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Технологическая карта № _19__
Наименование изделия: Жаркое по-домашнему
Номер рецептуры:153
Наименование сборника рецептур 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

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

	Куры
	108
	76
	137
	93

	Картофель 
	108
	78
	137
	93

	Лук репчатый
	14
	12
	18
	15

	Масло растительное
	5
	5
	9
	9

	Томатная паста
	7
	7
	9
	9

	Соль
	2
	2
	3
	3

	Выход 
	
	180
	
	220




	Возраст
	Белки,   г
	Жиры,
 г
	Углеводы, 
г
	Энерг. ценность, ккал
	Витамин С, мг

	1-4 кл
	23,73
	17,91
	20,77
	250,1
	3,98

	5-11 кл
	29
	22,89
	25,38
	[bookmark: _GoBack]361,45
	4,86


       Технология приготовления	
Мясо дефростируют в мясном цехе на производственных столах. Мясо в воде или около плиты не размораживают. Повторное замораживание дефростированного мяса не допускается.
Мясо в тушах, половинах и четвертинах перед обвалкой тщательно зачищают, срезают клейма, удаляют сгустки крови, затем промывают проточной водой при помощи щетки.
Овощи сортируют, моют и очищают. Очищенные овощи повторно промывают в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, с использованием дуршлагов, сеток. 
Не допускается предварительное замачивание овощей.
Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи, во избежание их потемнения и высушивания, допускается хранить в холодной воде не более 2 часов.
Мясо нарезают ломтиками поперек волокон. Картофель и лук кубиками, морковь шинкуют. Мясо слегка обжаривают.  Лук и морковь пассеруют. Овощи кладут в сотейник слоями, чтобы снизу и сверху мяса были овощи, добавляют томатное пюре, соль и бульон, затем тушат до готовности. 
 Температура подачи +60…+65º С.
Требования к качеству
	Внешний вид: мяса с овощами.
	Консистенция: овощей и мяса мягкая.
          Цвет: мяса-серый, овощей желтый.
	Вкус и запах: овощей в сочетании с мясом.








Наименование изделия:         Печенье
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

	Печенье
	40
	40
	40
	40

	Выход:
	
	40
	
	40



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

	3
	4,27
	30
	167
	28,05
	0,9
	0,03
	0,032
	2,9


Технология приготовления

















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
	0,9
	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





























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 






























Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № _18___
Наименование кулинарного изделия (блюда): САЛАТ ИЗ БЕЛОКОЧАННОЙ КАПУСТЫ
Номер рецептуры: 43	
Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов - Сборник рецептур
Блюд и кулинарных изделий для предприятий питания при общеобразовательных школах / 
 Под ред. В.Т.Лапшиной. –   М.: Хлебпродинформ, 2004, с. 91, с. 90
	Продукт (полуфабрикат)
	1 – 4 класс
	5– 11 класс

	
	Масса грамм

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

	Капуста белокочанная свежая
	59
	47
	98
	78

	Масса прогретой капусты
	-
	43
	-
	71

	Лук зеленый
	8
	6
	13
	10

	Или морковь до 1 января
	8
	6
	13
	10

	С 1 января
	8
	6
	13
	10

	Лимонная кислота
	2
	2
	3
	3

	Сахар 
	3
	3
	4
	4

	Масло растительное
	3
	3
	4
	4

	ВЫХОД:
	60
	100


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

	С луком

	1 – 4 класс
	1,08
	0,06
	10,82
	16,8
	58,81

	5,6

	30,6

	0,48

	0,07
	16,18
	0,01

	5 – 11 класс
	1,13
	0,07
	17,7
	28
	98,01

	9,33

	51

	0,9

	0,11
	22,3
	0,01

	С морковью

	1 – 4 класс
	1,08
	0,06
	14,82
	16,8
	38,81

	5,6

	30,6

	0,48

	0,13
	15,18
	0,01

	5 – 11 класс
	1,13
	0,01
	17,7
	28
	64,68

	9,33

	51

	0,8

	0,21
	22,3
	0,01


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±2С. Хранение заправленного салата может осуществляться не более 30 минут при температуре плюс 4±2С.
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 № 45
Наименование кулинарного изделия (блюда): СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С КЛЕЦКАМИ. 
Номер рецептуры: № 108
Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2007 г. 

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

	
	Масса грамм

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

	Картофель 
	27
	20
	27
	20

	Морковь 
	5
	4
	5
	4

	Лук репчатый
	5
	4
	5
	4

	Клецки готовые
	-
	26
	-
	26

	Масло растительное 
	1
	1
	1
	1

	Бульон или вода 
	75
	75
	75
	75

	Соль 
	3
	3
	3
	3

	Выход
	
	100
	
	150



Химический состав, витамины и микроэлементы

	
Возраст
	Пищевые вещества на 1 порцию с водой
	Минер. Вещества, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Ка-ть, ккал
	Са
	Mg
	Р
	Fe

	1 – 4 класс
	2
	5,24
	8,6
	132,6
	60,72
	17,8
	66,12
	0,62

	5 – 11 класс
	2,05
	6,05
	10,75
	165,75
	75,9
	22,25
	80,65
	1,42



	Витамины

	Возраст
	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

	1 – 4 класс
	0
	0,1
	0,05
	-
	0,01
	0,93
	0,06
	6,6
	0,30
	0,26
	2,70
	0,02

	5 – 11 класс
	0
	0,12
	0,06
	-
	0,02
	   1,13
	0,07
	8,25
	0,40
	0,37
	2,91
	0,03



Технологический процесс
В кипящий бульон или воду кладут картофель, нарезанный кубиками, доводят до кипения,  добавляют пассированные овощи и варят до полуготовности. За 5-10 минут добавляют соль. Клецки варят отдельно в небольшом количестве бульона  или воды небольшими партиями до готовности и кладут в суп при отпуске. 
 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. 
 Органолептические показатели качества: 
Внешний вид — консистенция жидкая.
Цвет —  цвет соответствует рецептурным компонентам.
Вкус и запах —  приятный аромат свежеприготовленного супа картофельного с клецками,   вкус характерный для рецептурного  компонента, без посторонних привкусов и запахов. 







Технологическая карта № 22
Наименование кулинарного изделия (блюда):  ПОДЖАРКА ИЗ МЯСА
Номер рецептуры: № 231
Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2007 г. 
 Рецептура 
	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов  

	
	1 порция
	100 порций

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

	Говядина
	73
	70
	91
	89

	Мука 
	5
	5
	6
	6

	Лук репчатый 
	43
	40
	53
	50

	Масло растительное 
	6
	6
	7
	7

	
	
	
	
	

	Соль 
	4
	4
	5
	5

	
	
	
	
	

	Выход 
	80
	100


4.Химический состав, витамины и микроэлементы 
	             В  граммах данного блюда содержится

	Пищевые вещества г.
	Минеральные вещества мг.
	

	Возраст
	Белки
	Жиры	
	Углеводы
	
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1-4 кл
	7,54
	7,06
	1,34
	161,02
	109,78
	15,51
	117,39
	0,4

	5-11 кл
	9,47
	8,83
	1,68
	201,28
	187,22
	19,38
	141,73
	0,79

	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

	0,28
	0,09
	0,06
	-
	0,16
	9,35
	
	0,83
	8,88
	-
	2,67
	0,30
	1,55

	0,36
	0,1
	0,07
	-
	0,17
	10
	
	0,92
	10,85
	-
	3,37
	0,35
	1,75



5. Технологический процесс
Подготовленное филе говядины нарезают по 3-5 кусочков на порцию, посыпают солью, панируют в муке и жарят вместе с жаренным луком.
6. Требования к оформлению, реализации и хранению
Отпускают с гарниром.
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 — консистенция  филе говядины - сочная мягкая, в румяной  корочке.
Цвет — филе  говядинысветло-коричневый .
Вкус и запах —  вкус и запах соответствуют для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов. 




Технологическая карта № 4
Наименование кулинарного изделия (блюда): ГРЕЧКА ОТВАРНАЯ РАССЫПЧАТАЯ
Номер рецептуры: № 302	
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

	Гречка
	83
	83
	83
	83

	Масло сливочное
	6
	6
	6
	6

	Соль
	2
	2
	2
	2

	Выход
	
	150
	
	180



Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):

	Возраст
	Пищевые вещества на 1 порцию
	Витамины 1 порцию

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал
	А,
мг
	B1мг
	С,
мкг
	Е,
мг
	РР,
мг

	1 – 4 класс
	7,63
	4,95
	38,83
	244,15
	0,14
	0,15
	0,00
	1,05
	0,05

	5 –11 класс
	9,15
	5,04
	46,59
	292,97
	0,16
	0,16
	0,00
	1,26
	0,05



	    Возраст
	Минеральные вещества на 1 порцию

	
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1 – 4 класс
	136,65
	31,5
	280
	1,2

	5 – 11 класс
	163,98
	37,8
	335,99
	1,44



Технологический процесс
Перед варкой каши крупу просеивают, перебирают. Подготовленную крупу всыпают в подсоленную кипящую воду, варят до запустения, помешивая, затем перемешивание прекращают, закрывают котел крышкой и дают упреть около 2,5 часов.
 Требования к оформлению, реализации и хранению
При отпуске горячую кашу кладут на тарелку и поливают растопленным маслом или посыпают сахаром. Молоко к каше отпускают в глубокой тарелке вместе или подают отдельно в стакане. 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 — гречка полностью разварена, консистенция рассыпчатая.
Цвет — характерный для рецептурных компонентов. 
Вкус и запах — запах свойственный отварной гречке и сливочного масла, вкус характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов. 



Компот из свежих ягод №375
Наименование блюда: КОМПОТ ИЗ СВЕЖЕЗАМОРОЖЕНЫХ ЯГОД
Технологическая карта (кулинарный рецепт) №375
Вид обработки: Варка

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

	
	Масса грамм

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

	Крыжовник
	30,6
	30
	30,6
	30

	илиСмородина черная
	30,6
	30
	30,6
	30

	Сахар
	16
	16
	16
	16

	Вода питьевая
	173
	173
	173
	173

	Выход
	
	200
	
	200



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
	В2

	1 – 4 класс
	0,2
	0,06
	22,7
	92,2
	14,98
	-
	86,60
	0,3
	-
	3,86
	-

	5 – 11 класс
	0,2
	0,06
	22,7
	92.2
	14,98
	-
	86,60
	0.3
	-
	3,86
	-



Технология приготовления
Ягоды перебирают, удаляют плодоножки и моют. В горячий готовый сироп кладут подготовленные ягоды, доводят до кипения и охлаждают. Выход порции определяется возрастной группой. Требования к качеству Внешний вид: сироп прозрачный, ягоды сохраняют форму Консистенция: сиропа - жидкая с наличием в нем ягод Цвет: свойственный цвету ягод Вкус: сладко-кисловатый Запах: свойственный ягодам, входящим в состав компота










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 








