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Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 150
Наименование кулинарного изделия (блюда): Щи из свежей капусты с картофелем 
Номер рецептуры: № 197

Наименование сборника рецептур: Сборник 1981 г, 
1997 г. 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Капуста белокочанная свежая 
	100
	80
	10
	8

	Картофель
	100
	70
	10
	7

	Морковь
	10
	8
	1,
	0.8

	Лук репчатый 
	20
	16
	2
	1.6

	Масло сливочное
	5
	5
	0,5
	0,5

	Бульон или  вода 
	250
	250
	25
	0,25

	Соль
	2,5
	2,5
	0,25
	0,25

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход:
	
	/300г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	1,745
	
	Са (мг):
	61
	

	Жиры (г):
	5
	
	Mg  (мг):
	25,6
	

	Углеводы (г):
	9,94
	
	Fe (мг):
	1,2
	

	Эн.ценность (ккал):
	101,24
	
	C (мг):
	21
	


Технология приготовления:

Капусту нарезают шашками, картофель дольками. Очищенные овощи повторно промывают в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, с использованием дуршлагов, сеток. При обработке белокочанной капусты необходимо обязательно удалить 3-4 наружных листа.

 В кипящий бульон или воду закладывают капусту, доводят до кипения. Затем кладут картофель, доводят до кипения, добавляют пассированные морковь и лук и варят до готовности. Щи можно готовить с томатным пюре (20 гр. на 1000 гр. супа) или помидорами свежими (26 гр. брутто на 1000 гр.). За 5 – 10 минут до окончания варки в щи добавляют нарезанные дольками помидоры или пассированное томатное пюре, пассированную муку, разведенную бульоном или водой. Одновременно со специями кладут соль. При отпуске горячие супы должны иметь температуру +75 – 80о С.  

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 

Наименование кулинарного изделия (блюда):  Тефтеля мясная
Номер рецептуры: № 657
Наименование сборника рецептур: Сборник 1981 г. 
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Говядина (котлетное мясо)
	120
	80
	12.0
	8.0

	Вода
	6
	6
	0,6
	0,6

	Лук
	10
	7
	1.0
	0,7

	Сухари
	10,5
	10,5
	1,05
	1,05

	Масса п/фабриката:
	
	95,9
	
	9,59

	Масло растительное
	7
	7
	0,7
	0,7

	Масса:
	
	100
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	46,27
	
	Са (мг):
	91

	Жиры (г):
	12,54
	
	Mg  (мг):
	14,1

	Углеводы (г):
	7,11
	
	Fe (мг):
	1

	Эн.ценность (ккал):
	206,44
	
	C (мг):
	1,6


Технология приготовления:

Нарезанное мясо тчательно промывают в проточной питьевой воде,дают стечь, нарезают на произвольные кусочки весом 30-40 гр.  И пропускают через мясорубку.Измельченное на мясорубке мясо соединяют с черствым пшеничным хлебом,предварительно замоченным в воде,еще раз пропускают через мясорубку ,добавляют соль,измельченный пассерованный лук перемешивают.Формируют изделия в виде шариков по 2 шт. на порцию, обжаривают при температуре 150-160 в течении 5-7 минут.                                                                                                                          
Температура подачи блюда 65С температура приема 50-55 С.Срок реализации 1 час с момента приготовления .

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 96

Наименование кулинарного изделия (блюда):   Борщ с капустой и картофелем 

Номер рецептуры: № 176 

Наименование сборника рецептур: Сборник 1981 г. 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Свекла
	60
	50
	6
	5

	Капуста свежая
	45
	40
	4.5
	4

	
	
	
	
	

	Картофель
	36
	24
	3.6
	2.4

	Морковь
	15
	12.5
	1.5
	1.25

	Масса моркови пассированной
	
	6,87
	
	0,687

	
	
	
	
	

	Лук репчатый
	12
	10
	0,15
	1

	Масса лука пассированного 
	
	7,47
	
	0,747

	Томатное пюре
	7,5
	7,5
	0,75
	0,75

	Масло растительное 
	5
	5
	0,5
	0,5

	Сахар
	2,5
	2,5
	0,25
	0,25

	
	
	
	
	

	Бульон мясной 
	200
	200
	20
	20

	Соль
	0,5
	0,5
	0,05
	0,05

	Сметана, 20 %
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход:
	
	300 г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	2,5
	
	Са (мг):
	46,5

	Жиры (г):
	5
	
	Mg  (мг):
	31,2

	Углеводы (г):
	20,47
	
	Fe (мг):
	2,5

	Эн.ценность (ккал):
	107,34
	
	C (мг):
	12,5


Технология приготовления:
Очищенные овощи повторно промывают в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, с использованием дуршлагов, сеток. При обработке белокочанной капусты необходимо обязательно удалить 3-4 наружных листа.

В кипящий бульон или воду закладывают нашинкованную свежую капусту, доводят до кипения, затем добавляют нарезанный брусочками картофель, варят 10 – 15 минут, кладут пассированные овощи, тушеную или вареную свеклу и варят борщ до готовности. За 5 – 10 минут до окончания варки добавляют соль, сахар, специи. При использовании квашеной капусты, ее в тушеном виде вводят в борщ вместе со свеклой. Борщ можно заправить пассированной мукой, разведенной бульоном или водой (10 гр. на 1000 гр. борща) при изготовлении вторых блюд из вареного мяса, птицы, рыбы или отпуске вареного мяса (птицы) к первым блюдам, порционированное мясо обязательно подвергают вторичному кипячению в бульоне в течение 5-7 минут;

- порционированное для первых блюд мясо может до раздачи храниться в бульоне на горячей плите или мармите (не более 1 часа);

Продукция безопасная в соответствии с ГОСТом Р 50763 – 95

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № ____

Наименование кулинарного изделия (блюда):   Греча отварная
Номер рецептуры: 

Наименование сборника рецептур:

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Крупа гречневая:
	
	
	
	

	Рассыпчатая из ядрицы неподжар. или быстроразв.
	60
	60
	6
	6

	Из ядрицы поджаренной
	41,7
	41,7
	4,17
	4,17

	Вязкая
	25,0
	25,0
	2,5
	2,5

	Соль
	1,0
	1,0
	0,1
	0,1

	Жидкость
	0,07
	0,07
	0,007
	0,007

	Масло сливочное
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход:
	300
	
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	3,17
	
	Са (мг):
	8,4

	Жиры (г):
	9,39
	
	Mg  (мг):
	56,1

	Углеводы (г):
	17,03
	
	Fe (мг):
	1,9

	Эн.ценность (ккал):
	108,48
	
	C (мг):
	0


Технология приготовления:
Перед варкой каши крупу просеивают, перебирают. При приготовлении рассыпчатой гречневой каши из ядрицы, вырабатываемой из не пропаренного зерна для сокращения срока варки крупу иногда обжаривают. При варке каши используется 50 % масла сливочного, указанного в рецептуре, оставшиеся масло 50 % добавляют в готовую кашу.

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № ____

Наименование кулинарного изделия (блюда):   Котлета, шницель, натуральный куриный

Номер рецептуры: № 717

Наименование сборника рецептур: Сборник 1981 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Курица
	115
	69
	11,5
	6,9

	Масло растительное
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход:
	
	50 г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	16,9
	
	Са (мг):
	22,1

	Жиры (г):
	12,06
	
	Mg  (мг):
	12,8

	Углеводы (г):
	0,62
	
	Fe (мг):
	1,2

	Эн.ценность (ккал):
	117
	
	C (мг):
	0,32


Технология приготовления:
Тушки кур размораживают, промывают, разделывают. Мясо отделяют от костей, нарезают и пропускают через мясорубку, вымешивают. Формируют изделия, панируют в сухарях и обжаривают их на плите с двух сторон в нагретом масле до t 150-1600 С в течение 10 минут, затем доводят до готовности в жарочном шкафу при t 250-2800 С в течение 5-8 минут. Реализация готового блюда осуществляется не позднее 2-3 часов с момента их приготовления. Температура подачи блюда +650 С. Подают с гарниром.
Гарнир: картофельное пюре, рис отварной.
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 434

Наименование кулинарного изделия (блюда):   Чай с сахаром и лимоном

Номер рецептуры: № 1010

Наименование сборника рецептур: Сборник 1981 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Чай
	1,0
	1,0
	0,1
	0,1

	Сахарный песок
	15,0
	15,0
	1,5
	1,5

	Вода
	200,0
	200,0
	20
	20

	Лимон 
	8,0
	7,0
	0,8
	0,7

	Выход:
	
	200/15/7
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	0,26
	
	Са (мг):
	14,4

	Жиры (г):
	0,05
	
	Mg  (мг):
	9,2

	Углеводы (г):
	15,22
	
	Fe (мг):
	1,6

	Эн.ценность (ккал):
	59
	
	C (мг):
	5,6


Технология приготовления:

Чайник ополаскивают горячей водой, насыпают чай на определенное количество порций, заливают кипятком, примерно 1/3 объема. Чай настаивают 5 – 10 минут, доливают кипяток.
Лимон нарезают тонкими кружочками, кладут в стаканы непосредственно перед отпуском.

Кипятить заваренный чай или длительно хранить его на плите нельзя. 

Температура подачи чая в горячем виде +75о С. Срок реализации чая 0.5часа с момента приготовления.
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 162
Наименование кулинарного изделия (блюда):   Колбаса вареная отварная 

Номер рецептуры: № 338

Наименование сборника рецептур: Сборник 1973 г. 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Колбаса «Детская» вареная в/с
	58,0
	56,0
	5,8
	5,6

	Выход:
	
	50
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	9,52
	
	Са (мг):
	16

	Жиры (г):
	8,73
	
	Mg  (мг):
	16

	Углеводы (г):
	0,11
	
	Fe (мг):
	1,36

	Эн.ценность (ккал):
	117
	
	C (мг):
	0


Технология приготовления:

Колбасу вареную (первого или второго сорта) зачищают от оболочки, нарезают на порции. В кипящую воду кладут подготовленную колбасу и кипятят 5 мин., затем вынимают из воды и подают на тарелке. Отваривают колбасу перед подачей и подают в горячем виде в количестве 2 штук по 50грамм. Температура подачи +65оС. Срок реализации отварной колбасы – 0.5-1т ча
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 188

Наименование кулинарного изделия (блюда): Сосиска отварная

Номер рецептуры: № 572

Наименование сборника рецептур: Сборник № 1981 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Колбаски детские (сосиски)
	1 шт.
	50,0
	1 шт.
	5,0

	Выход:
	
	1 шт./50 г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	8,00
	
	Са (мг):
	23

	Жиры (г):
	11,00
	
	Mg  (мг):
	16

	Углеводы (г):
	0,06
	
	Fe (мг):
	1,3

	Эн.ценность (ккал):
	123
	
	C (мг):
	0


Технология приготовления:
Сосиски (искусственную оболочку с сосисок предварительно снимают) опускают в кипящую воду, доводят до кипения и варят при слабом кипении 3-5 минут. Во избежание повреждения натуральной оболочки и ухудшения вкуса сосиски не следует хранить в горячей воде. Отпускают с гарниром, сбоку кладут 2 штуки сосиски. Температура отпуска блюда +650С.

Гарнир. Картофельное пюре, капуста тушеная, каша гречневая, макаронные изделия отварные.

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 167

Наименование кулинарного изделия (блюда): Котлеты (биточки) мясные

Номер рецептуры: № 658

Наименование сборника рецептур: Сборник № 1981 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Говядина (котлетное мясо)
	50,0
	37,0
	5,0
	3,7

	Хлеб пшеничный
	9,0
	9,0
	0,9
	0,9

	Вода
	12,0
	12,0
	1,2
	1,2

	Сухари панировочные
	5,0
	5,0
	0,5
	0,5

	Масса полуфабриката
	
	62,0
	
	6,2

	Масло сливочное
	3,0
	3,0
	0,3
	0,3

	Соль
	0,5
	0,5
	0,05
	0,05

	Масса готовых котлет (биточков)
	
	50,0
	
	5,0

	Выход:
	
	50 г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	7,85
	
	Са (мг):
	30,64
	

	Жиры (г):
	6,51
	
	Mg  (мг):
	23,2
	

	Углеводы (г):
	7,89
	
	Fe (мг):
	2,4
	

	Эн.ценность (ккал):
	123
	
	C (мг):
	0,08
	


Технология приготовления:
Мясо размораживают, тщательно зачищают, промывают теплой (20-300С) проточной водой. Котлетное мясо пропускают через мясорубку, соединяют с замоченным в воде пшеничным хлебом и вновь пропускают через мясорубку, добавляют соль, вымешивают.  Из готовой котлетной массы разделывают изделия: котлеты – овально-приплюснутой формы с заостренным концом или биточки – кругло-приплюснутой формы толщиной 2,0-2,5 см. Затем панируют, обжаривают на плите с двух сторон в нагретом масле в течение 10 минут, доводят до готовности в жарочном шкафу при температуре 250-280 0 С в течение 5-8 минут. Температура подачи  блюда +650 С. Срок реализации – 0.5 часа с момента приготовления. Подают с гарниром в количестве 2 штук.

 Гарнир. Картофельное пюре, макаронные изделия отварные., рис отварной.
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 443

Наименование кулинарного изделия (блюда): Картофельное пюре

Номер рецептуры: № 759

Наименование сборника рецептур: Сборник № 1981 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Картофель
	114,0
	85,5
	11,4
	8,55

	Молоко 3,2%-ной жирн. стерил.
	15,8
	15,8
	1,58
	1,58

	Масса кипяченого молока
	
	15,0
	
	1,5

	Масло сливочное
	3,5
	3,5
	0,35
	0,35

	Соль
	5,0
	5,0
	0,5
	0,5

	Выход:
	
	100 г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	2,16
	
	Са (мг):
	28.3

	Жиры (г):
	3,73
	
	Mg  (мг):
	24,1

	Углеводы (г):
	14,7
	
	Fe (мг):
	0,9

	Эн.ценность (ккал):
	104
	
	C (мг):
	14


Технология приготовления:
Картофель предварительно промывают, тщательно перебирают и очищают. Повторно промывают в проточной питьевой воде в течение 5 минут. Срок хранения очищенного полуфабриката в воде не более 2-3 часов при температуре воды не выше +120С. Очищенный, промытый картофель заливают горячей кипяченой водой (уровень воды должен быть на 1-1,5 см свыше уровня картофеля), солят после закипания и варят до готовности, воду сливают, картофель подсушивают. Вареный горячий картофель протирают через протирочную машину. Температура протираемого картофеля должна быть не ниже 800С, иначе картофельное пюре будет тягучим, что резко ухудшает вкус и внешний вид. В горячую картофельную массу, непрерывно помешивая, добавляют в 2-3 приема горячее кипяченое молоко, прокипяченное сливочное масло. Смесь взбивают до получения пышной однородной массы. Температура подачи блюда +650С. Срок реализации – 2-3 часа с момента приготовления.

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 447

Наименование кулинарного изделия (блюда): Макаронные изделия отварные
Номер рецептуры: № 753

Наименование сборника рецептур: Сборник № 1981 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Макаронные изделия
	60
	60
	6
	6

	Масса отварных макарон
	
	195
	
	195

	Масло сливочное
	5
	       5
	0,5
	0,5

	Соль
	5,0
	5,0
	0,5
	0,5

	Выход:
	
	200 г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	3,65
	
	Са (мг):
	0,6

	Жиры (г):
	3,32
	
	Mg  (мг):
	5

	Углеводы (г):
	23,25
	
	Fe (мг):
	0,5

	Эн.ценность (ккал):
	141
	
	C (мг):
	0


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, вермишель – 10-12 минут. В процессе варки макаронные изделия набухают, впитывая воду, в результате чего масса увеличивается в 3 раза. Сваренные макаронные изделия откидывают и перемешивают с прокипяченным сливочным маслом, чтобы они не склеивались и не образовывали комков. Подают макароны на гарнир. Температура подачи +650С. 
Срок реализации – 0.5 часа с момента приготовления.
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 448

Наименование кулинарного изделия (блюда): Рис отварной

Номер рецептуры: № 747

Наименование сборника рецептур: Сборник № 1981 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Крупа рисовая
	60,0
	60
	6
	6

	Масло сливочное
	5
	5
	 0.5
	0.5

	Соль
	5,0
	5,0
	0,5
	0,5

	Вода
	21,6
	21,6
	2,16
	2,16

	Выход:
	
	200 г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	2,54
	
	Са (мг):
	8,4

	Жиры (г):
	4,07
	
	Mg  (мг):
	48,6

	Углеводы (г):
	25,74
	
	Fe (мг):
	1

	Эн.ценность (ккал):
	152
	
	C (мг):
	0


Технология приготовления:
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. Рис используют на гарнир.. Температура подачи риса +650С. Срок реализации – 0.5часа с момента приготовления.
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 9

Наименование кулинарного изделия (блюда): Масло сливочное порционное

Номер рецептуры: № 1

Наименование сборника рецептур: Прейскурант школьного питания 1987 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Масло сливочное
	10,0
	10,0
	1,0
	1,0

	Масса готовых блинов:
	
	10 г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	0,05
	
	Са (мг):
	1,2

	Жиры (г):
	8,25
	
	Mg  (мг):
	0,04

	Углеводы (г):
	0,08
	
	Fe (мг):
	0,02

	Эн.ценность (ккал):
	75
	
	C (мг):
	0


Технология приготовления:
Масло нарезают на кусочки прямоугольной или другой формы. Масло нарезают не ранее чем за 30-40 минут до отпуска и хранят в холодильнике. Срок реализации – 1 час.
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 102

Наименование кулинарного изделия (блюда): Рассольник домашний со сметаной
Номер рецептуры: № 207

Наименование сборника рецептур: Сборник 1981 г. 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Капуста белокочанная свежая
	100
	90
	10
	9

	Картофель
	100,0
	75,0
	10,0
	7,5

	Масло сливочное 
	5,0
	5,0
	0,5
	0,5

	Морковь
	12,5
	10,0
	1,25
	1,0

	Масса моркови пассированной
	
	6,87
	
	0,687

	Лук репчатый
	12,0
	10,0
	1,2
	1,0

	Перловка
	20
	  20
	2
	2  

	Огурцы соленые
	36
	14
	3.6
	1,4

	Сметана 20 %-ной жирности
	5,0
	5,0
	0,5
	0,5

	Вода 
	175,0
	175,0
	17,5
	17,5

	Выход:
	
	300 г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	2,41
	
	Са (мг):
	13,7

	Жиры (г):
	5,47
	
	Mg  (мг):
	28,2

	Углеводы (г):
	15,23
	
	Fe (мг):
	1

	Эн.ценность (ккал):
	123
	
	C (мг):
	13,7


Технология приготовления:

Капусту, картофель, морковь предварительно промывают, тщательно перебирают, очищают. У капусты удаляют 3-4 наружных листа. Овощи повторно промывают проточной питьевой водой в течение 5 минут и шинкуют. Лук репчатый перебирают, очищают от кожицы, удаляют крупные зерна, нарезают соломкой или ромбиками, припускают в небольшом количестве воды 15 минут. В кипящую воду кладут шинкованную соломкой капусту, доводят до кипения, закладывают картофель, нарезанный брусочками, а через 5-7 минут пассированные овощи, нарезанные соломкой и припущенные  огурцы варят до готовности. В конце варки вводят соль, добавляют прокипяченную сметану и вновь доводят до кипения.
Пассирование овощей. Овощи – лук, морковь отдельно пассируют на сливочном масле. В разогретое до температуры 130-1400С масло закладывают нашинкованные соломкой овощи слоем 5-7 см и пассируют при температуре не выше 1100С. Продолжительность пассирования лука – 5-8 минут, моркови – 10-15 минут. Температура подачи первого блюда +750С. Срок реализации – 2-3 часа с момента приготовления.

Примечание. В рецептуре блюда могут быть использованы огурцы соленые (бочковые) или консервированные (баночные) без добавления уксуса.
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 118
Наименование кулинарного изделия (блюда): Суп вермишелевый с курицей
Номер рецептуры:  № 221
Наименование сборника рецептур: Сборник 1981 г. 
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Картофель 
	100
	80
	10
	8

	Вермишель
	20
	20
	2,0
	2,0

	Масло сливочное
	5,0
	5,0
	0,5
	0,5

	Лук репчатый
	10
	8
	1
	0.8

	Мясо  птицы
	50
	20
	5
	       2

	Морковь
	12,5
	10,0
	1,25
	1,0

	Вода
	175
	175
	17.5
	17.5

	Соль
	0,25
	0,25
	0,025
	0,025

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход:
	
	300 г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	5,48
	
	Са (мг):
	2010

	Жиры (г):
	4,74
	
	Mg  (мг):
	120

	Углеводы (г):
	19,74
	
	Fe (мг):
	1,9

	Эн.ценность (ккал):
	146
	
	C (мг):
	5,8


Технология приготовления:

Овощи предварительно промывают, тщательно перебирают и очищают. Повторно промывают овощи в проточной питьевой воде в течение 5 минут. Репчатый лук перебирают, очищают от кожицы, промывают. Картофель нарезают крупными кубиками, вермишель перебирают, . В кипящую воду кладут подготовленный вермишель, доводят до кипения, добавляют картофель, пассированные морковь и лук, варят до готовности, в конце варки супа кладут соль.

 Пассирование овощей. Овощи (морковь, лук) отдельно пассируют на сливочном масле. В разогретое до температуры 130-1400С масло закладывают нашинкованные мелкими кубиками овощи слоем 5-7 см и пассируют при температуре не выше 1100С. Продолжительность пассирования лука – 5-8 минут, моркови – 10-15 минут. Отварное мясо птицы  подают с супом порционно при изготовлении вторых блюд из вареного мяса, птицы, рыбы или отпуске вареного мяса (птицы) к первым блюдам, порционированное мясо обязательно подвергают вторичному кипячению в бульоне в течение 5-7 минут;

- порционированное для первых блюд мясо может до раздачи храниться в бульоне на горячей плите или мармите (не более 1 часа);

Температура подачи первого блюда +750С. Срок реализации –0.5-1 час с момента приготовления.
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 158

Наименование кулинарного изделия (блюда): Жаркое  по-домашнему 

Номер рецептуры: № 631

Наименование сборника рецептур: Сборник 1981 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Говядина (боков. наружн. куски т/бед части)
	160
	100
	16
	10

	Картофель 
	200
	120
	20
	12

	Лук репчатый
	       8
	7
	0.8
	0.7

	Масло сливочное
	10
	10
	1
	1

	Сметана
	1
	1
	0.1
	0.1

	Соль
	0,5
	0,5
	0,05
	0,05

	Масса тушеного мяса 
	
	100
	
	10

	Масса готовых овощей 
	
	200
	
	20

	Выход:
	
	200/100
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	18,18
	
	Са (мг):
	4,6

	Жиры (г):
	6,34
	
	Mg  (мг):
	3,9

	Углеводы (г):
	17,95
	
	Fe (мг):
	0,8

	Эн.ценность (ккал):
	205
	
	C (мг):
	15,1


Технология приготовления:


Мясо промывают теплой (20 – 30о С) проточной водой, нарезают 2 – 4 куска на порцию массой по 30 – 40 г. Картофель предварительно промывают, тщательно перебирают и очищают. Повторно промывают овощи в проточной пищевой воде в течение 5 минут. Лук репчатый перебирают, очищают от кожицы, промывают. Картофель и лук нарезают дольками. Затем мясо и овощи обжаривают по отдельности. Обжаренные мясо и овощи кладут в посуду слоями, чтобы снизу и сверху мяса были овощи, добавляют томат – пасту, соль и бульон (продукты должны быть покрыты жидкостью), закрывают крышкой и тушат до готовности. Отпускают жаркое вместе с бульоном и гарниром при температуре +65оС. Срок реализации –0.5-1 час с момента приготовления.
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 330

Наименование кулинарного изделия (блюда): Каша молочная манная 

Номер рецептуры: № 417

Наименование сборника рецептур: Сборник 1981 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Крупа манная
	30
	30
	3
	3

	Молоко 3,2%-ной жир-сти стерил.
	150
	150
	15
	15

	Вода
	33,9
	33,9
	3,39
	3,39

	Сахар-песок
	10
	10
	1
	1

	Соль
	0,5
	0,5
	0,05
	0,05

	Масса каши
	
	200
	
	20

	Масло сливочное
	5,0
	5,0
	0,5
	0,5

	Выход:
	
	200
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	2,49
	
	Са (мг):
	55,8

	Жиры (г):
	5,905,90
	
	Mg  (мг):
	45,4

	Углеводы (г):
	15,5116,07
	
	Fe (мг):
	1,5

	Эн.ценность (ккал):
	128
	
	C (мг):
	0,2


Технология приготовления:


В кипящее молоко ввести соль, засыпают подготовленную крупу. Варить до загустения при помешивании. За 2-3 минуты до готовности добавить сахар.. Закладку прокипяченного сливочного масла производят непосредственно в каждую партию приготовленной каши. Температура подачи блюда +65оС. Срок реализации не позднее 1 часа с момента приготовления.
 Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № _____

Наименование кулинарного изделия (блюда): Кофейный напиток с молоком 

Номер рецептуры: № 1024

Наименование сборника рецептур: Сборник 1997 г. 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Кофейный напиток «Дружба», «Экстра», «Народный» и др.
	8
	8
	0,8
	0,8

	Вода
	172
	172
	17,2
	17,2

	Сахар
	20
	20
	2,0
	2,0

	Молоко
	50
	50
	5,0
	5,0

	Выход:
	
	200
	
	20,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	1,4
	
	Са (мг):
	172

	Жиры (г):
	1,6
	
	Mg  (мг):
	24,8

	Углеводы (г):
	22,3
	
	Fe (мг):
	1

	Эн.ценность (ккал):
	105
	
	C (мг):
	1,6


Технология приготовления:


Порошок кофейного напитка заливают кипятком (учитывая добавление молока) и доводят до кипения. После отстаивания (3 – 5 минут) напиток сливают в другую посуду, кладут сахар, добавляют горячее молоко и вновь доводят до кипения. Перед подачей порционируют в стаканы. Температура подачи кофейного напитка 75о С. 
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № _____

Наименование кулинарного изделия (блюда): Компот из сухофруктов

Номер рецептуры: № 933

Наименование сборника рецептур: Сборник 1981 г. 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Яблоки, груши, чернослив, урюк, курага, изюм и др. 
	20
	50
	2,0
	5,0

	Вода
	200
	200
	20,0
	20,0

	Сахар
	20
	20
	2,0
	2,0

	Кислота лимонная 
	0,2
	0,2
	0,02
	0,02

	Выход:
	
	200
	
	20,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	0,32
	
	Са (мг):
	0,2

	Жиры (г):
	-
	
	Mg  (мг):
	18,4

	Углеводы (г):
	32,86
	
	Fe (мг):
	0,6

	Эн.ценность (ккал):
	129,52
	
	C (мг):
	0,2


Технология приготовления:

Подготовленные сушеные плоды или ягоды заливают горячей водой, нагревают до кипения, высыпают сахар, кислоту лимонную и варят до готовности: груши сушеные – 1 – 2 часа, яблоки сушеные 20 – 30 минут, чернослив, урюк, курагу 10 – 20 минут, изюм 5 – 10 минут. Готовят накануне, чтобы настоялся. 
 Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 1025
Наименование кулинарного изделия (блюда):   Какао с молоком

Номер рецептуры: № 1025

Наименование сборника рецептур: Сборник  1997 г. 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Какао порошок
	4
	4
	0,4
	0,4

	Молоко
	100
	100
	10,0
	10,0

	Вода
	110
	110
	11,0
	11,0

	Сахарный песок 
	20
	20
	2,0
	2,0

	Выход:
	
	200
	
	20,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	-
	
	Са (мг):
	172

	Жиры (г):
	-
	
	Mg  (мг):
	24,8

	Углеводы (г):
	19,96
	
	Fe (мг):
	1

	Эн.ценность (ккал):
	74,8
	
	C (мг):
	1,6


Технология приготовления:
Какао – порошок смешивают с сахаром, добавляют небольшое количество кипятка (200 мл.) и растирают в однородную массу, затем при непрерывном помешивании вливают горячее молоко, остальной кипяток и доводят до кипения. 
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 433
Наименование кулинарного изделия (блюда): Чай с сахаром

Номер рецептуры: № 1009

Наименование сборника рецептур: Сборник 1981 г. 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Чай сухой
	1,0
	1,0
	0,1
	0,1

	Вода
	200,0
	200,0
	20,0
	20,0

	Сахар
	15,0
	15,0
	1,5
	1,5

	Выход:
	
	200/15
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	0,20
	
	Са (мг):
	0,09

	Жиры (г):
	0,05
	
	Mg  (мг):
	3,9

	Углеводы (г):
	15,01
	
	Fe (мг):
	0,8

	Эн.ценность (ккал):
	57
	
	C (мг):
	0,09


Технология приготовления:

Чайник ополаскивают горячей водой, насыпают чай на определенное количество порций, заливают примерно 1/3 объема чайника, настаивают 5 – 10 минут, доливают кипятком, в стакан кладут сахар, наливают заварку, доливают кипятком. Кипятить заваренный чай или длительно хранить его на плите нельзя. Температура подачи чая в горячем виде +75о С. Срок реализации чая 1  часа с момента приготовления.  
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 59

Наименование кулинарного изделия (блюда):   Салат из свежих огурцов с растительным маслом

Номер рецептуры: № 28
Наименование сборника рецептур: Прейскурант школьного питания 1987 г. 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Огурцы свежие
	58,5
	55,6
	5,85
	5,56

	Масло растительное
	2,0
	2,0
	0,2
	0,2

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Выход:
	
	60 г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	0,44
	
	Са (мг):
	17,5

	Жиры (г):
	5,05
	
	Mg  (мг):
	6,7

	Углеводы (г):
	1,44
	
	Fe (мг):
	0,45

	Эн.ценность (ккал):
	53
	
	C (мг):
	4,45


Технология приготовления:
Сырые овощи , предназначенные для приготовления холодных закусок без последующей термической обработки, рекомендуется выдерживать в 3%-ном растворе уксусной кислоты или в 10% растворе поваренной соли в течение 10 минут с последующим ополаскиванием проточной водой.

Огурцы перебирают, промывают небольшими партиями с применением дуршлага не менее 5 минут в проточной питьевой воде, отрезают стебель с частью мякоти огурца. Затем нарезают кружочками, укладывают в салатник, перед отпуском солят и заправляют растительным маслом. Салат готовится непосредственно перед раздачей в количестве, обеспечивающем одномоментную реализацию. Салат заправляют непосредственно перед раздачей. Температура подачи блюда 10-140С. Срок реализации – 1 час с момента приготовления.

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 206
Наименование кулинарного изделия (блюда):   Суп овощной
Номер рецептуры: № 206

Наименование сборника рецептур: Сборник 1981 г. 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Картофель
	140
	105
	14
	10.5

	Лук репчатый
	12
	10
	1,2
	1,0

	капуста
	40
	35
	4
	3,5

	Зеленый горошек
	16
	16
	1.6
	1.6

	Масло сливочное                                                             
	10
	10
	1.0
	1.0


	Выход:
	
	300
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	1,68
	
	Са (мг):
	47,5

	Жиры (г):
	5
	
	Mg  (мг):
	28,2

	Углеводы (г):
	15,02
	
	Fe (мг):
	1

	Эн.ценность (ккал):
	108,87
	
	C (мг):
	13,7


Технология приготовления:

Мелко нарезанные лук и морковь пассируют отдельно на сливочном масле. Продолжительность пассирования лука3-5 мин ,моркови10-15 мин.Овощи предварительно промывают ,тщательно перебирают и очищают. У белокачанной капусты удаляют 3-4 наружних листа.Повторно промывают овощи в проточной воде в течении 5 мин.Репчатый лук перебирают, очищают от кожицы, промывают. В кипящую воду кладут нашинкованную шашечками капусту, доводят до кипения, затем кладут дольки картофеля, за 10-15 мин до окончания варки добавляют пассированные овощи, зеленый горошек, соль. Температура отпуска супа не ниже  +75С. Срок реализации 0,5-1час с момента приготовления. 
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 45
Наименование кулинарного изделия (блюда): Салат из белокочанной капусты 

Номер рецептуры:  № 81

Наименование сборника рецептур: Сборник 1983 г. 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Капуста белокочанная 
	98,6
	78,9
	9,86
	7,89

	Масса прогретой капусты 
	-
	71
	-
	7,1

	Лук зеленый или
	12,5
	10
	1,25
	1,0

	Морковь
	12,5
	10
	1,25
	1,0

	Уксу 3 % 
	10
	10
	1,0
	1,0

	Сахар 
	5
	5
	0,5
	0,5

	Масло растительное 
	2
	2
	0,2
	0,2

	Выход:
	
	100 г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	1,62
	
	Са (мг):
	30

	Жиры (г):
	5
	
	Mg  (мг):
	8,15

	Углеводы (г):
	10,32
	
	Fe (мг):
	0,35

	Эн.ценность (ккал):
	91,04
	
	C (мг):
	24,7


Технология приготовления:
Овощи предварительно промывают, тщательно перебирают и очищают. У белокачанной капусты удаляют 3-4 наружных листа. Сырые овощи и зелень, предназначенные для приготовления холодных закусок без последующей термической обработки, рекомендуется выдерживать в 3%-ном растворе уксусной кислоты или в 10% растворе поваренной соли в течение 10 минут с последующим ополаскиванием проточной водой.

 Капусту шинкуют, добавляют соль (15 гр. на 1 кг.), 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 или морковью, нарезанной соломкой, добавляют сахар и масло. Салат заправляют непосредственно перед раздачей
Продукция безопасна в соответствии с ГОСТом Р 50763 – 95 

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 

Наименование кулинарного изделия (блюда):  Плов из говядины

Номер рецептуры: № 657

Наименование сборника рецептур: Сборник 1981 г. 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Говядина (котлетное мясо)
	100
	80
	10.0
	8.0

	Вода
	6
	6
	0,6
	0,6

	Лук
	10
	7
	1.0
	0,7

	Сухари
	10,5
	10,5
	1,05
	1,05

	рис
	60
	60
	6
	6

	Масло сливочное
	10
	10
	1
	1

	Масса:
	
	200/80
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	46,27
	
	Са (мг):
	91

	Жиры (г):
	12,54
	
	Mg  (мг):
	14,1

	Углеводы (г):
	7,11
	
	Fe (мг):
	1

	Эн.ценность (ккал):
	206,44
	
	C (мг):
	1,6


Технология приготовления:

Рис перебрать, вымыть, замочить на 1-2 часа в подсоленной воде комнатной температуры. Лук репчатый нарезать соломкой, ошпарить и слегка пассировать
На сливочном масле. Залить овощи  горячей водой, равной  по весу замоченному рису, довести до кипения, добавить рис.Варить при слабом кипении до загустения. Плов упаривается на водяной бане под крышкой. При отпуске плов взрыхляют ,кладут горкой на тарелку. Температура подачи +65С. 

Требование к качеству : консистенция рассыпчатая .
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 150

Наименование кулинарного изделия (блюда): Запеканка творожная
Номер рецептуры: № 80
Наименование сборника рецептур: Сборник 1981 г, 

1997 г. 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Творог 9%-ной жирности 


(х/о-протирание–1-2%) 
	180,0
	176,8

	18,0
	17,7

	Яйцо куриное диетическое
	0,3
	9,0


	3,0
	0,9

	Молоко стерилизованное 3,2%


жирности витаминизированное
	88,0
	88,0


	8,8
	8,8

	Крупа манная
	18,0
	18,0


	1,8
	1,8

	Сахар-песок
	6,0
	6,0


	0,6
	0,6

	Масло сливочное для


 смазывания противня
	3,2
	3,2

	0,32
	0,32

	Т/о запекание – 15%


	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход:
	
	/200г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	10.21
	
	Са (мг):
	61
	

	Жиры (г):
	17.24
	
	Mg  (мг):
	25,6
	

	Углеводы (г):
	23.39
	
	Fe (мг):
	1,2
	

	Эн.ценность (ккал):
	289.56 
	
	C (мг):
	21
	


Технология приготовления:

Творог протирают, добавляют молоко, яйцо Обработка яиц проводится при условии полного их погружения в раствор в следующем порядке:

- I - обработка в 1-2% теплом растворе кальцинированной соды;

- II - обработка в 0,5% растворе хлорамина или других разрешенных в установленном порядке дезинфицирующих средств;

- III - ополаскивание проточной водой в течение не менее 5 минут с последующим выкладыванием в чистую промаркированную посуду.

Сахар, манную крупу, хорошо вымешивают. Выкладывают слоем 3-4 см на противень, смазанный сливочным маслом, разравнивают и запекают в жарочном шкафу 20-30 мин. при t 220-280(С.


  Требования: 


     Поверхность ровная, без трещин, консистенция однородная. Цвет золотисто-желтый; вкус и запах, свойственные творогу.
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 18
Наименование кулинарного изделия (блюда): Суп гороховый 
Номер рецептуры: № 80

Наименование сборника рецептур: Сборник 1981 г, 

1997 г. 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Мясо 
	60
	44,0

	18,0
	17,7

	Картофель
	90,0
	60,0

	3,0
	0,9

	Свежая морковь
	14,0
	12,0

	8,8
	8,8

	Лук репчатый
	14,0
	12,0

	1,8
	1,8

	Масло растительное
	3,0
	3,0

	0,6
	0,6

	Масло сливочное
	3,0
	3,0

	0,32
	0,32

	Зелень
	4,0
	3,0
	
	

	Горох
	30,0
	30,0
	
	

	
	
	
	
	

	Выход:
	
	/300г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	11,1
	
	Са (мг):
	61
	

	Жиры (г):
	7,8
	
	Mg  (мг):
	25,6
	

	Углеводы (г):
	16,2
	
	Fe (мг):
	1,2
	

	Эн.ценность (ккал):
	163,94 
	
	C (мг):
	21
	


Технология приготовления:
Горох перебирают, промывают и заливают двукратным количеством холодной воды на 5 - 8 часов.

Затем откинуть горок на дуршлаг, снова залить холодной водой и варить при слабом кипении без соли.

Подготовленный таким образом горох добавить в бульон с картофелем, добавить пассированные овощи: репчатый лук и морковь, все перемешать и варить до полной готовности.

Температура отпуска супа не ниже  +75С. 

Срок реализации 0,5-1час с момента приготовления. 
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 46
Наименование кулинарного изделия (блюда): Салат из свежих помидоров 

Номер рецептуры:  № 82

Наименование сборника рецептур: Сборник 1983 г. 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Помидоры свежие 
	108,0
	91,0
	1080,0
	9,100

	
	
	
	
	

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	
	
	
	
	

	Масло растительное 
	5
	5
	50,0
	50,0

	Выход:
	
	100 г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	0,5
	
	Са (мг):
	30

	Жиры (г):
	5,08
	
	Mg  (мг):
	8,15

	Углеводы (г):
	2,3
	
	Fe (мг):
	0,35

	Эн.ценность (ккал):
	56,96
	
	C (мг):
	24,7


Технология приготовления:
Овощи предварительно промывают, тщательно перебирают и очищают.  Сырые овощи и зелень, предназначенные для приготовления холодных закусок без последующей термической обработки, рекомендуется выдерживать в 3%-ном растворе уксусной кислоты или в 10% растворе поваренной соли в течение 10 минут с последующим ополаскиванием проточной водой.

 Помидоры промывают, ошпаривают, вырезают плодоножку, нарезают тонкими ломтиками, заправляют солью и растительным маслом, добавляют соль. Салат заправляют непосредственно перед раздачей
Требования к качеству: помидоры порезаны дольками, сохранили сочность и форму, в меру соленые.

Продукция безопасна в соответствии с ГОСТом Р 50763 – 95 

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 68
Наименование кулинарного изделия (блюда): Каша пшенная молочная жидкая 

Номер рецептуры:  № 68

Наименование сборника рецептур: Сборник 1983 г. 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Крупа пшено 
	60,0
	60,0
	6,0
	6,0

	Вода питьевая
	24,0
	24,0
	2,4
	2,4

	Молоко, стерилизованное 3,2% жирности витаминизированное


	150,0
	150,0
	15,0
	15,0

	Масло сливочное несоленое
	5,0
	5,0
	0,5
	0,5

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия 
	0,5
	0,5
	0,05
	0,05

	Выход:
	
	200 г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	12,0
	
	Са (мг):
	55,8

	Жиры (г):
	2,9
	
	Mg  (мг):
	45,4

	Углеводы (г):
	69,3
	
	Fe (мг):
	1,5

	Эн.ценность (ккал):
	334,0
	
	C (мг):
	0,2


Технология приготовления:
       Крупу перебирают, промывают теплой, затем горячей водой. В кипящую воду кладут подготовленную крупу и варят до полуготовности. Затем добавляют соль, сахар, горячее молоко, варят, периодически помешивая, до готовности. В готовую кашу добавляют прокипяченное сливочное масло, и все тщательно перемешивают. Закладку прокипяченного сливочного масла производят непосредственно в каждую партию приготовленной каши. Температура подачи блюда +65оС. Срок реализации не позднее 1 часа с момента приготовления.
Требование: 
Цвет светло-желтый. Зерна крупы полностью хорошо разварены. Консистенция нежная, слегка расплывчатая. Вкус и запах свойственные набору продуктов, без признаков подгорелой каши.

Продукция безопасна в соответствии с ГОСТом Р 50763 – 95 
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №  07014
Наименование кулинарного изделия (блюда): Гуляш из мяса отварного
Номер рецептуры:  № 07014

Наименование сборника рецептур: Сборник 1983 г. 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Говядина ДП крупный кусок (тазобедренная или лопаточная часть)  охлажденная
	82,23
	81,0
	8,2
	8,1

	Вода питьевая (для варки бульона)
	250
	250
	25,0
	25,0

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия 
	1,0
	1,0
	0,1
	0,1

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат
	5,0
	5,0
	0,5
	0,5

	Морковь столовая  очищенная полуфабрикат
Томат-паста

Масло сливочное несоленое

Мука Пшеничная 1 сорта

Бульон мясной

Масса соуса:

Петрушка (зелень)
	5,0
1,6

5,0

4,0

61,0

1,4
	5,0
1,6

5,0

4,0

61,0

65,0

1,0


	0,05

0,16

0,5

0,4

6,1

0,14
	0,05

0,16

0,5

0,4

6,1

6,5

0,1

	Выход:
	
	100 г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	16,39
	
	Са (мг):
	24,38

	Жиры (г):
	8,44
	
	Mg  (мг):
	29,91

	Углеводы (г):
	3,51
	
	Fe (мг):
	2,79

	Эн.ценность (ккал):
	158,04
	
	Р(мг):
	193,3


Технология приготовления:
         Овощи и зелень петрушки промывают проточной водой в течение 5 минут. Подготовленное мясо нарезают на куски массой нетто 1-1,5 кг, толщиной 8 см, закладывают в горячую воду, доводят до кипения, снимают образовавшуюся на поверхности пену, добавляют соль (1/2 часть от рецептурной нормы), варят в закрытой посуде при слабом кипении до готовности. Готовое вареное мясо охлаждают и нарезают кубиками (3-4 кусочка на порцию). Очищенные морковь и лук репчатый нарезают мелкой соломкой и припускают в небольшом количестве бульона с добавлением  масла сливочного  в течение 5-10 мин. Из подсушенной муки пшеничной, томата-пасты и бульона готовят соус.

      Нарезанное кубиками вареное мясо укладывают в посуду, добавляют к нему припущенные морковь и лук репчатый, соль  (1/2 часть от рецептурной нормы), заливают соусом, перемешивают и тушат в закрытой посуде при слабом кипении в течение 10-20 мин.

Гуляш отпускают вместе с соусом, в котором он тушился. Зелень петрушки добавить в конце варки гуляша и довести до кипения.

Требования: Внешний вид – мясо нарезано равномерными кусочками, вместе с соусом и посыпано зеленью петрушки. Вкус и запах: мясо и соус слабо соленые с ароматом мяса, моркови и лука. Цвет от светло – красного до темно – красного. Консистенция мяса мягкая, соуса однородная слегка вязкая, без комков заварившейся муки.

Температура подачи: 65±5°С.

Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.

Продукция безопасна в соответствии с ГОСТом Р 50763 – 95 
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №  07014
Наименование кулинарного изделия (блюда): Гуляш из мяса отварного

Номер рецептуры:  № 07014

Наименование сборника рецептур: Сборник 1983 г. 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Говядина ДП крупный кусок (тазобедренная или лопаточная часть)  охлажденная
	82,23
	81,0
	8,2
	8,1

	Вода питьевая (для варки бульона)
	250
	250
	25,0
	25,0

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия 
	1,0
	1,0
	0,1
	0,1

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат
	5,0
	5,0
	0,5
	0,5

	Морковь столовая  очищенная полуфабрикат
Томат-паста

Масло сливочное несоленое

Мука Пшеничная 1 сорта

Бульон мясной

Масса соуса:

Петрушка (зелень)
	5,0

1,6

5,0

4,0

61,0

1,4
	5,0

1,6

5,0

4,0

61,0

65,0

1,0


	0,05

0,16

0,5

0,4

6,1

0,14
	0,05

0,16

0,5

0,4

6,1

6,5

0,1

	Выход:
	
	100 г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	16,39
	
	Са (мг):
	24,38

	Жиры (г):
	8,44
	
	Mg  (мг):
	29,91

	Углеводы (г):
	3,51
	
	Fe (мг):
	2,79

	Эн.ценность (ккал):
	158,04
	
	Р(мг):
	193,3


Технология приготовления:
         Овощи и зелень петрушки промывают проточной водой в течение 5 минут. Подготовленное мясо нарезают на куски массой нетто 1-1,5 кг, толщиной 8 см, закладывают в горячую воду, доводят до кипения, снимают образовавшуюся на поверхности пену, добавляют соль (1/2 часть от рецептурной нормы), варят в закрытой посуде при слабом кипении до готовности. Готовое вареное мясо охлаждают и нарезают кубиками (3-4 кусочка на порцию). Очищенные морковь и лук репчатый нарезают мелкой соломкой и припускают в небольшом количестве бульона с добавлением  масла сливочного  в течение 5-10 мин. Из подсушенной муки пшеничной, томата-пасты и бульона готовят соус.

      Нарезанное кубиками вареное мясо укладывают в посуду, добавляют к нему припущенные морковь и лук репчатый, соль  (1/2 часть от рецептурной нормы), заливают соусом, перемешивают и тушат в закрытой посуде при слабом кипении в течение 10-20 мин.

Гуляш отпускают вместе с соусом, в котором он тушился. Зелень петрушки добавить в конце варки гуляша и довести до кипения.

Требования: Внешний вид – мясо нарезано равномерными кусочками, вместе с соусом и посыпано зеленью петрушки. Вкус и запах: мясо и соус слабо соленые с ароматом мяса, моркови и лука. Цвет от светло – красного до темно – красного. Консистенция мяса мягкая, соуса однородная слегка вязкая, без комков заварившейся муки.

Температура подачи: 65±5°С.

Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.

Продукция безопасна в соответствии с ГОСТом Р 50763 – 95 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 04004
Каша жидкая на молоке (гречневая)
	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Вес брутто, г
	Вес нетто, г

	Крупа Гречневая ядрица
	60,0
	58,5

	Молоко питьевое ультрапастеризованное обогащенное с м.д.ж. 3,2%
	230,0
	230,0

	Сахар-песок
	3
	3

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,25
	0,25

	Масло сливочное несоленое
	2,5
	2,5

	Выход:
	-
	200


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	5,2 
	5,27 
	19,6 

	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	5,04 
	46,53 
	69,8 
	1,57 


	Энергетическая ценность (ккал)

	147,16 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,01 
	0,21 
	0,05 
	2,45 
	7,6 
	0,03 


Технология приготовления: перед варкой крупы просеивают, перебирают и промывают. 

Крупу засыпают в кипящее молоко, удаляют всплывшие пустотелые зерна. Кашу уваривают до загустения, помешивая при слабом кипении. За 5-7 мин до готовности добавляют сахар, соль, масло сливочное прокипяченное и тщательно перемешивают.

Требования: Внешний вид: зерна крупы хорошо набухшие, разварившиеся. Вкус и запах: свойственный данному виду крупы с ароматом молока и масла сливочного. Не допускается вкус пригоревшего молока. Цвет: от серого до темно-серого. Консистенция жидкая.
Температура подачи:  65±5°С.

Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07001
Рыба (филе) припущенная
	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Вес брутто, г
	Вес нетто, г

	Филе  рыбное семейства тресковых или лососевых  мороженное ДП (без костей на коже)
	128,42*
	122

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат
	2
	2

	Петрушка (корень) сушеная
	0,4
	0,4

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,5
	0,5

	Лавровый лист
	0,01
	0,01

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	17,83 
	0,93 
	0,45 

	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	44,29 
	19,83 
	294,74 
	0,02 


	Энергетическая ценность (ккал)

	149,16 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0 
	0 
	0,14 
	2,71 
	0,41 
	0,01 



* Вес брутто рыбы  дан из расчета содержания глазури 5%. При ином содержании глазури необходимо пересчитать массу брутто филе рыбы.

Технология приготовления
        Подготовленное филе рыбное без костей на коже промывают, нарезают порционные куски, делают несколько надрезов на коже и укладывают в лотки или гастроемкости с высокими бортами в один ряд кожей вверх, подливают  воду (0,3 л жидкости на 1 кг рыбы) так, чтобы жидкость покрыла рыбу на 1/4 объема, добавляют соль, лук репчатый, корень петрушки, лавровый лист и припускают рыбу в закрытой посуде в течение 10-15 мин.

Требования: Вкус и запах: слабосоленый, с ароматом, свойственным данной рыбе, кореньев, лука, и лаврового листа. Цвет: от светло-серого до серого. Консистенция: мягкая, куски целые, не разварившиеся.

Температура подачи: 65±5°С.

 Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 03001
Рагу из овощей
	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Вес брутто, г
	Вес нетто, г

	Мясо цыплят-бройлеров 1 категории тушка охлажденное
	130,0
	100,0

	Картофель свежий очищенный полуфабрикат
	40
	40

	Морковь столовая  очищенная полуфабрикат
	18,2
	18,2

	Кабачки резаные быстрозамороженные
	12
	12

	Капуста белокачанная свежая
	30,2
	30,2

	Горошек зеленый консервированный натуральный
	24,6
	24,6

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат
	20
	20

	Вода питьевая
	60
	60

	Томат-паста
	2,4
	2,4

	Масло сливочное несоленое
	1,8
	1,8

	Мука Пшеничная 1 сорта
	1,5
	1,5

	Морковь столовая  очищенная полуфабрикат
	2,4
	2,4

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат
	1,2
	1,2

	Сахар-песок
	0,75
	0,75

	Масло подсолнечное рафинированное
	4
	4

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,25
	0,25

	Выход:
	-
	200/100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	7,5 
	7,5 
	6,62 

	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	12,04 
	20,71 
	59,06 
	1,07 


	Энергетическая ценность (ккал)

	112,86 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,02 
	0,08 
	0,09 
	2,88 
	4,51 
	0,15 


Технология приготовления
             Подготовленное филе птицы нарезают кусочками весом 15-20 г, закладывают в горячую воду, быстро доводят до кипения, снимают с поверхности бульона пену, добавляют соль, и варят в закрытой посуде до готовности.

          Овощи промывают под проточной водой. Подготовленные картофель, морковь, очищенные нарезают кубиками или дольками, лук репчатый очищенный шинкуют. Подготовленные овощи припускают по отдельности в небольшом количестве воды с добавлением масла сливочного.

Капусту цветную замороженную, не размораживая, варят в воде. Затем картофель и овощи припущенные соединяют, добавляют соус красный основной и тушат в течение 10-15 мин. После этого к овощам добавляют замороженные кабачки, капусту цветную отварную и продолжают тушить 15-20 мин при слабом кипении. За 5-10 мин до готовности добавляют горошек зеленый консервированный, предварительно прокипяченный в собственном отваре в течение 5 мин, чеснок свежий, растертый с солью, соль и тушат до готовности.

Для приготовления соуса красного основного очищенные морковь, лук репчатый, нарезают мелкой соломкой и припускают в небольшом количестве воды с добавлением масла сливочного в течение 10-15 минут, затем вводят томат-пасту и при слабом кипении припускают еще 10-15 минут. Муку пшеничную просеивают и подсушивают при температуре 150-160°С, периодически помешивая, в наплитной посуде или на противне в жарочном шкафу слоем не более 4 см до приобретения светло-желтого цвета до температуры 70-80°С и разводят теплой водой в соотношении 1:4, тщательно размешивают и вводят в кипящую воду, затем добавляют припущенные с томат-пастой овощи и при слабом кипении варят в течение 45-60 минут. В конце варки добавляют соль, сахар-песок. Соус процеживают, протирая в него разварившиеся овощи и доводят до кипения.

Требования: Вкус и запах: мясо птицы и овощей слабо  соленые с ароматом тушеного мяса птицы и овощей. Цвет: светло-красный. Консистенция: кусочки мяса птицы мягкие, овощи не разварившиеся.

Внешний вид: картофель и коренья нарезаны дольками или кубиками. Вкус и запах: слабосоленый с ароматом овощей, чеснока и соуса. Цвет: светло-коричневый или светло-оранжевый. Консистенция: мягкая сочная, овощи сохраняют форму нарезки, за исключением картофеля, кабачков и цветной капусты, у которых форма нарезки может быть частично нарушена.

Температура подачи:  65±5°С.

Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 05003
Яйцо куриное диетическое, сваренное вкрутую
	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Вес брутто, г
	Вес нетто, г

	Яйцо куриное диетическое
	2,5
	100

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	12,5
	12,5

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	12,7
	11,5
	0,7

	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	55
	12,06
	192
	2,5


	Энергетическая ценность (ккал)

	157


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,25
	0,07
	0,44
	0,2
	0
	0



Примечание: яйца куриные диетические обрабатывают согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению дезинфицирующего средства.

Технология приготовления: подготовленные яйца куриные диетические в скорлупе погружают в кипящую подсоленную воду (3 л воды и 40-50 г соли поваренной на 10 штук яиц) и варят после закипания в течение 8-10 мин. Для облегчения очистки скорлупы яйца куриные сразу же после варки погружают в холодную воду. 

Сваренные вкрутую яйца куриные диетические используют после очистки от скорлупы для приготовления горячих и холодных блюд. Кроме того, яйца куриные диетические в скорлупе, сваренные вкрутую, подают как самостоятельное блюдо.

Температура подачи: 20±5°С.

Срок реализации: не более 2-х часов с момента варки.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 01003
Бутерброд с сыром
	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Вес брутто, г
	Вес нетто, г

	Сыр полутвердый с м.д.ж. 45% порционный
	50
	50

	Хлеб пшеничный 1с обогащенный ДП формовой  в нарезке
	50
	50

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	16,88 
	14,38 
	26,62 

	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	574,05 
	30,5 
	320 
	1,75 


	Энергетическая ценность (ккал)

	308,5 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,12 
	0,23 
	0,31 
	1,83 
	0,4 
	0,25 


Технология приготовления: с упаковок сыра снимают наружное покрытие. Подготовку сыра производят не ранее, чем за 30-40 мин до отпуска, и хранят его при температуре 4±2°С. На ломтики хлеба  укладывают подготовленный сыр.

Температура подачи: 14±2° С.

Срок реализации: не более 1-го часа с момента приготовления.

