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Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)  № ____
Наименование кулинарного изделия (блюда): 	ПТИЦА ЗАПЕЧЕНАЯ (Куры духовые)
Номер рецептуры: 293
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

	Цыпленок-бройлер
	97
	72,6
	119
	89

	Масло растительное
	4
	4
	5
	5

	Масло сливочное
	2,4
	2,4
	5
	5

	Соль
	1
	1
	1
	1

	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
	 17,64
	 14,57
	9,93
	220,99
	0,04
	0,9
	0,36
	54,49
	20,29
	132,89
	1,61

	5 – 11 класс
	22,05
	16,21
	12,41
	266,23
	0,05
	1,12
	0,45
	68,11
	25,36
	156,11
	2,51




Технология приготовления:
Подготовленные тушки птицы солят, кладут на противень. Доводят до полной готовности в жарочном шкафу. Порции птицы непосредственно пред подачей поливают сливочным маслом. 
Требования к качеству:
Внешний вид: мясо сохранило форму, сбоку гарнир
Консистенция: мягкая, сочная, нежная
Цвет:  золотистый, 
Вкус: в меру соленый
Запах: свойственный мясу птицы 











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. 


 

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 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
	0,08

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




	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 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
	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


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 кулинарного изделия (блюда) № _32__
Наименование кулинарного изделия (блюда): СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С КРУПОЙ
Номер рецептуры: 204	
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.8
	
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
	80
	60
	100
	75

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

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

	***с 1 марта
	100
	60
	125
	75

	Крупа пшеничная, перловая
	8
	8
	10
	10

	Или рис, пшено
	4
	4
	5
	5

	Морковь до 1 января
	10
	8
	12
	10

	***с 1 января
	11
	8
	13
	10

	Лук репчатый
	10
	8
	12
	10

	Масло растительное
	2
	2
	3
	3

	Вода 
	150
	150
	188
	188

	Выход
	
	200
	
	250


Химический состав данного блюда
	
 Возраст
	Пищевые вещества на 1 порцию
	Витамины на 1 по-ю
	Минер.вещества, мг

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

	С пшеничной крупой

	1 – 4 класс
	2
	5,24
	11,22
	[bookmark: _GoBack]132,6
	0,1
	6,6
	0
	80,72
	22,80
	66,12
	0,82

	5 – 11 класс
	2,05
	6,75
	15,75
	165,75
	0,12
	8,25
	0
	100,1
	28,50
	82,65
	1,02

	С перловой крупой

	1 – 4 класс
	4
	5,24
	12,6
	182,6
	0,19
	6,6
	0
	80,72
	22,80
	66,12
	0,82

	5 – 11 класс
	2,05
	6,05
	13,2
	228,25
	0,23
	8,25
	0
	100,9
	28,50
	82,65
	1,02

	С рисом

	1 – 4 класс
	4
	5,24
	12,6
	182,6
	0,19
	6,6
	0
	80,72
	22,80
	66,12
	0,82

	5 – 11 класс
	2,05
	6,05
	13,2
	228,25
	0,23
	8,25
	0
	100,9
	28,50
	82,65
	1,02

	С пшеном

	1 – 4 класс
	4
	5,24
	12,6
	182,6
	0,19
	6,6
	0
	80,72
	22,80
	66,12
	0,82

	5 – 11 класс
	2,05
	6,05
	13,2
	228,25
	0,23
	8,25
	0
	100,9
	28,5
	82,65
	1,02


Технология приготовления:
Лук мелко рубят, морковь нарезают мелкими кубиками и пассируют. Картофель нарезают кубиками.
В кипящий бульон или воду кладут подготовленную в соответствии с требованиями СанПиНа крупу, картофель, пассированные овощи и варят до готовности. За 5-10 мин до окончания варки кладут соль, специи. Крупу рисовую кладут в бульон или воду одновременно с пассированными овощами. Суп картофельный с перловой крупой можно приготовить с рыбой, порции рыбы варят отдельно.
Требования к качеству:
Внешний вид: в жидкой частисупа распределены картофель и овощи, крупа хорошо разварившаяся, но не потерявшая форму
Консистенция: овощи мягкие, крупа хорошо разварилась, соблюдается соотношение жидкой и плотной части супа
Цвет: супа - золотистый, жир на поверхности – светло - оранжевый, овощей – натуральный
Вкус: картофеля, припущенных овощей, умеренно соленый
Запах: свойственный входящим в блюдо продуктам
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 







Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)  № ____
Наименование кулинарного изделия (блюда):         МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ  ОТВАРНЫЕ
Номер рецептуры: № 309
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

	Макаронные изделия
	52
	52
	63
	63

	Масло сливочное 
	5
	5
	6
	6

	Соль 
	2
	2
	3
	3

	Выход
	
	150
	
	180



Химический состав, витамины и микроэлементы 
	    Возраст
	Пищевые вещества на 1 порцию
	Минер.вещества, мг

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

	Са
	Mg
	Р
	Fe

	1 – 4 класс
	13,15
	11,02
	60,89
	384,76
	104,82
	20,55
	140,05
	0,32

	5 – 11 класс
	15,77
	13,22
	73,06
	461,71
	128,79
	24,66
	168,05
	0,38



	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
	-
	0,24
	0,03
	-
	0,24
	25,29
	-
	-
	-
	5,3
	2,52
	1,51

	5 – 11 класс
	-
	0,34
	0,03
	-
	0,28
	30,34
	-
	-
	-
	6,36
	3,02
	1,81


Технология приготовления:
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. 
Требования к качеству:
Внешний вид — вермишель не разварена, консистенция не слипшаяся.
Цвет — характерный для рецептурных компонентов. 
Вкус и запах —  запахсвойственный отварной вермишели 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










