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Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)  № _130__
Наименование кулинарного изделия (блюда): 	ПЕЧЕНЬ ПО СТРОГОНОВСКИ
Номер рецептуры: 102
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

	Печень говяжья
	84
	70
	105
	87,5

	Масло сливочное
	3
	3
	4
	4

	Морковь  с 01,09 по 01,01 -20%
	17
	13
	21
	16

	***с 1 января по 01,09 -25%
	18
	13
	22
	16

	Лук репчатый
	10
	8
	12
	10

	Мука пшеничная
	3
	3
	4
	4

	Сметана
	8
	8
	10
	10

	Бульон или вода
	28
	28
	35
	35

	Соль
	2
	2
	2
	2

	Масса соуса
	
	36
	
	45

	Масса полу фабриката
	
	100
	
	125

	ВЫХОД:
	80
	100


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

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

	1 – 4 класс
	1,5
	6,6
	2,84
	97,2
	122,48
	35,72
	282,08
	0,7
	0,08
	10,3
	0,32

	5 – 11 класс
	1,87
	11,44
	3,55
	121,5
	145,1
	44,65
	352,6
	1,87
	0,09
	12,07
	0,4



Технология приготовления:
 Печень промываю , очищают от желчных протоков, удаляю пленку, нарезают брусочками длиной 3-4 см весом 5-7 г, тушат в небольшом количестве воды с добавлением  масло  сливочного. Обработанную моркови и лук припускают до готовности в отваре из печени. Печень и припущенные овощи соединяют, солят и заливают сметанным соусом . Температура подачи +65С . Срок реализации 2-3 часа.   









Технологическая карта кулинарного блюда № 84
Наименование кулинарного изделия (блюда): 	ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ
Номер рецептуры: 694
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. 319


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

	
	Масса грамм

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

	Картофель с 1 сентября по 31 октября
	171
	128
	205
	171

	***с 1 ноября до 31 декабря
	183
	128
	220
	183

	***с 1 января по 28-29 февраля
	197
	128
	237
	197

	***с 1 марта
	214
	128
	256
	214

	Молоко 
	24
	22
	28
	24

	Масло сливочное
	5
	5
	6
	6

	Вода 
	171
	128
	205
	171

	Выход
	
	150
	
	180



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
	3,25
	5,68
	18,04
	153,9
	105,08

	30,98

	86,6

	0,73

	0,1
	3,13
	0

	5 – 11 класс
	3,89
	6,81
	21,64
	184,68
	126

	37,17

	101,01

	0,97

	0,1
	3,75
	0




Технология приготовления:
Картофель очищают, кладут в кипящую подсоленную воду (0,6-0,7 л воды на 1 кг картофеля). Уровень воды должен быть на 1-1,5 см выше уровня картофеля. Соль используют из расчета 10 г на 1 л воды. 
Когда картофель сварится, сливают воду, картофель протирают через протирочную машину. В горячий протертый картофель добавляют, непрерывно помешивая, в 2-3 приема горячее кипяченое молоко и прокипяченное сливочное масло. Смесь взбивают до получения пышной однородной массы.
Требования к качеству:
Внешний вид: протертая картофельная масса
Консистенция: густая, пышная, однородная масса, без комочков непотертого картофеля
Цвет: белый с кремовым оттенком без темных включений.
Вкус: слегка соленый, нежный, с ароматом молока и масла
Запах: свежеприготовленного картофельного пюре, кипяченого молока и сливочного масла
.





Технологическая карта №2
Наименование кулинарного изделия (блюда): Помидоры консервированные 

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

	
	Масса грамм

	
	Брутто, г

	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	Помидоры консервированные
	60
	60
	100
	100

	Выход
	
	60
	
	100



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

	    Возраст
	Пищевые вещества на 1 порцию
	Витамины на 1 порцию

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	B1, мг
	С мг
	 А, мг
	Ca, мг
	Fe, мг

	1 – 4 класс
	0,48
	0,1
	1,8
	9,6
	0,06
	9
	0,05
	42
	0

	5 – 11 класс
	0,8
	0,16
	3
	16
	0,1
	15
	0,08
	70,01
	0,7





















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
































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)  №118____
Наименование кулинарного изделия (блюда): 	Лапша домашняя
Номер рецептуры: 168
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)
	1 – 4 класс
	5 – 11 класс

	
	Масса грамм

	
	Брутто, г

	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	Мука пшеничная
	87,5
	87,5
	218
	218

	Бульон мясной
	180
	180
	210
	210

	Яйцо
	25
	25
	48
	48

	Вода или молоко
	17,5
	17,5
	43
	43

	Соль 
	2
	2
	3
	3

	Выход
	
	200/10
	
	250/10



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

	    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
	25,9
	14,05
	59,94
	362,2
	0,16
	11,85
	0,01
	164,18
	36
	189
	2


	5 – 11 класс
	32,37
	16,07
	74,92
	[bookmark: _GoBack]462,75
	0,2
	12,31
	0,02
	180,22
	45
	216
	2,5





Технология приготовления:

холодную воду вводят сырые яйца, соль, перемешивают, добавляют муку не ниже 1 сорта и замешивают крутое тесто, которое выдерживают 20-30 мин для того, чтобы оно лучше раскатывалось. Куски готового теста кладут на стол, посыпанный мукой, и раскатывают в пласт толщиной 1-1,5 мм и подсушивают. Пересыпанные мукой пласты складывают один на другой, нарезают их на полоски шириной 35-45 мм, которые, в свою очередь, режут поперек полосками шириной 3-4 мм или соломкой. Лапшу раскладывают на посыпанные мукой столы слоем не более 10 мм и подсушивают 2-3 ч при температуре 40—45 °С. Требования к качеству Внешний вид: полоски шириной 3-4 мм или соломка Консистенция: упругая, подсушенная Цвет: кремовый Вкус: сырого теста, умеренно соленый Запах: входящих в состав продуктов





Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)  № ____
Наименование кулинарного изделия (блюда): 	КОТЛЕТЫ, БИТОЧКИ, ШНИЦЕЛИ
Номер рецептуры: 268
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

	Говядина (котлетное мясо)
	41
	37
	57
	52

	Хлеб пшеничный
	9
	9
	13
	13

	Молоко или вода
	6
	6
	8
	8

	Сухари 
	5
	5
	7
	7

	Лук
	6
	5
	8
	7

	Масса полуфабриката
	-
	65
	-
	91

	Соль
	1
	1
	2
	2

	Масло растительное
	3
	3
	4
	4

	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
	10,43
	9,43
	12,85
	215,33
	0,18
	0,12
	0,04
	65
	16,69
	233,1
	1,2

	5 – 11 класс
	13,03
	10,78
	16,06
	269,16
	0,22
	0,15
	0,05
	81,25
	20,86
	291,37
	1,5



Технология приготовления:

Мясо измельчают на мясорубке, добавляют черствый хлеб, предварительно замоченный в воде или молоке, соль, репчатый лук, перемешивают, пропускают через мясорубку, вымешивают.
Из полученной котлетной массы разделывают изделия овально-приплюснутой формы с заостренным концом (котлеты) или кругло-приплюснутой формы толщиной 2-2,5 см (биточки), или плоскоовальной формы, толщиной 1 см (шницели).
Изделия панируют в сухарях, обжаривают на разогретых свковородах, смазанных растительным маслом до образования румяной корочки. Затем запекают при температуре 250-280 град. Св течение 20-25 мин. 
Требования к качеству:

Внешний вид: форма котлеты - овально-приплюснутая с заостренным концом, шницеля -  кругло-приплюснутая,  шницеля – плоскоовальная  
Консистенция: сочная, пышная, однородная
Цвет:  корочки - светло-коричневый, на разрезе – светло-серый
Вкус: в меру соленый, мясной 
Запах: свойственный входящим в рецептуру продуктам 







Технологическая карта № 2
Наименование кулинарного изделия (блюда): РИС ОТВАРНОЙ
Номер рецептуры: № 304
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

	Рис 
	54
	54
	65
	65

	Масло сливочное 
	6
	6
	8
	8

	Соль 
	7
	7
	9
	9

	Выход
	
	150
	
	180



Химический состав, витамины и микроэлементы 


	    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
	1,69
	1,18
	10,72
	130,32
	0,03
	0,07
	0
	48,99
	0
	62,49
	0

	5 – 11 класс
	2,03
	1,41
	12,86

	156,38
	0,03
	0,08
	0
	68,78
	0
	74,98
	0



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. 
 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.
 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 №      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 
































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






