сырого), овощи припущенные с маслом, капуста тушеная.

Внешний вид: мясо в соусе, нарезанное кубиками, рядом на тарелку уложен гарнир. Консистенция: мяса - мягкая, сочная, соуса - однородная, слегка вязкая. Цвет: мяса - светло-коричневый. Вкус: тушеного мяса в томатном соусе, умеренно соленый. Запах: тушеного мяса с жареным луком и томата.

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Каша гречневая рассыпчатая 

Номер рецептуры: 

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений. Уральский региональный центр питания, 2013 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Гречневая крупа ядрица
	46
	46
	4600
	4600

	Вода
	68
	68
	6800
	6800

	~ Масса каши
	-
	96
	-
	9600

	Масло сливочное
	4.5
	4.5
	450
	450

	Выход: 100
	-
	-
	-
	-


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	5.8
	Ca (мг)
	9.5

	Жиры (г):
	1.52
	Mg (мг)
	${mgw}

	Углеводы (г):
	26.27
	Fe (мг)
	3.03

	Эн. ценность (ккал):
	141.68
	C (мг)
	${cw}


Технология приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов

Гречу перебирают, засыпают в кипящую подсоленную воду, всплывшие пустые зерна удаляют (ситечком) и варят до загустения, помешивая. Когда каша сделается густой, перемешивание прекращают, закрывают крышкой и доводят до готовности на пару или на водяной бане (температура 100 °С) или в жарочном шкафу при температуре 140-160 °С в течение 1-1,5 часа. Затем вливают растопленное сливочное масло, взрыхляют поварской вилкой, уваривают еще 3-4 мин.

Температура подачи: 65 °С. Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления. Требования к качеству: Зерна крупы полностью набухшие, хорошо проварены, сохранили форму, легко отделяются друг от друга, каша заправлена маслом, без посторонних привкусов и запахов.

Технологическая карта № 
Наименование кулинарного изделия (блюда): МАКАРОНЫ  ОТВАРНЫЕ 

                                                                         С СЫРОМ.
Номер рецептуры: № 203

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2007 г. 

1. Область применения

Настоящая  технологическая карта распространяется на макароны отварные  сыром, вырабатываемые  МКП «Комбинат питания  здоровое детство» и реализуемые в общеобразовательных учреждениях.

2. Требования к сырью

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.).

3. Рецептура 

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов  

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто, гр.
	нетто, гр.
	брутто, кг.
	Нетто, кг.

	Масса отварных макарон
	-
	100
	35,0
	35,0

	Масло сливочное 
	5
	5
	0,5
	0,5

	Соль 
	3
	3
	0,3
	0,3

	Сыр 
	22
	20
	2,2
	2,0

	Выход 
	125,0
	12,5


4.Химический состав, витамины и микроэлементы 

	             В 125 граммах данного блюда содержится

	Пищевые вещества г.
	Минеральные вещества мг.
	

	Белки
	Жиры

	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	12,41
	8,50
	53,04
	193,64
	20,85
	159,03
	1,45

	Витамины
	

	А,

мг.


	В1,

мг.
	В2,

мг.
	В5,

мг.
	В 6,

мг.
	В9,

мкг.
	В12,

мкг.


	С,

мг.
	D,

мкг.


	Е,

мг


	Н,

мкг.


	РР,

мг

	0,10
	0,15
	0,08
	-
	0,17
	18,60
	0,23
	0,47
	0
	1,75
	1,53
	0,95


Энергетическая ценность (ккал) на 125 гр. данного блюда: 326,69

5. Технологический процесс

Макаронные изделия закладывают в кипящую подсоленную воду и варят в большом количестве воды (6-7 л на 1 кг). Макароны варят 20-30 минут. В процессе варки макаронные изделия набухают, впитывая воду, в результате чего масса увеличивается в 3 раза. Сваренные макаронные изделия откидывают и перемешивают с  1/3 -1/2 частью растопленного сливочного  масла, чтобы они не склеивались и не образовывали комков, остальной частью растопленного сливочного масла заправляют непосредственно перед отпуском. Посыпают тертым сыром непосредственно перед подачей.

6. Требования к оформлению, реализации и хранению

Температура подачи +650С. Срок реализации – 2 часа с момента приготовления. Срок годности согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2 часа с момента приготовления. Подогрев остывших ниже температуры раздачи готовых горячих блюд не допускается.

6.1. Органолептические показатели качества: 

Внешний вид — вермишель не разварена, консистенция не слипшаяся. 

Цвет — характерный для рецептурных компонентов. 

Вкус и запах —  запах свойственный отварной вермишели, сыра и  сливочного масла, вкус характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов. 

Технологическая карта № 
Наименование кулинарного изделия (блюда): КАША ВЯЗКАЯ МОЛОЧНАЯ 

                                                                         ИЗ РИСА, ПШЕНА С 

                                                                         МАСЛОМ И САХАРОМ.                                                                                                                                           
Номер рецептуры: № 175

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2007 г. 

1. Область применения

Настоящая  технологическая карта распространяется на  кашу вязкую молочную из риса, пшена с маслом и сахаром, вырабатываемая  МКП «Комбинат питания  здоровое детство» и реализуемая в общеобразовательных учреждениях.

2. Требования к сырью

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.).

3. Рецептур

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов  

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто, гр.
	нетто, гр.
	брутто, кг.
	нетто, кг.

	Гречка
	14
	14
	1,4
	1,4

	Пшено 
	19
	19
	1,9
	1,9

	Вода 
	65
	65
	6,5
	6,5

	Молоко 
	100
	100
	10,0
	10,0

	Соль 
	4
	4
	0,4
	0,4

	Масса каши
	
	200
	
	20,0

	Масло сливочное
	10
	10
	0,1
	0,1

	Сахар 
	10
	10
	0,1
	0,1

	Выход 
	220
	22,0


4.Химический состав, витамины и микроэлементы 

	             В 220 граммах данного блюда содержится

	Пищевые вещества г.
	Минеральные вещества мг.
	

	Белки
	Жиры

	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	2,70
	5,41
	18,49
	66,05
	19,02
	79,86
	0,50

	Витамины
	

	А,

мг.


	В1,

мг.
	В2,

мг.
	В5,

мг.
	В 6,

мг.
	В9,

мкг.
	В12,

мкг.


	С,

мг.
	D,

мкг.


	Е,

мг


	Н,

мкг.


	РР,

мг

	0,05
	0,08
	0,10
	-
	0,09
	7,67
	0,17
	0,57
	0,03
	0,41
	2,14
	0,40


Энергетическая ценность (ккал) на 220 гр. данного блюда: 128,90

5. Технологический процесс 
Перед варкой каши крупы перебирают, промывают сначала теплой, затем горячей водой. Промытую, перебранную рисовую крупу всыпают в кипящую  воду и варят  периодически помешивая, затем добавляют пшено, варят до полуготовности.  Затем добавляют горячее молоко, соль, сахар и варят до готовности при непрерывном помешивании. Закладку прокипяченного сливочного масла производят непосредственно в каждую партию приготовленной каши. Температура подачи блюда +65оС. Срок реализации не позднее 2 – 3 часов с момента приготовления.
6. Требования к оформлению, реализации и хранению

При отпуске горячую кашу кладут на тарелку и поливают растопленным маслом и посыпают сахаром. Температура подачи +650С. Срок реализации – 2 часа с момента приготовления. Срок годности согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2 часа с момента приготовления. Подогрев остывших ниже температуры раздачи готовых горячих блюд не допускается.

6.1. Органолептические показатели качества: 

Внешний вид —   рис, пшено  полностью  разварены, консистенция  жидкая.

Цвет — характерный для рецептурных компонентов. 

Вкус и запах —  запах свойственный отварному рису, пшену, молока, вкус характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов. 

Технологическая карта № 
Наименование кулинарного изделия (блюда):         ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ 
Номер рецептуры: № 312

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2007 г. 

1. Область применения

Настоящая  технологическая карта распространяется на пюре картофельное, вырабатываемое  МКП «Комбинат питания  здоровое детство» и реализуемое в общеобразовательных учреждениях.

2. Требования к сырью

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.).

3. Рецептура 

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов  

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто, гр.
	нетто, гр.
	брутто, кг.
	нетто, кг.

	Картофель 
	114,0
	85,5
	11,40
	8,55

	Молоко 
	15,8
	15,0
	1,58
	1,50

	Масло сливочное 
	3,5
	3,5
	0,35
	0,35

	Соль 
	1
	1
	0,1
	0,1

	Выход 
	100,0
	10,0


4.Химический состав, витамины и микроэлементы 

	             В 100 граммах данного блюда содержится

	Пищевые вещества г.
	Минеральные вещества мг.
	

	Белки
	Жиры

	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	2,34
	16,71
	3,79
	113,59
	11,10
	73,32
	0,25

	Витамины
	

	А,

мг.


	В1,

мг.
	В2,

мг.
	В5,

мг.
	В 6,

мг.
	В9,

мкг.
	В12,

мкг.


	С,

мг.
	D,

мкг.


	Е,

мг


	Н,

мкг.


	РР,

мг

	0,18
	0,03
	0,17
	-
	0,03
	3,89
	0,31
	1,01
	0,07
	0,44
	2,49
	0,08


Энергетическая ценность (ккал) на 100 гр. данного блюда: 174,02

5. Технологический процесс
Картофель предварительно промывают, тщательно перебирают и очищают. Повторно промывают в проточной питьевой воде в течение 5 минут. Срок хранения очищенного полуфабриката в воде не более 2-3 часов при температуре воды не выше +120С. Очищенный, промытый картофель заливают горячей кипяченой водой (уровень воды должен быть на 1-1,5 см свыше уровня картофеля), солят после закипания и варят до готовности, воду сливают, картофель подсушивают. Вареный горячий картофель протирают. Температура протираемого картофеля должна быть не ниже 800С, иначе картофельное пюре будет тягучим, что резко ухудшает вкус и внешний вид. В горячую картофельную массу, непрерывно помешивая, добавляют в 2-3 приема горячее кипяченое молоко, прокипяченное сливочное масло. Смесь взбивают до получения пышной однородной массы. 

6. Требования к оформлению, реализации и хранению

Подают рис на гарнир. Температура подачи +650С. Срок реализации – 2 часа с момента приготовления. Срок годности согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2 часа с момента приготовления. Подогрев остывших ниже температуры раздачи готовых горячих блюд не допускается.

6.1. Органолептические показатели качества: 

Внешний вид — картофель полностью  разварен, консистенция пышная однородная. 

Цвет — характерный для рецептурных компонентов. 

Вкус и запах —  запах свойственный отварному картофелю и сливочного масла, вкус характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов. 

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Котлеты или биточки рыбные (с маслом) 

Номер рецептуры: 2

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Треска
	81.82
	60
	8181
	6000

	или Сом
	130.91
	60
	13091
	6000

	или Судак
	123.64
	60
	12364
	6000

	или Минтай
	127.27
	60
	12727
	6000

	Пшеничный хлеб
	16.36
	16.36
	1636
	1636

	Молоко
	23.64
	23.64
	2364
	2364

	или Вода
	23.64
	23.64
	2364
	2364

	Сухари
	9.09
	9.09
	909
	909

	~ Масса полуфабрикат
	-
	105.45
	-
	10545

	Масло растительное
	9.09
	9.09
	909
	909

	~ Масса жареных изделий
	-
	90.91
	-
	9091

	Масло растительное
	9.09
	9.09
	909
	909

	Выход: 100
	-
	-
	-
	-


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	9.6
	Ca (мг)
	33.25

	Жиры (г):
	0.36
	Mg (мг)
	20.67

	Углеводы (г):
	-
	Fe (мг)
	1.18

	Эн. ценность (ккал):
	41.4
	C (мг)
	0.6


Технология приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов

Филе рыбы без кожи и костей нарезают на куски, пропускают через мясорубку вместе с замоченным в воде или молоке черствым пшеничным хлебом, добавляют соль, тщательно перемешивают и выбивают. Из полученной рыбной котлетной массы формуют котлеты или биточки, панируют в сухарях, обжаривают с двух сторон на противне или сковороде в течение 8-10 мин, и доводят до готовности в жарочном шкафу 5 мин. При отпуске котлеты или биточки гарнируют, подливают сбоку соус или поливают сливочным маслом. Гарниры - картофель отварной, пюре картофельное, овощи отварные с маслом, овощи, припущенные с маслом. Соусы - сметанный, сметанный с луком.

Внешний вид: биточки - кругло-приплюснутой, котлеты - овально-приплюснутой формы с заостренным концом, аккуратно уложены, сбоку - гарнир и соус. Консистенция: сочная, однородная.  Цвет: корочки - золотистый, на разрезе - светло-серый.  Вкус: жареной рыбной котлетной массы, умеренно соленый.  Запах: приятный, рыбы и соуса.

Технологическая карта № 
Наименование кулинарного изделия (блюда):         РИС ОТВАРНОЙ
Номер рецептуры: № 305

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2007 г. 

1. Область применения

Настоящая  технологическая карта распространяется на рис отварной, вырабатываемый  МКП «Комбинат питания  здоровое детство» и реализуемый в общеобразовательных учреждениях.

2. Требования к сырью

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.).

3. Рецептура 

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов  

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто, гр.
	нетто, гр.
	брутто, кг.
	нетто, кг.

	Рис 
	36,0
	36,0
	3,60
	3,60

	Масло сливочное 
	4,5
	4,5
	0,45
	0,45

	Соль 
	5,0
	5,0
	0,5
	0,5

	Выход 
	100,0
	10,0


4.Химический состав, витамины и микроэлементы 

	             В 100 граммах данного блюда содержится

	Пищевые вещества г.
	Минеральные вещества мг.
	

	Белки
	Жиры

	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	5,82
	9,74
	50,0
	93,84
	76,81
	261,39
	2,39

	Витамины
	

	А,

мг.


	В1,

мг.
	В2,

мг.
	В5,

мг.
	В 6,

мг.
	В9,

мкг.
	В12,

мкг.


	С,

мг.
	D,

мкг.


	Е,

мг


	Н,

мкг.


	РР,

мг

	0,09
	0,39
	0,08
	-
	0,39
	27,69
	-
	-
	0,01
	1,0
	9,49
	3,01


Энергетическая ценность (ккал) на 100 гр. данного блюда: 298,47

5. Технологический процесс
Рис перебирают, промывают. Подготовленный рис кладут в кипящую подсоленную воду (6 л воды, 60 г соли  на 1 кг риса) и варят при слабом кипении. Когда зерна набухнут и станут мягкими, рис откидывают и промывают горячей кипяченой водой. После стекания воды рис кладут в посуду, заправляют прокипяченным сливочным маслом, перемешивают и прогревают. 

6. Требования к оформлению, реализации и хранению

Подают рис на гарнир, а также для приготовления фаршей. Температура подачи +650С. Срок реализации – 2 часа с момента приготовления. Срок годности согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2 часа с момента приготовления. Подогрев остывших ниже температуры раздачи готовых горячих блюд не допускается.

6.1. Органолептические показатели качества: 

Внешний вид — рис  не разварен, консистенция не слипшаяся. 

Цвет — характерный для рецептурных компонентов. 

Вкус и запах —  запах свойственный отварной риса и сливочного масла, вкус характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов. 

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Котлеты домашние (с маслом) 

Номер рецептуры: 1

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Говядина (котлетное мясо)
	52.17
	39.13
	5217
	3913

	Свинина мясная
	26.09
	21.74
	2609
	2174

	Жир-сырец говяжий
	2.17
	2.17
	217
	217

	или Жир-сырец свиной
	2.17
	2.17
	217
	217

	Лук репчатый
	2.61
	2.17
	261
	217

	Сухари
	4.35
	4.35
	434
	434

	Яйцо
	1.09
	1.09
	109
	109

	Пшеничный хлеб
	14.13
	14.13
	1413
	1413

	Вода
	21.74
	21.74
	2174
	2174

	Соль поваренная пищевая
	1.52
	1.52
	152
	152

	~ Масса полуфабриката
	-
	108.7
	-
	10870

	Масло растительное
	4.35
	4.35
	434
	434

	~ Масса готовых изделий
	-
	89.13
	-
	8913

	Масло сливочное
	10.87
	10.87
	1087
	1087

	Выход: 100
	-
	-
	-
	-


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	7.83
	Ca (мг)
	17.59

	Жиры (г):
	3.83
	Mg (мг)
	17.87

	Углеводы (г):
	-
	Fe (мг)
	1.91

	Эн. ценность (ккал):
	65.74
	C (мг)
	0.22


Технология приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов

Приготовленные согласно рецептуре полуфабрикаты жарят и отпускают так же, как котлеты, биточки, шницель (рец. №268).

Внешний вид: форма котлеты - овально-приплюснутая, с заостренным концом, сбоку подлит соус и уложен гарнир. Консистенция: сочная, пышная, однородная. Цвет: корочки - коричневый, на разрезе - светло-серый. Вкус: жареного мяса, умеренно соленый, без привкуса хлеба. Запах: жареного мяса, запанированного в сухарях.

Технологическая карта № 
Наименование кулинарного изделия (блюда):         МАКАРОНЫ ОТВАРНЫЕ 

Номер рецептуры: № 309

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2007 г. 

1. Область применения

Настоящая  технологическая карта распространяется на макароны отварные, вырабатываемые  МКП «Комбинат питания  здоровое детство» и реализуемые в общеобразовательных учреждениях.

2. Требования к сырью

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.).

3.Рецептура 

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов  

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто, гр.
	нетто, гр.
	брутто, кг.
	нетто, кг.

	Макаронные изделия
	35,0
	35,0
	3,50
	3,50

	Масло сливочное 
	3,5
	3,5
	0,35
	0,35

	Соль 
	3,0
	3,0
	0,3
	0,3

	Выход 
	100,0
	10,0


4.Химический состав, витамины и микроэлементы 

	             В 100 граммах данного блюда содержится

	Пищевые вещества г.
	Минеральные вещества мг.
	

	Белки
	Жиры

	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	8,77
	9,35
	57,93
	1,55
	13,70
	73,37
	1,55

	Витамины
	

	А,

мг.


	В1,

мг.
	В2,

мг.
	В5,

мг.
	В 6,

мг.
	В9,

мкг.
	В12,

мкг.


	С,

мг.
	D,

мкг.


	Е,

мг


	Н,

мкг.


	РР,

мг

	-
	0,16
	0,03
	-
	0,16
	16,86
	-
	-
	-
	5,31
	1,68
	1,01


Энергетическая ценность (ккал) на 100 гр. данного блюда: 336,51

5. Технологический процесс
Макаронные изделия закладывают в кипящую подсоленную воду и варят в большом количестве воды (6-7 л на 1 кг). Макароны варят 20-30 минут. В процессе варки макаронные изделия набухают, впитывая воду, в результате чего масса увеличивается в 3 раза. Сваренные макаронные изделия откидывают и перемешивают с  1/3 -1/2 частью растопленного сливочного  масла, чтобы они не склеивались и не образовывали комков, остальной частью растопленного сливочного масла заправляют непосредственно перед отпуском. 
6. Требования к оформлению, реализации и хранению
Подают макароны на гарнир. Температура подачи +650С. Срок реализации – 2 часа с момента приготовления. Срок годности согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2 часа с момента приготовления. Подогрев остывших ниже температуры раздачи готовых горячих блюд не допускается.
6.1. Органолептические показатели качества: 

Внешний вид — вермишель не разварена, консистенция не слипшаяся. 

Цвет — характерный для рецептурных компонентов. 

Вкус и запах —  запах свойственный отварной вермишели и сливочного масла, вкус характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов. 

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Каша вязкая молочная из риса и пшена (с маслом и сахаром) 

Номер рецептуры: 1

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Крупа рисовая
	6.36
	6.36
	636
	636

	Пшено
	8.64
	8.64
	864
	864

	Молоко
	45.45
	45.45
	4545
	4545

	Вода
	29.55
	29.55
	2955
	2955

	Сахарный песок
	2.73
	2.73
	273
	273

	~ Масса каши
	-
	90.91
	-
	9091

	Масло сливочное
	4.55
	4.55
	455
	455

	Сахарный песок
	4.55
	4.55
	455
	455

	Выход: 100
	-
	-
	-
	-


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	0.45
	Ca (мг)
	60.76

	Жиры (г):
	0.06
	Mg (мг)
	16.91

	Углеводы (г):
	4.71
	Fe (мг)
	0.38

	Эн. ценность (ккал):
	21.18
	C (мг)
	0.44


Технология приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов

В кипящую воду всыпают подготовленную рисовую крупу и варят, периодически помешивая, затем добавляют пшено, продолжают варку до полуготовности, после этого добавляют горячее молоко, соль, сахар и продолжают варку до готовности. Горячую кашу отпускают с сахаром и маслом, или с маслом, или с сахаром.

Внешний вид: зерна крупы набухшие, полностью разваренные, каша заправлена сливочным маслом и сахаром, или маслом, или сахаром. Консистенция: однородная, вязкая, зерна - мягкие. Цвет: свойственный соответствующему виду крупы. Вкус: умеренно сладкий и соленый с выраженным вкусом молока и привкусом сливочного масла. Запах: соответствующий виду каши в сочетании с молоком и маслом.

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Каша вязкая молочная из риса, ячневой, кукурузной и перловой круп (с маслом и сахаром) 

Номер рецептуры: 1

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Крупа рисовая
	20
	20
	2000
	2000

	или Крупа ячневая
	20
	20
	2000
	2000

	или Крупа перловая
	20
	20
	2000
	2000

	или Кукурузная крупа
	25.91
	25.91
	2591
	2591

	Молоко
	45.45
	45.45
	4545
	4545

	Вода
	29.55
	29.55
	2955
	2955

	Сахарный песок
	2.73
	2.73
	273
	273

	~ Масса каши
	-
	90.91
	-
	9091

	Масло сливочное
	4.55
	4.55
	455
	455

	Сахарный песок
	4.55
	4.55
	455
	455

	Выход: 100
	-
	-
	-
	-


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	1.4
	Ca (мг)
	59.53

	Жиры (г):
	0.2
	Mg (мг)
	16.57

	Углеводы (г):
	14.8
	Fe (мг)
	0.29

	Эн. ценность (ккал):
	66.6
	C (мг)
	0.44


Технология приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов

В кипящую воду всыпают подготовленную крупу и варят, периодически помешивая 20 мин. После этого добавляют горячее молоко, соль, сахар и продолжают варку до готовности. Горячую кашу отпускают с сахаром и маслом, или с маслом, или с сахаром.

Внешний вид: зерна крупы набухшие, полностью разваренные, каша заправлена сливочным маслом и сахаром, или маслом, или сахаром. Консистенция: однородная, вязкая, зерна - мягкие. Цвет: свойственный соответствующему виду крупы. Вкус: умеренно сладкий и соленый с выраженным вкусом молока и привкусом сливочного масла. Запах: соответствующей каши в сочетании с молоком и маслом.

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Тефтели рыбные 

Номер рецептуры: 239

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Судак
	85
	41.25
	8500
	4125

	или Треска
	56.25
	41.25
	5625
	4125

	или Ледяная рыба
	90
	41.25
	9000
	4125

	или Окунь морской
	61.25
	41.25
	6125
	4125

	или Минтай
	88.75
	41.25
	8875
	4125

	Пшеничный хлеб
	8.75
	8.75
	875
	875

	Молоко
	12.5
	12.5
	1250
	1250

	Лук репчатый
	11.25
	8.75
	1125
	875

	Мука пшеничная
	5
	5
	500
	500

	~ Масса полуфабриката
	-
	73.75
	-
	7375

	Масло растительное
	6.25
	6.25
	625
	625

	~ Масса тушеных тефтелей
	-
	62.5
	-
	6250

	Соус сметанный с томатом № 331
	-
	37.5
	-
	3750

	Выход: 100
	-
	-
	-
	-


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	7.59
	Ca (мг)
	54.72

	Жиры (г):
	0.45
	Mg (мг)
	22.26

	Углеводы (г):
	-
	Fe (мг)
	0.7

	Эн. ценность (ккал):
	34.65
	C (мг)
	1.6


Технология приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов

Филе без кожи и костей нарезают на куски, пропускают два раза через мясорубку вместе с луком и замоченным в молоке хлебом. В массу добавляют соль, хорошо вымешивают, формуют шарики по 3-5 шт. на порцию, панируют в муке, обжаривают, заливают соусом, добавляют воду 10% от массы соуса и тушат 10-15 мин. Блюдо можно приготовить, заменив хлеб припущенным рисом из расчета закладки сырого риса в количестве 2 г на порцию. Рис вводят в готовую котлетную массу в охлажденном виде. При отпуске тефтели поливают соусом, в котором они тушились. Гарниры - рис отварной, картофель отварной, пюре картофельное. Соус - сметанный с томатом.

Внешний вид: тефтели в виде шариков с равномерной (без трещин) мягкой корочкой, политы соусом. Консистенция: тефтелей - в меру плотная, сочная, однородная. Цвет: корочки - светло-коричневый, на разрезе - светло-серый.  Вкус: тушеной рыбы в соусе, умеренно соленый.  Запах: тушеной рыбы с ароматом лука и соуса.

Технологическая карта № 
Наименование кулинарного изделия (блюда): ЧАЙ   С ЛИМОНОМ .                                                                    
Номер рецептуры: № 377

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2007 г. 

1. Область применения

Настоящая  технологическая карта распространяется на  чай с лимоном, вырабатываемый  МКП «Комбинат питания  здоровое детство» и реализуемый  в общеобразовательных учреждениях.

2. Требования к сырью

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.).

3. Рецептура 

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов  

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто, гр.
	нетто, гр.
	брутто, кг.
	нетто, кг.

	Чай – заварка 
	50
	50 
	5,0
	5,0

	Сахар 
	15
	15
	1,5
	1.5

	Лимон 
	8
	7
	0,8
	0.7

	Вода 
	150
	150
	15,0
	15,0

	Выход 
	200/15/7
	20,0/1,5/0,7


4.Химический состав, витамины и микроэлементы 

	             В 100 граммах данного блюда содержится


	Пищевые вещества г.
	Минеральные вещества мг.
	

	Белки
	Жиры

	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	4,51
	1,14
	7,71
	112,55
	99,08
	185,54
	18,42

	Витамины
	

	А,

мг.


	В1,

мг.
	В2,

мг.
	В5,

мг.
	В 6,

мг.
	В9,

мкг.
	В12,

мкг.


	С,

мг.
	D,

мкг.


	Е,

мг


	Н,

мкг.


	РР,

мг

	0,01
	0,01
	0,22
	-
	0
	0,32
	-
	3,67
	-
	0,01
	-
	1,79


Энергетическая ценность (ккал) на 100 гр. данного блюда:57,33

5. Технологический процессЧайник ополаскивают горячей водой, насыпают чай на определенное количество порций, заливают свежеприготовленным кипятком, примерно 1/3 объема  чайника. Чай настаивают 5 – 10 минут, доливают кипяток. Добавляют сахар на определенное количество порций, залить кипятком на то же количество порций и настаивать 5 минут. Промытый теплой водой лимон, ошпаривают кипятком в течении 1-2 минут. Нарезают тонкими  кружочками и кладут в стакан приготовленного чая с сахаром, непосредственно перед отпуском. Кипятить заваренный чай или длительно хранить его на плите нельзя. 
6. Требования к оформлению, реализации и хранению

Температура подачи чая в горячем виде +75о С. Срок реализации чая   2 – 3 часа с момента приготовления. Срок годности согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2-3  часа с момента приготовления. 

6.1. Органолептические показатели качества: 

Внешний вид —  прозрачного цвета, без осадка, кружочки лимона.

Цвет — темно--коричневый. 

Вкус и запах —  приятный запах свежеприготовленной чая с лимоном, сахаром, вкус характерный для рецептурного  компонента , без посторонних привкусов и запахов. 

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Компот из свежих яблок 

Номер рецептуры: 342
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур диетических блюд, кулинарных изделий, полуфабрикатов.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Яблоки
	25
	25
	2500
	2500

	Сахарный песок
	10
	10
	1000
	1000

	Вода
	62.5
	62.5
	6250
	6250

	Выход: 100
	-
	-
	-
	-


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	0.1
	Ca (мг)
	${caw}

	Жиры (г):
	0.1
	Mg (мг)
	${mgw}

	Углеводы (г):
	2.45
	Fe (мг)
	${few}

	Эн. ценность (ккал):
	11.75
	C (мг)
	${cw}


Технология приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов

Яблоки промыть водой, удалить сердцевину с семенами, нарезать небольшими дольками, погрузить в кипящий сахарный сироп и варить не более 6-10 мин.

Технологическая карта №
Наименование кулинарного изделия (блюда):   КОМПОТ   ИЗ   СМЕСИ  

                                                                          СУХОФРУКТОВ.                                                                                                                                                                                                       
Номер рецептуры: № 349

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2007 г. 

1. Область применения

Настоящая  технологическая карта распространяется на  компот из смеси сухофруктов, вырабатываемый  МКП «Комбинат питания  здоровое детство» и реализуемый  в общеобразовательных учреждениях.

2. Требования к сырью

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.).

3. Рецептура 

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов  



	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто, гр.
	нетто, гр.
	брутто, кг.
	нетто, кг.

	с/фрукты
	100
	285
	10,0
	28,5

	Сахар 
	100
	100
	10,0
	10,0

	Лимонная кислота 
	1
	1
	0,1
	0,1

	Вода 
	1000
	1000
	100,0
	100,0

	Выход 
	100,0
	10,0


4.Химический состав, витамины и микроэлементы 

	             В 100 граммах данного блюда содержится

	Пищевые вещества г.
	Минеральные вещества мг.
	

	Белки
	Жиры

	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	0,24
	0
	12,84
	9,74


	7,66
	15,97
	0,27

	Витамины
	

	А,

мг.


	В1,

мг.
	В2,

мг.
	В5,

мг.
	В 6,

мг.
	В9,

мкг.
	В12,

мкг.


	С,

мг.
	D,

мкг.


	Е,

мг


	Н,

мкг.


	РР,

мг

	0,08
	0
	0,01
	-
	-
	-
	-
	0,41
	-
	-
	-
	0,17


Энергетическая ценность (ккал) на 100 гр. данного блюда: 49,18

5. Технологический процесс

Сушеные сухофрукты перебирают, удаляют посторонние примеси, промывают в теплой воде, сменяя ее несколько раз. Подготовленные сухофрукты  заливают горячей водой, нагревают до кипения, всыпают сахар, добавляют лимонную кислоту и варят при слабом кипении 10-20 мин. Готовый компот охлаждают до комнатной температуры под закрытой крышкой.

6. Требования к оформлению, реализации и хранению

Перед подачей порционируют в стаканы. Температура подачи комнатной температуры. Срок реализации компота  2 – 3 часа с момента приготовления. Срок годности согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2-3  часа с момента приготовления. 

6.1. Органолептические показатели качества: 

Внешний вид — отвар прозрачный, консистенция фруктов мягкая.

Цвет —  цвет желтый.
Вкус и запах —  приятный запах свежеприготовленного компота из сухофруктов, вкус характерный для рецептурного  компонента, без посторонних привкусов и запахов. 

Технологическая карта №
Наименование кулинарного изделия (блюда):  КАКАО  С МОЛОКОМ.                                                                                                                                          
Номер рецептуры: № 382

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2007 г. 

1. Область применения

Настоящая  технологическая карта распространяется на  какао с молоком, вырабатываемый  МКП «Комбинат питания  здоровое детство» и реализуемый  в общеобразовательных учреждениях.

2. Требования к сырью

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.).

3. Рецептура 

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов  

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто, гр.
	нетто, гр.
	брутто, кг.
	нетто, кг.

	Какао – порошок 
	20
	20
	0,2
	0,2

	Сахар 
	100
	100
	10,0
	10,0

	Молоко 
	500
	500
	50,0
	50,0

	Вода 
	55-0
	550
	55,0
	55,0

	Выход 
	100,0
	10,


4.Химический состав, витамины и микроэлементы 

	             В 100 граммах данного блюда содержится

	Пищевые вещества г.
	Минеральные вещества мг.
	

	Белки
	Жиры

	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	2,86
	2,88
	19,21
	89,71
	13,03
	89,51
	0,46



	Витамины
	

	А,

мг.


	В1,

мг.
	В2,

мг.
	В5,

мг.
	В 6,

мг.
	В9,

мкг.
	В12,

мкг.


	С,

мг.
	D,

мкг.


	Е,

мг


	Н,

мкг.


	РР,

мг

	0,01
	0,03
	0,15
	-
	0,04
	5,03
	0,29
	0,96
	0,03
	0,15
	2,37
	0,12


Энергетическая ценность (ккал) на 100 гр. данного блюда: 109,49

5. Технологический процесс

Какао  кладут  в посуду, смешивают с сахаром, добавляют небольшое количество кипятка (100 мл) и растирают  до однородной массы. Затем  вливают  при постоянном помешивании кипяченное горячее молоко, остальной кипяток и доводят до кипения.

6. Требования к оформлению, реализации и хранению

Температура подачи напитка – не выше 60 С. В летнее время допускается подавать напиток комнатной температуры. Срок реализации чая   2 – 3 часа с момента приготовления. Срок годности согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2-3  часа с момента приготовления. 

6.1. Органолептические показатели качества: 

Внешний вид —  консистенция   жидкая,   без осадка и комочков.

Цвет — Цвет светло-коричневый, аромат и вкус какао и кипяченого молока, умеренно
сладкий.

Вкус и запах —  приятный запах свежеприготовленного какао с молоком, вкус характерный для рецептурного  компонента, без посторонних привкусов и запахов. 

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Напиток из плодов шиповника 

Номер рецептуры: 388
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Плоды шиповника сушеные
	10
	10
	1000
	1000

	Сахарный песок
	10
	10
	1000
	1000

	Вода
	100
	100
	10000
	10000

	Выход: 100
	-
	-
	-
	-


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	0.4
	Ca (мг)
	10.67

	Жиры (г):
	-
	Mg (мг)
	1.72

	Углеводы (г):
	6
	Fe (мг)
	0.32

	Эн. ценность (ккал):
	25.6
	C (мг)
	50


Технология приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов

Плоды шиповника промывают холодной водой, кладут в посуду из неокисляющегося материала, заливают кипятком и кипятят при закрытой крышке и слабом кипении 10 мин. Добавляют сахар. Затем оставляют для настаивания на 2-4 часа. После этого отвар процеживают и охлаждают.

Внешний вид: напиток налит в стакан. Консистенция: жидкая. Цвет: темно-красный. Вкус: кисло-сладкий, с привкусом плодов шиповника. Запах: шиповника.

Технологическая карта кулинарного блюда № 

Наименование кулинарного изделия (блюда): 
ЧАЙ С САХАРОМ

Номер рецептуры: № 376

Наименование сборника рецептур: Сборник  рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях. / Под ред. М.П.Могильного, и В.А.Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2011.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Чай высшего или 1-го сорта
	1
	1

	Сахар 
	15
	15

	ВЫХОД:
	200


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки г
	Жирыг
	Угле-воды, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Mg
	Р
	Fe
	В1
	С
	А

	0,20
	0,00
	14,00
	28,00
	6,00
	0,00
	0,00
	0,40
	0,00
	0,00
	0,00


Технология приготовления:

Емкость для заварки ополаскивают кипятком, насыпают сухой чай на определенное количество порций, заливают кипятком примерно на 1-3 объема емкости, настаивают 5-10 минут, накрыв крышкой, после чего процеживают, добавляют сахар и доливают кипятком до требуемого объема.

Кипятить заваренный чай или длительно хранить его на плите нельзя, так как вкус и аромат чая ухудшаются. Не следует смешивать сухой чай с заваренным. 

Температура подачи 75(С.

Требования к качеству:

Внешний вид: жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан
Консистенция: жидкая

Цвет:  золотисто-коричневый
Вкус: сладкий, чуть терпкий
Запах: соответственный чаю
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Кисель из концентрата плодового или ягодного 

Номер рецептуры: 359

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений. Уральский региональный центр питания, 2013 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Концентрат киселя витаминизированного
	12
	12
	1200
	1200

	Сахарный песок
	5
	5
	500
	500

	Вода
	95
	95
	9500
	9500

	Выход: 100
	-
	-
	-
	-


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	-
	Ca (мг)
	0.5

	Жиры (г):
	-
	Mg (мг)
	${mgw}

	Углеводы (г):
	-
	Fe (мг)
	0.05

	Эн. ценность (ккал):
	-
	C (мг)
	${cw}


Технология приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов

Концентрат разминают, разводят равным количеством холодной кипяченой воды. Полученную смесь вливают в кипяток, добавляют сахар и, непрерывно помешивая, доводят до кипения. Охлаждают.

Температура подачи: 14 °С.  Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления. Требования к качеству: Кисель имеет цвет ягод или плодов, из которых изготовлен концентрат. Вкус и запах кисло - сладкий с ароматом вида концентрата. Консистенция средней густоты, без комков заварившегося крахмала.

