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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 № 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. 




Технологическая карта № 28
Наименование кулинарного изделия (блюда): КАКАО С МОЛОКОМ.
Номер рецептуры: № 382
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

	Какао – порошок 
	3
	3
	3
	3

	Сахар 
	20
	20
	20
	20

	Молоко 
	100
	100
	100
	100

	Вода 
	110
	110
	110
	110

	Выход
	
	200
	
	200



Химический состав, витамины и микроэлементы 

	             В 200 граммах данного блюда содержится

	Пищевые вещества г.
	Минеральные вещества мг.
	

	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	4,1
	3,33
	15,33
	139,33
	26,53
	115,06
	0,6


	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

	0,03
	0,00
	0,3
	-
	0,08
	10,06
	0,58
	0,6
	0,06
	0,30
	4,54
	0,24



Энергетическая ценность (ккал) на 200 гр. данного блюда: 104,8

Технологический процесс
Какао кладут в посуду, смешивают с сахаром, добавляют небольшое количество кипятка (100 мл) и растирают до однородной массы. Затем вливают при постоянном помешивании кипяченное горячее молоко, остальной кипяток и доводят до кипения.

 Требования к оформлению, реализации и хранению
Температура подачи напитка – не выше 60 С. В летнее время допускается подавать напиток комнатной температуры. 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 — консистенция   жидкая, без осадка и комочков.
Цвет — Цвет светло-коричневый, аромат и вкус какао и кипяченого молока, умеренно	сладкий.
Вкус и запах — приятный запах свежеприготовленного какао с молоком, вкус характерный для рецептурного компонента, 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 изделия (блюда) № ____
Наименование кулинарного изделия: Овощи натуральные соленые.
 Номер рецептуры: 70.
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 соленые
	65
	60
	65
	60

	или огурцы соленые
	65
	60
	65
	60

	Выход:
	
	60
	
	60



Химический состав, витамины, и микроэлементов на 1 порцию

	Возраст 
	Пищевые вещества
	Минеральные вещества


	
	Белки, г.
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал
	Са
	Fe
	Mg (мг
	С

	1-4 кл
	0,18
	0,12
	1,38
	6,6
	
	
	2,4
	9,44

	5-11 кл
	0,3
	0,2
	2,3
	11
	
	
	4
	15,73



Технология приготовления
Огурцы и помидоры промывают и удаляют место крепления плодоножки. 
Требования к качеству
Внешний вид: Огурцы и помидоры сохранили форму.
Консистенция: огурцов - упругая, хрустящая, помидоров - мягкая.
Цвет:огурцов - оливковый, помидоров - красный.
Вкус:соленых огурцов или помидоров, в меру кисло-соленых.
Запах:соленых огурцов или помидоров, приятный.














Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)  № ____
Наименование кулинарного изделия (блюда): 	СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ 
С МЯСНЫМИ ФРИКАДЕЛЬКАМИ
Номер рецептуры: 104
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

	Картофель с 1 сентября по 31 октября
	107
	80
	107
	80

	***с 1 ноября до 31 декабря
	114
	80
	114
	80

	***с 1 января по 28-29 февраля
	123
	80
	123
	80

	***с 1 марта
	133
	80
	133
	80

	Морковь  до 1 января
	10
	8
	10
	8

	***с 1 января
	11
	8
	11
	8

	Лук репчатый
	10
	8
	10
	8

	Томатное пюре
	2
	2
	2
	2

	Масло растительное
	2
	2
	2
	2

	Вода 
	150
	150
	150
	150

	Соль
	1
	1
	1
	1

	На фрикадельки:
	
	
	
	

	Говядина (котлетное мясо) б/к
	19
	17
	19
	17

	Лук репчатый
	3
	2
	3
	2

	Вода 
	2
	2
	2
	2

	Яйцо 
	1,25
	1,2
	1,25
	1,2

	Выход
	
	200/10
	
	250/10


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
	5,3
	7,14
	12,36
	108
	0,1
	10,96
	0,08
	53,2
	12,01
	75,17
	1,18

	5 – 11 класс
	6,62
	8,92
	15,45
	135
	0,12
	12,7
	0,11
	65,5
	15,01
	 93,97
	1,47


Технология приготовления:
В кипящую воду кладут картофель, нарезанный кубиками, брусочками или дольками, доводят до кипения, добавляют нарезанные ломтиками или брусочками пассированные овощи и варят до готовности. За 5-10 мин до окончания варки добавляют пассированное томатное пюре, специи, соль.
Фрикадельки припускают отдельно в небольшом количестве бульона или воды до готовности и кладут в суп при отпуске. Бульон после пропускания фрикаделек добавляют в суп. Суп можно готовить без томатного пюре. 
Фрикадельки: мясо пропускают через мясорубку 2-3 раза, соединяют с сырым мелко нарезанным луком, сырыми яйцами, водой, солью и хорошо размешивают. Сформованные шарики массой 8-10 г припускают в бульоне до готовности. Хранят фрикадельки на мармите в бульоне.
Требования к качеству:
Внешний вид: в жидкой части супа распределены картофель и овощи, сохранившие форму нарезки. Фрикадельки одинакового размера
Консистенция: овощи и картофель мягкие, фрикадельки – упругие, сочные
Цвет:  супа – золотистый, жира на поверхности – светло-оранжевый
Вкус: умеренно соленый, свойственный фрикаделькам, картофелю и овощам Запах: свойственный входящим в блюдо продуктам

Рыба припущенная  №77
 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
	157
	91
	210
	122

	Горбуша потрошенная с головой
	130
	91
	173
	122

	Судак
	178,72
	91
	238
	122

	Хек
	190
	91
	253
	122

	Хек потрошенный без головы
	123,75
	91
	165
	122

	Треска потрошенная без головы
	120
	91
	160
	122

	Минтай
	3
	3
	247
	123

	ВЫХОД:
	80
	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
	8,3
	2,6
	13,25
	121
	89,89
	14,4
	160,8
	1,17
	0,03
	9,91
	0,13

	5 – 11 класс
	9,55
	4,3
	[bookmark: _GoBack]16,31
	145,5
	109,87
	23
	191,5
	2,89
	0,04
	11,1
	0,34



Технология приготовления
Первичная обработка рыбы складывается из следующих операций: раз Морозка; 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
.





 

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








