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Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 72____
Наименование кулинарного изделия (блюда): 	ТЕФТЕЛИ МЯСНЫЕ
Номер рецептуры: 286
  Сборник технических нормативов – Сборник рецептурблюд и кулинарных изделий для питания детей дошкольных образовательных учреждений. / Под ред. М.П.Могильного и В.А.Тутельяна. – М.: ДеЛипринт, 2010, с. 281

	
Продукт (полуфабрикат)
	1 – 4 класс
	5 – 11 класс

	
	Масса грамм

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

	Говядина б/к
	56
	51
	70
	64

	Хлеб пшеничный
	11
	11
	13
	13

	Молоко или вода
	16
	16
	18
	18

	Лук репчатый
	19
	16
	23
	20

	Масло сливочное
	2
	2
	2
	2

	Масса припущенного лука
	-
	13
	-
	14

	Мука пшеничная
	5
	5
	8
	8

	Масса полуфабриката
	-
	94
	-
	114

	Масло сливочное
	2
	2
	2
	2

	Вода 
	16
	16
	18
	18

	Масса готовых тефтелей
	
	80
	-
	100

	Соус сметанный с луком, 
№ 356
	
	80
	-
	100

	Выход
	
	80
	
	100


	
Химический состав данного блюда

	    Возраст
	Пищевые вещества на 1 порцию
	Витамины на 1 порцию
	Минер. Вещества, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал
	B1, мг
	C, мг
	А,мг
	Са
	Mg
	Р
	Fe

	1 – 4 класс
	7,91
	5,48
	7,8
	114,63
	0,04
	2,56
	0,02
	92,25

	50,83

	54,75

	1,64


	5 – 11 класс
	8,13
	6,85

	9,75
	143,28
	0,05
	3,2
	0,02
	107,01

	63,53

	68,43

	2,35




Технология приготовления:
Котлетную массу дважды пропускают через мясорубку, добавляют измельченный припущенный репчатый лук, перемешивают и формуют в виде шариков по 3-4 шт. на порцию. Тефтели панируют в муке, запекают 6-8 минут до полуготовности, заливают соусом сметанным с луком с добавлением воды (12-16 г на порцию) и тушат еще 10-15 минут до готовности.
Отпускают с соусом, в котором тушились тефтели.
Требования к качеству:
Внешний вид: тефтели в виде шариков без трещин, пропитаны соусом  
Консистенция: сочная, в меру плотная
Цвет: тефтелей - светло-коричневый, соуса – кремово-белый
Вкус: в меру соленый, свойственный тушеному в соусе мясу 
Запах: свойственный входящим в рецептуру продуктам 







Наименование блюда: Каша перловая рассыпчатая
Технологическая карта (кулинарный рецепт) №166
Источник (сборник): Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах, 2004 г.
Вид обработки: Варка

	
Продукт (полуфабрикат) на 1 порцию
	1 – 4 класс
	5 – 11 класс

	
	Масса грамм на 1 порцию

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

	Крупа перловая
	50
	50
	60
	60

	Вода питьевая
	120
	120
	144
	144

	~ Каша рассыпчатая
	
	 150
	
	180 

	Масло сливочное
	4
	4
	5
	5

	Выход
	
	 150
	
	180 



Химический состав данного блюда

	Возраст
	Пищевые вещества на 1 порцию
	Витамины 1 порцию

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал
	B1, мг
	А мг
	C, мг
	Ca, мг
	Fe, мг

	1 – 4 класс
	14,2
	2,39
	37,55
	286,99
	0.14
	0,0
	0,8
	188,26
	0,3

	5 –11 класс
	15,03
	2,86
	45,06
	344,38
	0.16
	0,0
	0,95
	247,91
	0,36



Технология приготовления
Крупы перебирают, моют и всыпают в подсоленную воду, доводят до кипения, закрывают крышкой, ставят в водяную баню или жарочный шкаф и доводят до готовности.
Заправляют растопленным сливочным маслом и перемешивают. Подают кик гарнир к мясным соусным блюдам.















Технологическая карта №      136
Наименование изделия:          ЧАЙ С САХАРОМ
Сборник рецептур:   Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. /   Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна, 2011 год.

	
Продукт (полуфабрикат) на 1 порцию
	1 – 4 класс
	5 – 11 класс

	
	Масса грамм на 1 порцию

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

	Чай 
	0,0006
	0,0006
	0,0006
	0,0006

	Вода питьевая
	191
	191
	191
	191

	Сахар
	7
	7
	7
	7

	Выход:
	
	200
	
	200



Химический состав данного блюда на 1 порцию
	Пищевые вещества
	Минеральные вещества
	Витамины, мг

	Белки, г.
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	0,3
	0
	15,2
	65,5
	11,6
	0,8
	0,00
	0,006
	0,04


Технология приготовления
В чайник насыпать чай и сахар на определенное количество порций, залить кипятком на тоже количество порций и настаивать 5 минут. Процедить, остудить до температуры 40-45С, после чего разлить по стаканам. Не рекомендуется кипятить заваренный чай и длительно хранить на плите.
Вид обработки: Варка































Технологическая карта № 1    б/н
Наименование изделия:          ЯБЛОКО
Сборник рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях.    Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна, 2011 год.

	
Продукт (полуфабрикат)
	1 – 4 класс
	5 – 11 класс

	
	Масса грамм

	
	Брутто, г

	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	Яблоко
	100
	100
	100
	100

	Выход
	
	100
	
	100



Химический состав данного блюда на 1 порцию

	Пищевые вещества
	Минеральные вещества
	Витамины, мг

	Белки, г.
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	0,20
	0,20
	3,9
	15,8
	6,4
	0,9
	0
	0
	18



Технология приготовления
Яблоки перебирают, промывают, удаляют семенное гнездо. Нарезают кусочками.
Вид обработки: без обработки 














Наименование изделия:          Хлеб пшеничный (40)
Сборник рецептур:   Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях /                                              
 Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна, 2011 год.
	
Продукт (полуфабрикат) на 1 порцию
	1 – 4 класс
	5 – 11 класс

	
	Масса грамм на 1 порцию

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

	Хлеб пшеничный
	40
	40
	40
	40

	Выход
	
	40 
	
	 40



Химический состав данного блюда
	Возраст
	Пищевые вещества на 1 порцию
	Витамины 1 порцию

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал
	B1, мг
	B2, мг
	C, мг
	Ca, мг
	Fe, мг

	1 – 4 класс
	0,48
	3,2
	20,91
	94,85
	0,04
	
	0
	19,42
	0,36

	5 –11 класс
	0,48
	3,2
	20,91
	94,85
	0,04
	
	0
	19,42
	0,36


Вид обработки: без обработки 




















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.: ДеЛипринт, 2011.

	
Продукт (полуфабрикат) на 1 порцию
	1 – 4 класс
	5 – 11 класс

	
	Масса грамм на 1 порцию

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

	Помидоры свежие
	63
	60
	103
	100

	или огурцы свежие
	63
	60
	103
	100

	Выход
	
	60
	
	100



Химический состав данного блюда
	Возраст
	Пищевые вещества
	Минер. Вещества, мг
	Витамины, мг

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

	1 – 4 класс
	0,19
	1,48
	2,76
	31,5
	17,25
	1,49
	-
	0,45
	-
	3,89
	0,07

	5 – 11 класс
	0,31
	1,8
	4,6
	52,5
	28,75
	2,48
	-
	0,75
	-
	4,87
	0,11



Технология приготовления
Огурцы и помидоры перебирают, промывают небольшими партиями в подсоленной или подкисленной воде. У огурцов отрезают стебель с частью мякоти, затем нарезают кружочками или дольками непосредственно перед отпуском.
У помидоров вырезают место прикрепления плодоножки. Используют в целом виде.
Требования к качеству
Внешний вид: Огурцы нарезаны кружочками или дольками, помидоры - целые.
Консистенция: огурцов - упругая, хрустящая, помидоров - мягкая.
Цвет: огурцов - зеленый, помидоров - красный.
Вкус: огурцов или помидоров.
Запах: огурцов или помидоров.












Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № _27___
Наименование кулинарного изделия (блюда): 	БОРЩ С КАПУСТОЙ И КАРТОФЕЛЕМ И СМЕТАНОЙ
Номер рецептуры: 170
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий
Для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005, с.71
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Свекла до 1 января
	40
	32
	50
	40

	***с 1 января
	43
	32
	53
	40

	Капуста свежая
	20
	16
	25
	20

	Картофель с 1 сентября по 31 октября
	21
	16
	27
	20

	***с 1 ноября до 31 декабря
	23
	16
	29
	20

	***с 1 января по 28-29 февраля
	25
	16
	31
	20

	***с 1 марта
	27
	16
	33
	20

	Морковь до 1 января
	10
	8
	12
	10

	***с 1 января
	11
	8
	13
	10

	Лук репчатый
	9,6
	8
	12
	10

	Томатное пюре
	6
	6
	7
	7

	Масло сливочное
	4
	4
	5
	5

	Сахар 
	2
	2
	2
	2

	Лимонная кислота
	3
	3
	4
	4

	Вода 
	160
	160
	200
	200

	ВЫХОД:
	200
	250


Химический состав данного блюда
	Возраст
	Пищевые вещества
	Минер. Вещества, мг
	Витамины, мг

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

	1 – 4 класс
	4,09
	14,51
	11,98
	155
	75,5
	21,00
	132,4
	0,95
	0,19
	8,23
	0,00

	5 – 11 класс
	5,11
	15,03
	14,97
	193,75
	87,8
	24,25
	165,5
	1,18
	0,23
	9,28
	0,00


Технология приготовления:
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 процесса варки добавляют соль, сахар, специи. 
Борщ можно готовить с мясом, которое закладывается в следующем количестве: масса брутто – 27 г, масса нетто – 20 г.
При отпуске в тарелку можно положить прокипяченную сметану.
Требования к качеству:
Внешний вид: в жидкой части борща распределены овощи, сохранившие форму нарезки (свекла, капуста, морковь, лук – соломкой, картофель – брусочками)
Консистенция: свекла и овощи - мягкие, капуста свежая – упругая; соблюдается соотношение жидкой и плотной части
Цвет: малиново-красный, жир на поверхности - оранжевый
Вкус: кисло-сладкий, умеренно соленый
Запах: свойственный входящим в блюдо продуктам
Технологическая карта № 27
Наименование кулинарного изделия (блюда): ПЛОВ. 
Номер рецептуры: № 265
Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2007 г. 

	
Продукт (полуфабрикат) на 1 порцию
	1 – 4 класс
	5 – 11 класс

	
	Масса грамм на 1 порцию

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

	Говядина 
	64
	47
	86
	63

	Или свинина 
	52
	44
	70
	59

	Крупа рисовая
	41
	41
	54
	54

	Масло сливочное
	6
	6
	8
	8

	Лук репчатый
	7
	6
	10
	8

	Морковь
	11
	9
	15
	12

	Томатная паста
	9
	9
	12
	12

	Масса тушеного мяса
	
	30
	
	40

	~ Масса гарнира
	
	120
	
	160

	Выход
	
	150
	
	200


Химический состав данного блюда на 1 порцию
	Возраст
	Пищевые вещества на 1 порцию
	Витамины 1 порцию

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал
	B1, мг
	С, мг
	А, мг
	Ca, мг
	Fe, мг

	1 – 4 класс
	15,57
	15,83
	45,43
[bookmark: _GoBack]
	447,41
	0,2
	3,91
	0,29
	211
	0,6

	5 –11 класс
	23.68
	17,3
	70,85
	596,55
	0,34
	5,89
	0,38
	281,33
	1,33



Технологический процесс
 Нарезанное кусочками по 20-30 гр. мясо посыпают солью, обжаривают. Добавляют пассированные с томатом лук, морковь, заливают водой (80 гр.) и доводят до кипения. Рис перебирают, промывают сначала в теплой, затем в горячей воде, засыпают в кипящую воду и варят до полуготовности.  После того как рис впитает всю жидкость, посуду накрывают крышкой и ставят на противень с водой и ставят на 25-40 минут в жарочный шкаф для упаривания на один час. 

Требования к оформлению, реализации и хранению
При отпуске равномерно распределяют мясо вместе с рисом и овощами. Плов можно готовить без томата. 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 рассыпчатая, неслипшаяся,
Цвет — светло-желтый.
Вкус и запах — запах свойственный набору продуктов, с ароматом мяса, риса и овощей, вкус характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов. 




Технологическая карта №      136
Наименование изделия:          ЧАЙ С САХАРОМ
Сборник рецептур:   Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. /   Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна, 2011 год.

	
Продукт (полуфабрикат) на 1 порцию
	1 – 4 класс
	5 – 11 класс

	
	Масса грамм на 1 порцию

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

	Чай 
	0,0006
	0,0006
	0,0006
	0,0006

	Вода питьевая
	191
	191
	191
	191

	Сахар
	7
	7
	7
	7

	Выход:
	
	200
	
	200



Химический состав данного блюда на 1 порцию
	Пищевые вещества
	Минеральные вещества
	Витамины, мг

	Белки, г.
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	0,3
	0
	15,2
	65,5
	11,6
	0,8
	0,00
	0,006
	0,04


Технология приготовления
В чайник насыпать чай и сахар на определенное количество порций, залить кипятком на тоже количество порций и настаивать 5 минут. Процедить, остудить до температуры 40-45С, после чего разлить по стаканам. Не рекомендуется кипятить заваренный чай и длительно хранить на плите.
Вид обработки: Варка



















Технологическая карта №      147 (на 80 грамм)
Наименование изделия:          ХЛЕБ ПШЕНИЧНЫЙ
Сборник рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна, 2011 год.
	
Продукт (полуфабрикат) на 1 порцию
	1 – 4 класс
	5 – 11 класс

	
	Масса грамм на 1 порцию

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

	Хлеб пшеничный
	80
	80
	80
	80

	Выход
	
	80 
	
	80



Химический состав данного блюда
	Возраст
	Пищевые вещества на 1 порцию
	Витамины 1 порцию

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал
	B1, мг
	B2, мг
	C, мг
	Ca, мг
	Fe, мг

	1 – 4 класс
	0,96
	6,4
	41,82
	189,7
	0,08
	0,00
	0,00
	38,84
	0,72


	5 –11 класс
	0,96
	6,4
	41,82
	189,7
	0,08
	0,00
	0,00
	38,84
	0,72




Технология приготовления
Вид обработки: без обработки 









