 





4 день















Рыба припущенная №77
Наименование блюда: РЫБА ЖАРЕННАЯ
Технологическая карта (кулинарный рецепт) №77
Источник (сборник): Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах, 2004 г.
Вид обработки: Тушение	

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

	
	Масса грамм

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

	Горбуша
	167
	101
	210
	122

	Горбуша потрошенная с головой
	140
	101
	173
	122

	Судак
	189
	101
	238
	122

	Хек
	190
	101
	253
	122

	Хек потрошенный без головы
	124
	101
	165
	122

	Треска потрошенная без головы
	120
	101
	160
	122

	Минтай
	184
	101
	246
	122

	ВЫХОД:
	80
	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,

	1 – 4 класс
	24
	13,6
	21,73
	247,33
	114,9

	27

	16,4

	1,47

	0,13
	0,2
	0,24

	5 – 11 класс
	30
	17
	27,16
	307,91
	153,57

	33,7

	20,5

	1,93

	0,16
	0,2
	0,3



Технология приготовления
Первичная обработка рыбы складывается из следующих операций: размороза; очистка от чешуи; удаление головы и плавников, внутренностей; промывание; разделка и нарезка полуфабрикатов.
Овощи хорошо промывают и очищают.
Порционные куски рыбы, нарезанные на филе с кожей без костей, кладут в посуду в один ряд, подливают горячую воду или бульон, солят, добавляют лук репчатый, морковь и припускают 15-20 мин.
Отпускают с соусом и гарниром.
Гарниры - картофель отварной, пюре картофельное, овощи отварные.
Соусы - белый, томатный.










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
.






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 



















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 №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 № 47
Наименование кулинарного изделия (блюда): РАССОЛЬНИК ЛЕНИНГРАДСКИЙ.
Номер рецептуры: № 96
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

	Картофель 
	80
	60
	100
	75

	Рис или перловка 
	4
	4
	5
	5

	Лук репчатый 
	5
	4
	6
	5

	Морковь 
	10
	8
	13
	10

	Огурцы соленые
	13
	12
	17
	15

	Масло растительное 
	4
	4
	5
	5

	Бульон или вода 
	150
	150
	187
	187

	Сметана 
	4
	4
	5
	5

	Соль 
	2
	2
	3
	3

	Выход
	
	200/10
	
	250/10


Химический состав, витамины и микроэлементы 

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

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

	1 – 4 класс
	5,68
	6,1
	13,28
	226,6
	102
	23
	170

	0,78

	5 – 11 класс
	7,1
	7,62
	16,6
	282,5
	122,5
	28,75
	212,5
	1,78


	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
	0,06
	0,18
	0,04
	-
	0,02
	3,02
	0
	6,04
	0
	0,05
	0,66
	0,26

	5 – 11 класс
	0,07
	0,022
	0
	-
	0,025
	3,775
	0
	7,55
	0
	0,07
	0,82
	0,42


Технологический процесс
Рис или перловую крупу предварительно перебирают, моют. В кипящий бульон или воду закладывают подготовленную крупу, доводят до кипения, затем добавляют нарезанный брусочками картофель, а через 5-10 минут вводят пассированные на растительном масле репчатый лук и морковь, припущенные соленые огурцы (предварительно очищенные от грубой кожицы и семян).  Все перемешивают и варят до полной готовности. За 5-10 минут до окончания варки добавляют соль.  
 Органолептические показатели качества: 
Внешний вид — консистенция жидкая.	
Цвет — цвет соответствует рецептурным компонентам.
Вкус и запах — приятный аромат рассольника ленинградского, вкус характерный для рецептурного компонента, без посторонних привкусов и запахов.






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
	
	180


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
	9,57
	10,35
	49,88
	294,53
	0,08
	4,91
	0,06
	187,25
	2,41

	5 –11 класс
	11,48
	12,42
	59,85
	353,43
	0,09
	5,89
	0,07
	207,1
	2,89



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 кулинарного блюда № 
Наименование кулинарного изделия (блюда): ЧАЙ   С ЛИМОНОМ. 
Номер рецептуры: № 377
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.
	Наименование сырья
	1 – 4 класс
	5 – 11 класс

	
	1 порция

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

	Чай – заварка 
	0,001
	0,001
	0,001
	0,001

	Сахар 
	15
	15
	15
	15

	Лимон 
	8
	7
	8
	7

	Вода 
	150
	150
	150
	150

	ВЫХОД:
	200/10
	200/10



Химический состав, витамины и микроэлементы 

	
Возраст
	Пищевые вещества на 1 порцию 
	Минер. Вещества, мг

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

	1 – 4 класс
	0,2
	0,04
	10,2
	41
	3,1
	2,4
	371,08
	0,8

	5 – 11 класс
	0,2
	0,04
	10,2
	41
	3,1
	2,4
	371,08
	0,8




	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
	0,02
	0,02
	0,44
	-
	0
	0,64
	-
	7,34
	-
	0,00
	-
	3,58

	5 – 11 класс
	0,02
	0,02
	0,44
	-
	0
	0,64
	-
	7,34
	-
	0,00
	-
	3,58



Технологический процесс:
 Чайник 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 течение 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. 
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. 
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 №      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.
	
[bookmark: _GoBack]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 







