МУП «Новосергиевка АКВА»
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Чай с сахаром

Номер рецептуры: № 218

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	
Чай (заварка сухая)
	1
	1
	0.100
	0.100

	
Сахар песок
	15
	15
	1.500
	1.500

	
Вода питьевая
	202
	202
	20.200
	20.200

	

	
	
	
	

	

	
	
	
	

	

	
	
	
	

	Выход:
	200/25
	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	0.12
	
	
	

	Жиры (г):
	-
	
	Mg (мг):
	

	
	
	
	
	

	Углеводы (г):
	
	
	Fe (мг):
	

	
	12.04
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	48.64
	
	С (мг):
	

	
	
	
	
	



Технология приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов.
	Технология   приготовления: Чай заваривают в фарфоровом чайнике кипятком. 
Чайник ополаскивают кипятком, насыпают чай на определённое количество порций, заливают кипятком примерно на 1/3 объёма чайника. Чай настаивают в чайнике, накрыв салфеткой, 5-10 мин, после чего доливают кипятком, настаивают ещё 5 мин.
Заваренный чай кипятить или длительно хранить на плите нельзя, так как его вкус и аромат ухудшаются. Не следует смешивать сухой чай с заваренным. На порцию чая (200мл) расходуют 50мл заварки, что равноценно 1,0г сухого чая на порцию.
Разливают в стаканы по 50г процеженной заварки и доливают кипятком. При отпуске сахар в каждую порцию.
Температура подачи 65С.
В летний период чай можно отпускать как прохладительный напиток. Температура подачи в этом случае 14С.
Требования к качеству: Аромат и вкус напитка характерен для сорта чая. Прозрачен цвет коричневый. Если чай не прозрачен или имеет тускло-коричневый цвет, значит он неправильно заварен.









Заведующая производством:_______________/Пузырникова Л.А./

МУП «Новосергиевка АКВА»

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): горох отварной с соусом красным основным

Номер рецептуры: № 302/528

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания 2008г  

	
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	
Горох 
	63
	63
	 6.300
	6.300

	
Масло сливочное 
	3
	3
	0.300
	0.300

	
соль
	1
	1
	0.100
	0.100

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
Выход:
	
150

	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	
	
	
	

	Жиры (г):
	
	
	Mg (мг):
	

	
	
	
	
	

	Углеводы (г):
	
	
	Fe (мг):
	

	
	
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
	
	С (мг):
	

	
	
	
	
	



	Технология   приготовления: Бобовые промывают, замачивают в холодной воде (в прохладном месте) в соотношении ½. Перед варкой заливают холодной водой (2,5л на 1кг бобовых) и варят в закрытой посуде при слабом, но непрерывном кипении 60-90 мин.
Во время варки нельзя добавлять холодную воду. После того как горох станет целиком .мягким, варку прекращают, отвар сливают, горох протирают, добавляют соль (8-10г на 1кг).
В горячий протёртый горох добавляют растопленное сливочное масло и перемешивают. Растопленное сливочное масло можно добавлять при отпуске непосредственно в тарелку.
Температура подачи 65С.


Требования к качеству: Цвет жёлтый, масса однородная. В меру солёная, без посторонних привкусов.




Технолог: __________/Пузырникова Л.А./







МУП «Новосергиевка АКВА»
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Соус томатный

Номер рецептуры: № 265

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	
Вода или отвар овощной
	
25
	
25
	
2.500
	
2.500

	
Мука пшеничная 1 С
	
2.5
	
2.5
	
0.250
	
0.250

	
Масло сливочное
	
2.5
	
2.5
	
0.250
	
0.250

	
Томат-пюре
	
7
	
7
	
0.700
	
0.700

	
Сахар 
	
0.9
	
0.9
	
0.090
	
0.090

	
Соль 
	
0.9
	
0.9
	
0.090
	
0.090

	Выход:
	50
	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	0.54
	
	
	

	Жиры (г):
	
3.67
	
	Mg (мг):
	

	
	
	
	
	

	Углеводы (г):
	
	
	Fe (мг):
	

	
	5.24
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
56.15
	
	С (мг):
	

	
	
	
	
	



Технология приготовления: Подсушенную без изменения цвета и растёртую с маслом муку тщательно размешивают с частью воды, затем добавляют оставшуюся воду, пассерованное томатное пюре и варят 25-30 минут. В конце варки добавляют сахар, соль, сливочное масло.
Подают соус к блюдам из отварной, припущенной рыбы и рыбной котлетной массы.
	
Температура подачи 65С.

Требования к качеству: Консистенция жидкой сметаны, однородная, вкус кисло-сладкий, аромат томата, сливочного масла. Не допускается привкус сырого томата и слишком кислый вкус.









Заведующая производством:_______________/Пузырникова Л.А./












МУП «Новосергиевка АКВА»
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Каша гречневая вязкая
Номер рецептуры: № 104

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	
Крупа гречневая продел
	
30
	
30
	
3.000
	
3.000

	
Вода 
	
160
	
160
	
16.000
	
16.000

	
Масло сливочное
	
2.5
	
2.5
	
0.250
	
0.250

	
Соль 
	
1
	
1
	
0.100
	
0.100

	Выход:
	150
	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	7.94
	
	
	

	Жиры (г):
	
8.21
	
	Mg (мг):
	

	
	
	
	
	

	Углеводы (г):
	
	
	Fe (мг):
	

	
	35.13
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
246.17
	
	С (мг):
	

	
	
	
	
	



Технология приготовления: В кипящую воду добавляют соль, всыпают крупу гречневую продел, варят до тех пор, пока каша не загустеет. Кашу доводят до готовности на водяной бане, плотно закрыв посуду крышкой.
Перед отпуском добавляют растопленное сливочное масло.
	
Температура подачи 65С.

Требования к качеству: Консистенция текучая, однородная, крупа мягкая. Цвет светло-коричневый. Не допускаются посторонние привкусы и запахи.









Заведующая производством:_______________/Пузырникова Л.А./


















МУП «Новосергиевка АКВА»
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Компот из смеси сухофруктов 
Номер рецептуры: № 283

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	
Смесь сухофруктов
	
25
	
30.5 отварные
	
2.500
	
3.050
отварные

	
Вода 
	
190
	
190
	
19.000
	
19.000

	
Сахар
	
15
	
15
	
1.500
	
1.500

	Выход:
	200
	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	0.56
	
	
	

	Жиры (г):
	
-
	
	Mg (мг):
	

	
	
	
	
	

	Углеводы (г):
	
	
	Fe (мг):
	

	
	27.89
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
113.79
	
	С (мг):
	

	
	
	
	
	



Технология приготовления: Сушёные фрукты перебирают, сортируют по видам, несколько раз промывают в тёплой воде, затем закладывают в кипящую воду с сахаром в следующей последовательности: груши варят 1.5-2 часа; яблоки 20-30 минут; урюк -18-20 минут; изюм-5-10 минут. Охлаждают. Фрукты раскладывают в стаканы, заливают отваром.
	
Температура подачи 14С.

Требования к качеству: Не допускается посторонние примеси и порченые плоды. Ягоды и плоды сварены до полной готовности и пропитаны отваром. Отвар – прозрачный. Вкус сладкий. вкус и запах соответствуют использованным в компоте сухофруктам. Цвет – коричневый или тёмно-коричневый.









Заведующая производством:_______________/Пузырникова Л.А./

















МУП «Новосергиевка АКВА»
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Салат витаминный
Номер рецептуры: № 2

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	
Капуста белокочанная
	
50
	
40
	
5.000
	
4.000

	
Яблоки свежие
	
28
	
20
	
2.800
	
2.000

	
Морковь 
	
32
	
26
	
3.200
	
2.600

	
Сахар 
	
5
	
5
	
0.500
	
0.500

	
Соль 
	
1
	
1
	
0.100
	
0.100

	
Масло растительное 
	
10
	
10
	
1.000
	
1.000

	
Лимонная кислота 
	
0.1
	
0.1
	
0.010
	
0.010

	
Вода для разведения лимонной кислоты 
	
5
	
5
	
0.500
	
0.500

	Выход:
	100
	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	1.14
	
	
	

	Жиры (г):
	
10.14
	
	Mg (мг):
	

	
	
	
	
	

	Углеводы (г):
	
	
	Fe (мг):
	

	
	11.54
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
141.94
	
	С (мг):
	

	
	
	
	
	



Технология приготовления: Капусту шинкуют тонкой соломкой 1,5*15мм, кладут в эмалированную кастрюлю, добавляют соль и перемешивают деревянным пестиком. Морковь чистят, моют. Ошпаривают, натирают на тёрке тонкой соломкой. Яблоки моют, ошпаривают, очищают от кожицы, удаляют сердцевину, шинкуют соломкой 2*15мм, взбрызгивают раствором лимонной кислоты, чтобы на потемнели.
Овощи и яблоки соединяют в эмалированной посуде, заправляют растительным маслом, сахаром, хорошо перемешивают и выносят на раздачу.
	
Температура подачи 14С.

Требования к качеству: Нарезка овощей аккуратная, сохранившаяся. Окраска овощей и яблок не изменилась. Аромат и вкус кисло-сладкий, свойственный входящим в салат продуктам, в меру солёный.









Заведующая производством:_______________/Пузырникова Л.А./






МУП «Новосергиевка АКВА»
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Борщ с капустой и картофелем 
Номер рецептуры: № 37

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	
Свекла 
	
50
	
40
	
5.000
	
4.000

	
Капуста свежая
	
25
	
20
	
2.500
	
2.00

	
Картофель 
	
28.1
	
20
	
2.810
	
2.000

	
Морковь 
	
13.1
	
10
	
1.310
	
1.000

	
Лук репчатый
	
6.25
	
5
	
0.625
	
0.500

	
Масло растительное
	
3
	
3
	
0.300
	
0.300

	
Вода или бульон
	
187.5
	
187.5
	
18.750
	
18.750

	
Лимонная кислота
	
0.25
	
0.25
	
0.025
	
0.025

	
Сахар 
	
2.5
	
2.5
	
0.250
	
0.250

	
Сметана 
	
10
	
10
	
1.000
	
1.000

	
Соль 
	
2
	
2
	
0.200
	
0.200

	Выход:
	250
	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	1.90
	
	
	

	Жиры (г):
	
6.6
	
	Mg (мг):
	

	
	
	
	
	

	Углеводы (г):
	
	
	Fe (мг):
	

	
	10.81
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
111.11
	
	С (мг):
	

	
	
	
	
	



Технология приготовления: Картофель нарезают брусочками, остальные овощи-соломкой, лук –полукольцами или мелкой рубкой. Свеклу отваривают целиком в кожуре, очищают, нарезают соломкой. Морковь и лук пассеруют при t 110С с добавлением бульона.
В кипящий бульон закладывают свежую тонко нашинкованную капусту и доводят до кипения, варят 10 мин, затем закладывают картофель и подготовленную свеклу, лук, варят до готовности овощей. За 5 мин до готовности борщ заправляют солью, сахаром, раствором лимонной кислоты. За 1 -2 мин добавляют лавровый лист и сметану, доводят до кипения.
	
Температура подачи 65С.

Требования к качеству: На поверхности блёстки жира светло-жёлтого цвета. Овощи аккуратно нашинкованы, нарезка сохранилась, консистенция мягкая. Вкус сладко-кисловатый. Запах свойственный варёным овощам. Не допускается привкус и запах сырой свеклы и пареных овощей.





Заведующая производством:_______________/Пузырникова Л.А./


МУП «Новосергиевка АКВА»
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Рагу из птицы
Номер рецептуры: № 214

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	
Курица 1 категории потрошённая
	
81
	
72
	
8.100
	
7.200

	
Масло растительное
	
2
	
2
	
0.200
	
0.200

	
Масса жареной птицы
	
-
	
50
	
-
	
5.000

	
Картофель 
	
107
	
80
	
10.700
	
8.000

	
Морковь 
	
21
	
17
	
0.210
	
0.170

	
Томатное пюре 
	
3
	
3
	
0.300
	
0.300

	
Лук репчатый
	
12
	
10
	
0.120
	
0.100

	
Масло растительное
	
4
	
4
	
0.400
	
0.400

	
Мука пшеничная 1с
	
1
	
1
	
0.100
	
0.100

	
Масса гарнира и соуса 
	
-
	
125
	
-
	
12.500

	
	
	
	
	

	Выход:
	175
	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	15.38
	
	
	

	Жиры (г):
	
19.59
	
	Mg (мг):
	

	
	
	
	
	

	Углеводы (г):
	
	
	Fe (мг):
	

	
	18.20
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
308.58
	
	С (мг):
	

	
	
	
	
	



Технология приготовления: Приготовленные тушки птицы, нарубленные на куски по 30-35г, заливают горячей водой в количестве 20-30% от массы набора продуктов, добавляют пассерованное томатное пюре и тушат 20 мин. бульон оставшийся после тушения, сливают и приготавливают на нем соус, которым заливают тушёные кусочки мяса, добавляют нарезанные кусочкам картофель, морковь, лук и тушат 25-20 мин.
Отпускают рагу вместе с соусом и гарниром.
	
Температура подачи 65С.

Требования к качеству: Мясо вместе с соусом и гарниром уложены в баранчик, овощи сохранил форму нарезки. Консистенция сочная, мягкая.
Цвет оранжевый. Вкус умеренно солёный, свойственный мясу птицы с привкусом томата и овощей.
Запах свойственный мясу птицы, томата и овощей.







Заведующая производством:_______________/Пузырникова Л.А./


	МУП «Новосергиевка АКВА»
	
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Компот из изюма 
Номер рецептуры: № 280

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	
Изюм 
	
20
	
32 отварные
	
2.000
	
3.000
отварные

	
Вода 
	
202
	
202
	
20.200
	
20.200

	
Сахар
	
15
	
15
	
1.500
	
1.500

	Выход:
	200
	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	0.56
	
	
	

	Жиры (г):
	
-
	
	Mg (мг):
	

	
	
	
	
	

	Углеводы (г):
	
	
	Fe (мг):
	

	
	27.89
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
113.79
	
	С (мг):
	

	
	
	
	
	



Технология приготовления: Плоды перебирают, крупные измельчают, тщательно промывают, несколько раз меняя воду. Подготовленные плоды закладывают в кипящий сахарный сироп и варят до готовности. Сушёный изюм варят 5-10 минут. Компот охлаждают. При отпуске в стакан кладут изюм и заливают отваром.
	
Температура подачи 14С.

Требования к качеству: Вкус и запах кисло-сладкий или сладкий, в зависимости от входящих в компот сухофруктов аромат соответствует виду фрукта. Консистенция жидкая, плоды пропитаны отваром, сварены до полной готовности. Отвар прозрачен. Не допускается посторонние примеси и порченые.









Заведующая производством:_______________/Пузырникова Л.А./

















	МУП «Новосергиевка АКВА»

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Каша овсяная из «Геркулеса» 
Номер рецептуры: № 109

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	
Крупа «Геркулес»
	
30
	
30
	
3.000
	
3.000

	
Вода 
	
69.3
	
69.3
	
6.930
	
6.930

	
Молоко 
	
106.7
	
106.7
	
10.670
	
10.670

	
Масло сливочное
	
5
	
5
	
0.500
	
0.500

	
Соль 
	
1
	
1
	
0.100
	
0.100

	
Сахар 
	
5
	
5
	
0.500
	
0.500

	
	
	
	
	

	Выход:
	150/5
	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	6.33
	
	
	

	Жиры (г):
	
8.90
	
	Mg (мг):
	

	
	
	
	
	

	Углеводы (г):
	
	
	Fe (мг):
	

	
	25.49
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
207.38
	
	С (мг):
	

	
	
	
	
	



Технология приготовления: В кипящую смесь молока и воды кладут сахар, соль, всыпают овсяные хлопья, при активном помешивании сверху вниз, и варят при непрерывном помешивании 20минут.
При отпуске кашу заправляют растопленным сливочным маслом.
	
Температура подачи 65С.

Требования к качеству: Каша растекается на тарелке, цвет белый с сероватым оттенком, консистенция однородная, хлопья мягкие. Не допускается посторонние запахи и привкусы.









Заведующая производством:_______________/Пузырникова Л.А./












МУП «Новосергиевка АКВА»

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Какао с молоком (1-й вариант)
Номер рецептуры: № 269

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	
Какао – порошок 
	
3
	
3
	
0.300
	
0.300

	
Вода 
	
110
	
110
	
11.000
	
11.000

	
Молоко 
	
100
	
100
	
10.000
	
10.000

	
Сахар 
	
20
	
20
	
2.000
	
2.000

	
	
	
	
	

	Выход:
	200
	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	3.77
	
	
	

	Жиры (г):
	
3.93
	
	Mg (мг):
	

	
	
	
	
	

	Углеводы (г):
	
	
	Fe (мг):
	

	
	25.95
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
153.92
	
	С (мг):
	

	
	
	
	
	



Технология приготовления: Какао-порошок смешивают с сахаром, добавляют небольшое количество кипятка и растирают в однородную массу, затем при непрерывном помешивании вливают горячее молоко, остальной кипяток и доводят до кипения.
	
Температура подачи 65С.

Требования к качеству: Цвет напитка – светло – коричневый с красноватым оттенком, вкус и запах свойственный какао, сладкий.









Заведующая производством:_______________/Пузырникова Л.А./
















МУП «Новосергиевка АКВА»

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): салат из моркови с сахаром
Номер рецептуры: № 9

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	
Морковь 
	
110
	
88
	
11.000
	
8.800

	
Масло растительное
	
10
	
10
	
1.000
	
1.000

	
Сахар 
	
3
	
3
	
0.300
	
0.300

	
	
	
	
	

	Выход:
	100
	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	1.14
	
	
	

	Жиры (г):
	
10.08
	
	Mg (мг):
	

	
	
	
	
	

	Углеводы (г):
	
	
	Fe (мг):
	

	
	10.38
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
136.80
	
	С (мг):
	

	
	
	
	
	



Технология приготовления: Очищенную морковь промывают, ошпаривают, шинкуют мелкой соломкой, добавляют сахар и заправляют растительным маслом.
	
Температура подачи 14 С.

Требования к качеству: Салат уложен горкой, морковь сохранила форму нарезки. Консистенция моркови хрустящая, вкус сладковатый, без соли, свойственный моркови.









Заведующая производством:_______________/Пузырникова Л.А./



















МУП «Новосергиевка АКВА»

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): суп картофельный с крупой рисовой
Номер рецептуры: № 45

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	
Крупа рисовая 
	
25
	
25
	
2.500
	
2.500

	
Картофель 
	
67.5
	
50
	
6.750
	
5.000

	
Морковь 
	
12.5
	
10
	
1.250
	
1.000

	
Лук репчатый
	
12.5
	
10
	
1.250
	
1.000

	
Масло сливочное 
	
5
	
5
	
0.500
	
0.500

	
Бульон или вода
	
175
	
175
	
17.500
	
17.500

	Выход:
	250
	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	2.34
	
	
	

	Жиры (г):
	
3.89
	
	Mg (мг):
	

	
	
	
	
	

	Углеводы (г):
	
	
	Fe (мг):
	

	
	13.61
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
98.79
	
	С (мг):
	

	
	
	
	
	



Технология приготовления: Крупу перебирают, моют. В кипящий бульон или воду кладут подготовленную крупу доводят до кипения. Добавляют картофель, нарезанный кубиками, припущенные со сливочным маслом морковь, бланшированный пассерованный лук и варят до готовности.
	
Температура подачи 65 С.

Требования к качеству: Картофель нарезанный кубиками. Картофель частично может быть разварен. Бульон немного мутный. Блёстки жира жёлтого цвета. Вкус и запах пассерованных овощей.
	









Заведующая производством:_______________/Пузырникова Л.А./














МУП «Новосергиевка АКВА»

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): рыба (филе) отварная 
Номер рецептуры: № 163

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	
Минтай  с/м
	
115
	
85
	
11.500
	
8.500

	
Лук репчатый
	
2.3
	
2
	
0.230
	
0.200

	
Морковь 
	
3
	
2
	
0.300
	
0.200

	
Масса отварной рыбы 
	
-
	
70
	
-
	
7.000

	
Масло сливочное 
	
5
	
5
	
0.500
	
0.500

	
Масло сливочное 
	
5
	
5
	
0.500
	
0.500

	
Бульон или вода
	
175
	
175
	
17.500
	
17.500

	
Выход:
	
250
	
	
-
	
-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	12.30
	
	
	

	Жиры (г):
	
4.80
	
	Mg (мг):
	

	
	
	
	
	

	Углеводы (г):
	
	
	Fe (мг):
	

	
	0.43
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
100.10
	
	С (мг):
	

	
	
	
	
	



Технология приготовления: Рыбу, разделанную на филе с кожей безрёберных костей, нарезают порционными кусками под углом 90 С. Чтобы при варке куски рыбы не деформировались, на поверхности кожи каждого куска делают два –три надреза. Затем их укладывают в один ряд посуду  кожей вверх, заливают горячей водой, уровень которой должен быть на 1 см выше поверхности рыбы, добавляют дольки репчатого лука, моркови, соль, за 5 минут до готовности лавровый лист.
Когда жидкость закипит, удаляют пену и варят рыбу до готовности при слабом кипении в течение 5 -7 мин, считая с момента закипания воды. Хранят отварную рыбу в горячем бульоне не более 30-40 мин, при t 65-70С
	При отпуске рыбу гарнируют и поливают сливочным маслом.
Температура подачи 65 С.

Требования к качеству: Один кусок на порцию. Рыба проварена, сохранила свою форму. Цвет, вкус и запах соответствуют виду рыбы.
	









Заведующая производством:_______________/Пузырникова Л.А./






МУП «Новосергиевка АКВА»

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Компот из урюка 
Номер рецептуры: № 280

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	
Урюк  
	
25
	
46 отварные
	
2.500
	
4.600
отварные

	
Вода 
	
202
	
202
	
20.200
	
20.200

	
Сахар
	
15
	
15
	
1.500
	
1.500

	Выход:
	200
	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	0.56
	
	
	

	Жиры (г):
	
-
	
	Mg (мг):
	

	
	
	
	
	

	Углеводы (г):
	
	
	Fe (мг):
	

	
	27.89
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
113.79
	
	С (мг):
	

	
	
	
	
	



Технология приготовления: Плоды перебирают, крупные измельчают, тщательно промывают, несколько раз меняя воду. Подготовленные плоды закладывают в кипящий сахарный сироп и варят до готовности. Сушёный урюк варят 5-10 минут. Компот охлаждают. При отпуске в стакан кладут урюк и заливают отваром.
	
Температура подачи 14С.

Требования к качеству: Вкус и запах кисло-сладкий или сладкий, в зависимости от входящих в компот сухофруктов аромат соответствует виду фрукта. Консистенция жидкая, плоды пропитаны отваром, сварены до полной готовности. Отвар прозрачен. Не допускается посторонние примеси и порченые.









Заведующая производством:_______________/Пузырникова Л.А./
















МУП «Новосергиевка АКВА»

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Биточки из рыбы
Номер рецептуры: № 161

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	
Минтай с/м
	
46
	
28
	
9.200
	
5.600

	
Хлеб пшеничный
	
6.5
	
6.5
	
1.300
	
1.300

	
Вода 
	
5
	
5
	
1.000
	
1.000

	
Яйца 
	
1/20шт.
	
2
	
10шт.
	
0.400

	
Масса п/ф
	
-
	
41.5
	
-
	
8.300

	
Масло сливочное 
	
2.5
	
2.5
	
0.250
	
0.250

	Выход:
	35/2.5
	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	9.90
	
	
	

	Жиры (г):
	
6.70
	
	Mg (мг):
	

	
	
	
	
	

	Углеводы (г):
	
	
	Fe (мг):
	

	
	6.40
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
130.90
	
	С (мг):
	

	
	
	
	
	



Технология приготовления: Филе рыбы без кожи и костей нарезают на куски, измельчают на мясорубке, второй раз пропускают через мясорубку вместе с замоченным в воде и отжатым чёрствым пшеничным хлебом высшего сорта, добавляют соль, сливочное масло, сырые яйца, оставшуюся воду, всё тщательно перемешивают, выбивают. Из рыбной котлетной массы формуют котлеты. Изделия укладывают в сотейник, смазанный маслом, в один ряд, добавляют процеженный рыбный бульон или воду и припускают до готовности 20-25 мин. при закрытой крышке или варят на пару. Для бульона используют пищевые отходы от обработки рыбы.
	
Температура подачи 14С.

Требования к качеству: Внешний вид – изделие имеет круглую или яйцевидную приплюснутую форму, заострённую с одной стороны, без трещин. Соус подлит, гарнир уложен горкой, котлета сбоку приподнята на гарнир (маслом поливают котлету). Консистенция однородная, рыхлая, сочная. Цвет белый с сероватым оттенком. Не допускается посторонние привкусы, запах и привкус кислого хлеба.









Заведующая производством:_______________/Пузырникова Л.А./







МУП «Новосергиевка АКВА»

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Каша ячневая рассыпчатая 
Номер рецептуры: № 223

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	
Крупа ячневая 
	
70.2
	
70.2
	
7.020
	
7.020

	
Вода 
	
108.12
	
108.12
	
10.812
	
10.812

	
Соль 
	
1
	
1
	
0.100
	
0.100

	
Масло сливочное 
	
5
	
5
	
0.500
	
0.500

	Выход:
	180
	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	6.18
	
	
	

	Жиры (г):
	
3.55
	
	Mg (мг):
	

	
	
	
	
	

	Углеводы (г):
	
	
	Fe (мг):
	

	
	24.58
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
154.52
	
	С (мг):
	

	
	
	
	
	



Технология приготовления: Крупу перебирают, промывают в тёплой воде, всыпают в подсоленную кипящую воду. необходимо учитывать, что в крупе после промывания остаётся вода в количестве 15% от массы крупы.
Кашу варят при слабом кипении до загустения, вводят ½ часть растопленного сливочного масла, плотно закрывают крышкой и уваривают до готовности на водяной бане при t 100 С или в жарочном шкафу 
при t 140 С. За 5 мин, до готовности кашу взрыхляют, добавляют растопленное сливочное масло, хорошо перемешивают и ещё уваривают на водяной бане или в жарочном шкафу. 
	 
Температура подачи 65С.

Требования к качеству: Зёрна крупы набухшие мягкие, не деформированные, хорошо отделяются друг от друга.









Заведующая производством:_______________/Пузырникова Л.А./














МУП «Новосергиевка АКВА»

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Винегрет овощной 
Номер рецептуры: № 1

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	
Картофель 
	
29.4
	
22
	
2.940
	
2.200

	
Свекла 
	
19
	
15
	
1.900
	
1.500

	
Морковь 
	
13
	
10
	
1.300
	
1.000

	
Огурцы солёные
	
38
	
30
	
3.800
	
3.000

	
Лук репчатый
	
18
	
15
	
1.800
	
1.500

	
Масло растительное
	
10

	
10
	
1.000
	
1.000

	Выход:
	100
	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	1.26
	
	
	

	Жиры (г):
	
10.14
	
	Mg (мг):
	

	
	
	
	
	

	Углеводы (г):
	
	
	Fe (мг):
	

	
	8.32
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
129.26
	
	С (мг):
	

	
	
	
	
	



	Технология   приготовления: Технология   приготовления: Свеклу варят в кожуре или запекают в жарочном шкафу до готовности, охлаждают, нарезают ломтиками толщиной 2х10мм. Картофель очищают, нарезают ломтиками 2х10мм, заливают (1/4 объёма) кипящей водой, закрывают крышкой и припускают до готовности (7мин), отвар сливают, охлаждают. Морковь очищают, нарезают и припускают (отдельно от картофеля), отвар сливают, охлаждают. Огурцы очищают от кожицы и семян, нарезают ломтиками 1х6мм. Лук репчатый нарезают мелким кубиком (рубят), бланшируют (ошпаривают).
Картофель и морковь можно отварить в целом виде очищенными по отдельности, затем охладить и мелко нарезать.  Солёные можно заменить капустой
Овощи соединяют, заправляют нерафинированным растительным маслом, солью, хорошо перемешивают и готовый винегрет выносят на раздачу.
Чтобы свекла не окрашивала другие овощи, ее заправляют отдельно, затем соединяют с овощами. Огурцы солёные можно заменить капустой квашеной полностью или частично. Капусту перебирают, мелко рубят. Если капуста кислая – промывают до рубки охлаждённой кипячёной водой, откидывают на сито.
Температура подачи 14С.
Требования к качеству: Овощи аккуратно нарезаны, нарезка сохранилась, цвет и запах соответствует виду овощей. Вкус в меру солёный. Винегрет уложен горкой. Консистенция варёных овощей – мягкая, сырых – слегка хрустящая.

 





Технолог: __________/Пузырникова Л.А./




МУП «Новосергиевка АКВА»

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Компот из свежих яблок
Номер рецептуры: № 282

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	
Яблоки свежие
	
45.4
	
40
	
4.540
	
4.000

	
Вода 
	
172
	
172
	
17.200
	
17.200

	
Сахар
	
15
	
15
	
1.500
	
1.500

	
Кислота лимонная
	
0.2
	
0.2
	
	

	Выход:
	200
	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	0.16
	
	
	

	Жиры (г):
	
-
	
	Mg (мг):
	

	
	
	
	
	

	Углеводы (г):
	
	
	Fe (мг):
	

	
	14.99
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
60.64
	
	С (мг):
	

	
	
	
	
	



Технология приготовления: Яблоки моют, удаляют семенные гнёзда, нарезают дольками. Варят при слабом кипении не более 5-6 минут с сахаром.
	
Температура подачи 14С.

Требования к качеству: Вкус и запах кисло-сладкий с ароматом яблок. Цвет светлый. Консистенция жидкая с наличием варёных плодов.









Заведующая производством:_______________/Пузырникова Л.А./















МУП «Новосергиевка АКВА»

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Кнели из кур с рисом 
Номер рецептуры: № 208

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	
Курица 1 категории потрошенная 
	
55
	
23.5
	
5.500
	
2.350

	
Крупа рисовая 
	
2.300
	
2.300
	
0.230
	
0.230

	
Масса вязкая рисовой каши 
	
-
	
10
	
-
	
2.000

	
Вода 
	
2.65
	
2.65
	
0.265
	
0.265

	
Масло сливочное 
	
1
	
1
	
0.100
	
0.100

	
Масса полуфабриката 
	- 
	
33.2
	
-
	
3.320

	
Масса готовых кнелей
	
-
	
25
	
-
	
2.500

	
Масло сливочное
	
2.5
	
2.5
	
0.250
	
0.250

	Выход:
	25
	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	12.78
	
	
	

	Жиры (г):
	
14.51
	
	Mg (мг):
	

	
	
	
	
	

	Углеводы (г):
	
	
	Fe (мг):
	

	
	5.91
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
205.32
	
	С (мг):
	

	
	
	
	
	



Технология приготовления: У обработанных тушек кур отделяют мякоть от кожи и костей. Мякоть кур без кожи измельчают дважды на мясорубке. Затем массу смешивают с холодной рисовой вязкой кашей, добавляют соль, воду, сливочное масло, тщательно перемешивают и взбивают до получения однородной массы, разделывают кнели (шарики) массой 22-25 и припускают в небольшом количестве воды под закрытой крышкой 10 минут.
	
Температура подачи 14С.

Требования к качеству: Внешний вид – кнели – шарики равные по массе 4 шт. на порцию. Цвет кнелей – беловато-серый. Вкус и запах- отварной курицы, риса. Консистенция нежная пористая. Рис проварен, мягкий.










Заведующая производством:_______________/Пузырникова Л.А./


МУП «Новосергиевка АКВА»

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Суп картофельный с клёцками
Номер рецептуры: № 46

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	
Картофель 
	
66.25
	
50
	
6.625
	
5.000

	
Морковь 
	
12.5
	
10
	
1.250
	
1.000

	
Лук репчатый
	
12
	
10
	
1.200
	
1.000

	
Вода или бульон
	
187.5
	
187.5
	
18.750
	
18.750

	
Масло сливочное 
	
2.5
	
2.5
	
0.250
	
0.250

	
Клёцки:
	
	
	
	

	
Мука пшеничная в/с
	
10
	
10
	
1.000
	
1.000

	
Масло сливочное
	
1.25
	
1.25
	
0.125
	
0.125

	
Яйца 
	
1/16шт.
	
2.5
	
6 шт + 1/2шт
	
0.250

	
Вода 
	
15
	
15
	
1.500
	
1.500

	
Масса теста 
	
-
	
28.1
	
-
	
2.800

	
Масса готовых клёцек
	-
	
30
	
-
	
3.000

	Выход:
	250/30
	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	3.75
	
	
	

	Жиры (г):
	
3.29
	
	Mg (мг):
	

	
	
	
	
	

	Углеводы (г):
	
	
	Fe (мг):
	

	
	16.84
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
111.94
	
	С (мг):
	

	
	
	
	
	



Технология приготовления: В кипящий бульон кладут нарезанный брусочками картофель и варят 5 минут затем кладут нарезанные морковь, лук, припущенные с добавлением масла и варят ещё 10 мину. Клёцки варят отдельно в подсоленной воде небольшими партиями. При отпуске в тарелку с супом кладут клёцки.
Клёцки: В воду или бульон кладут соль, масло, доводят до кипения, помешивая, всыпают просеянную муку и проваривают тесто, продолжая помешивать, 10минут, затем охлаждают, добавляют в три приёма яйца, хорошо перемешивают. Тесто закатывают в виде жгута и нарезают кружочками массой 10г, закладывают в кипящую подсоленную воду (5л на 1кг), варят 7 мин, откидывают и сразу раскладывают в тарелки, не хранят.
	
Температура подачи 65С.

Требования к качеству: Бульон должен быть прозрачным. Овощи сохраняют форму нарезки, мягкие, клёцки проварены. Вкус и аромат свойственный продуктам рецептуры.





Заведующая производством:_______________/Пузырникова Л.А./
МУП «Новосергиевка АКВА»

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Каша «Дружба»
Номер рецептуры: № 102

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	
Крупа рисовая
	
11.25
	
11.25
	
1.125
	
1.125

	
Крупа пшённая 
	
8.25
	
8.25
	
0.825
	
0.825

	
Молоко 
	
76.5
	
76.5
	
7.650
	
7.650

	
Вода 
	
52.5
	
52.5
	
5.250
	
5.250

	
Сахар 
	
3.75
	
3.75
	
0.375
	
0.375

	
Масса каши 
	
-
	
150
	
-
	
15.000

	
Масло сливочное
	
5
	
5
	
0.500
	
0.500

	Выход:
	150/5
	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	6.55
	
	
	

	Жиры (г):
	
8.33
	
	Mg (мг):
	

	
	
	
	
	

	Углеводы (г):
	
	
	Fe (мг):
	

	
	35.09
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
241.11
	
	С (мг):
	

	
	
	
	
	



Технология приготовления: Крупу перебирают, промывают водой несколько раз, пшено ошпаривают. Крупы сначала варят отдельно, закладывая в кипящую воду. Пшено отваривают 15 минут, воду сливают. Рис отваривают до полуготовности. Крупу соединяют, заливают тёплым молоком, добавляют сахар, соль, доводят до кипения, варят при слабом кипении до поглощения жидкости над поверхностью крупы, затем ёмкость ставят на водяную баню или в пароварочный шкаф и доводят до готовности.
При потребности 40, 60, 90 кг каши её лучше готовить в пищеварочном котле, который имеет такие же полезные объёмы, при этом пригорание полностью исключается.

	Температура подачи 65С.

Требования к качеству: Консистенция растекающаяся, однородная, зерна полностью набухшие, мягкие. Не допускаются посторонние запахи привкусы, в том числе и пригорелой каши. Цвет с кремовым оттенком.






Заведующая производством:_______________/Пузырникова Л.А./








МУП «Новосергиевка АКВА»

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): кисель из концентрата плодового или ягодного
Номер рецептуры: № 274

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	
Концентрат киселя 
	
24
	
24
	
2.400
	
2.400

	
Сахар 
	
10
	
10
	
1.000
	
1.000

	
Вода 
	
190
	
190
	
19.000
	
19.000

	Выход:
	200
	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	1.36
	
	
	

	Жиры (г):
	
-
	
	Mg (мг):
	

	
	
	
	
	

	Углеводы (г):
	
	
	Fe (мг):
	

	
	29.02
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
116.19
	
	С (мг):
	

	
	
	
	
	



Технология приготовления: Концентрат разминают, разводят равным количеством холодной кипячёной воды. полученную смесь вливают в кипяток, добавляют сахар и, непрерывно помешивая, доводят до кипения. Охлаждают. 

	Температура подачи 14С.

Требования к качеству: Кисель имеет цвет ягод и плодов, из которых изготовлен концентрат. Вкус и запах кисло-сладкий с ароматом вида концентрата. Консистенция средней густоты, без комков заварившегося крахмала.





Заведующая производством:_______________/Пузырникова Л.А./






















МУП «Новосергиевка АКВА»
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 
Наименование кулинарного изделия (блюда): суп – лапша домашняя
Номер рецептуры: № 56

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	
Лапша: 
	
	
	
	

	
Мука пшеничная 
	
17.5
	
17.5
	
1.750
	
1.750

	
Мука на подпыл 
	
7.5
	
7.5
	
0.750
	
0.750

	
Вода 
	
3.5
	
3.5
	
0.350
	
0.350

	
Соль 
	
0.5
	
0.5
	
0.050
	
0.050

	 
 Яйца 
	
1/8 шт.
	
5
	
5 шт
	
0.200

	
Масса сухой лапши 
	
	
22.5
	
	
2.250

	
Масса варёной лапши
	
	
50
	
	
5.000

	
Лук репчатый
	
6.25
	
5
	
0.625
	
0.500

	
Морковь 
	
12.5
	
10
	
1.250
	
1.000

	
Масло сливочное
	
5
	
5
	
0.500
	
0.500

	
Бульон 
	
225
	
225
	
22.500
	
22.500

	Выход:
	250
	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	2.45
	
	
	

	Жиры (г):
	
4.89
	
	Mg (мг):
	

	
	
	
	
	

	Углеводы (г):
	
	
	Fe (мг):
	

	
	13.91
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
109.38
	
	С (мг):
	

	
	
	
	
	

	Технология   приготовления: Суп-лапшу рекомендуется готовить на бульоне. В кипящий бульон кладут слегка пассерованный репчатый лук, варят при слабом кипении 8-10 мин., а  затем добавляют подготовленную домашнюю лапшу, соль, варят до готовности. За 2 мин. до окончания варки добавляют рубленую зелень.
Приготовление домашней лапши: 
В холодную кипяченую воду добавляют соль, яйца, перемешивают. Муку не ниже 1сорта, просеивают на стол в виде горки, делают углубление (воронку), в него вливают смесь воды и яиц, замешивают крутое тесто. Выдерживают тесто до 30 мин. для набухания клейковины, раскатывают в пласт толщиной 1,5-2,0 мм. Пласты посыпают мукой, складывают один на другой т режут на полоски шириной 35-45 мм, а затем шинкуют соломкой. Лапшу подсушивают при температуре 40-60 С слоем в 10мм 2-3 часа, просеивают от муки. Лапшу закладывают в кипящую подсоленную воду на 1-2 мин, откидывают, дают стечь воде (чтобы не замутить бульон в супе), а затем закладывают в бульон.
Температура подачи 65С.
Требования к качеству: Бульон прозрачный, янтарного цвета, лапша и овощи сохранили форму нарезки. вкус и аромат продуктов, из которых приготовлен бульон, лапши и овощей. Консистенция лапши и овощей мягкая.


Технолог: __________/Пузырникова Л.А./


МУП «Новосергиевка АКВА»

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): капуста тушёная
Номер рецептуры: № 235

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	Капуста белокочанная
	196.95
	157.5
	19.695
	15.750

	Масло растительное
	6.75
	6.75
	0.675
	0.675

	Морковь 
	7.5
	6
	0.750
	0.600

	Лук репчатый
	10.65
	9
	1.065
	0.900

	Томатное пюре
	4
	4
	0.400
	0.400

	Мука пшеничная 1 с
	1.8
	1.8
	0.180
	0.180

	Сахар 
	4.5
	4.5
	0.450
	0.450

	Соль 
	1
	1
	0.100
	0.100

	Выход:
	150
	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	3.93
	
	
	

	Жиры (г):
	
	
	Mg (мг):
	

	
	4.84
	
	
	

	Углеводы (г):
	20.17
	
	Fe (мг):
	

	
	
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
	
	С (мг):
	

	
	130.74
	
	
	

	
Технология   приготовления: Нарезанную соломкой свежую капусту кладут в котёл слоем 300 мм, добавляют воду 20-30% к массе сырой капусты), растительное масло и тушат до полуготовности при помешивании. Затем добавляют пассерованные, нарезанные соломкой морковь, репчатый лук, предварительно бланшированный, и тушат до готовности 40-45 мин. за 10минут до конца тушения капусту заправляют солью, сахаром, подсушенной мукой, растёртой с растительным маслом и разведённой в небольшом количестве воды.

Температура подачи 65С.

Требования к качеству: Овощи должны иметь кусочки одинаковой формы и размера. Консистенция мягкая, сочная, у капусты допускается упругая. Вкус-кисло-сладкий. Цвет коричневый.





Технолог: __________/Пузырникова Л.А./



















      МУП «Новосергиевка АКВА»
 
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): сосиски, сардельки, колбаса отварные
Номер рецептуры: № 205

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	
Сосиски 
	
51
	
50
	
5.100
	
5.000

	
Или сардельки
	
	
	
	

	
Или колбаса варёная
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход:
	50
	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	4.73
	
	
	

	Жиры (г):
	
11.46
	
	Mg (мг):
	

	
	
	
	
	

	Углеводы (г):
	
	
	Fe (мг):
	

	
	1.12
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
128.37
	
	С (мг):
	

	
	
	
	
	

	
Технология   приготовления: С сосисок, сарделек или колбасы предварительно снимают искусственную оболочку, колбасу нарезают на порции. Колбасные изделия кладут в кипящую воду, доводят до кипения и варят при слабом кипении сосиски – 3-5 минут, сардельки и колбасу -7-10 минут. Во избежание повреждения оболочки и ухудшения вкуса колбасные изделия не следует хранить в горячем виде. Их готовят непосредственно перед отпуском. 


Температура подачи 65С.







Технолог: __________/Пузырникова Л.А./


















                                                       МУП «Новосергиевка АКВА»


Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): чай с молоком (1-вариант)
Номер рецептуры: № 296

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	Чай - заварка
	1
	1
	0.100
	0.100

	Сахар 
	13.5
	13.5
	1350
	1350

	Молоко 
	46.5
	46.5
	4.500
	4.500

	Вода 
	140
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход:
	200
	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	1.4
	
	
	

	Жиры (г):
	
	
	Mg (мг):
	

	
	1.6
	
	
	

	Углеводы (г):
	17.34
	
	Fe (мг):
	

	
	
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
	
	С (мг):
	

	
	89.32
	
	
	

	
Технология   приготовления: В стакан наливают заварку, добавляют сахар, кипяток и горячее кипяченое молоко.

Температура подачи 65С.

Требования к качеству: Напиток имеет аромат чая, смягчённый добавленным молоком. Цвет светло-коричневый, непрозрачный.









Технолог: __________ /Пузырникова Л.А./




















	МУП «Новосергиевка АКВА»

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): макароны отварные с овощами
Номер рецептуры: № 125

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	Макаронные изделия 
	49
	49
	4.900
	4.900

	Масса отварных макарон
	
	140
	
	14.000

	Морковь 
	35
	28
	3.500
	2.800

	Масло растительное
	12
	12
	1.200
	1.200

	Томатное пюре 
	6
	6
	0.600
	0.600

	Горошек зелёный консервированный
	16
	16
	1.600
	1.600

	Масса готовых овощей 
	
	60
	
	6.000

	
	
	
	
	

	Выход:
	200
	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	6.8
	
	
	

	Жиры (г):
	
	
	Mg (мг):
	

	
	9.32
	
	
	

	Углеводы (г):
	40.12
	
	Fe (мг):
	

	
	
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
	
	С (мг):
	

	
	271.56
	
	
	

	
Технология   приготовления: Морковь нарезают соломкой и пассеруют с добавлением овощного отвара и растительного масла, затем добавляют томат – пюре и продолжают пассеровать 5-7 минут. Консервированный зелёный горошек доводят до кипения в собственном отваре и откидывают. Макароны отваривают в большом количестве воды ( 1: 6), откидывают, добавляют у ним зелёный горошек, подготовленную морковь с томатным пюре, перемешивают и прогревают в жарочном шкафу при t 160  5-7 минут, до t 90 С.

Температура подачи 65С.

Требования к качеству: Макаронные изделия легко отделяется друг от друга. Сохранили свою форму. Цвет кремовый, вкус – отварных макарон, овощей, пассерованного томата, без запаха затхлости.








Технолог: __________ /Пузырникова Л.А./



















	
МУП «Новосергиевка АКВА»


Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): чай с сахаром и лимоном 
Номер рецептуры: № 294

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	Чай - заварка
	1
	1
	0.100
	0.100

	Сахар 
	15
	15
	1.500
	1.500

	Лимон 
	8
	7
	0.800
	0.700

	Вода 
	200
	200
	20.000
	20.000

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход:
	200/15/7
	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	0.07
	
	
	

	Жиры (г):
	
	
	Mg (мг):
	

	
	0.01
	
	
	

	Углеводы (г):
	15.31
	
	Fe (мг):
	

	
	
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
	
	С (мг):
	

	
	61.62
	
	
	

	
Технология   приготовления: В стакан наливают заварку, добавляют сахар, ломтик лимона, заливают кипячёной водой.

Температура подачи 65С.

Требования к качеству: Аромат и вкус напитка характерный для сорта чая, имеет привкус лимона. Прозрачный. Цвет коричневый. 
Если чай прозрачен и тускло- коричневого цвета, значит он неправильно заправлен.









Технолог: __________ /Пузырникова Л.А./


















МУП «Новосергиевка АКВА»

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): салат из моркови и яблок
Номер рецептуры: № 11

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	Морковь 
	76
	61
	7.600
	6.100

	Яблоки 
	43
	30
	4.300
	3.000

	Масло растительное 
	10
	10
	1.000
	1.000

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход:
	100
	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	0.90
	
	
	

	Жиры (г):
	
	
	Mg (мг):
	

	
	10.16
	
	
	

	Углеводы (г):
	8.24
	
	Fe (мг):
	

	
	
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
	
	С (мг):
	

	
	128.12
	
	
	

	
Технология   приготовления: Сырую, очищенную ошпаренную морковь измельчают на тёрке или нарезают тонкой соломкой. Яблоки промывают, ошпаривают, очищают от кожицы, удаляют семенные гнёзда, тонко шинкуют соломкой. Смешивают с морковью и заправляют растительным маслом.

Температура подачи 14С.

Требования к качеству: Салат сложен горкой, морковь и яблоки сохранили форму нарезки. Консистенция слегка хрустящая. Вкус кисло-сладкий, без соли, с ароматом сахара.








Технолог: __________ /Пузырникова Л.А./

















МУП «Новосергиевка АКВА»

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Плов из мяса птицы
Номер рецептуры: № 211

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	Курица 1 категории потрошённая 
	103.75
	92/
66 варёная 
	10.375
	9.200/
6.600 варёная 

	Масса отварной мякоти птицы без кости 
	
	35
	
	3.500

	Масло растительное
	6
	56
	0.600
	0.600

	Лук репчатый
	22
	17
	2.200
	1.700

	Морковь 
	14
	11
	1.400
	1.100

	Крупа рисовая
	49
	49
	4.900
	4.900

	Бульон для риса 
	104
	104
	10.400
	10.400

	Масса готового риса с овощами
	
	140
	
	14.000

	Выход:
	35/140
	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	37.2
	
	
	

	Жиры (г):
	
	
	Mg (мг):
	

	
	45.33
	
	
	

	Углеводы (г):
	
41.05
	
	Fe (мг):
	

	
	
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
	
	С (мг):
	

	
	747.09
	
	
	

	
	Технология   приготовления: Подготовленных кур отваривают целиком, отделяют мякоть, нарезают кубиками, заливают бульоном и кипятят 3-5 мин. Оставляют в бульоне.
Морковь нарезают кубиками, припускают с маслом, добавляют бланшированный рубленный лук, бульон в соответствии с рецептурой, соль и доводят до кипения. Всыпают подготовленную рисовую крупу и варят до загустения. Посуду плотно закрывают крышкой и плов доводят до готовности при умеренном нагреве в течение 35-40 мин.(на водяной бане).
При отпуске плов укладывают в тарелку горкой, так чтобы сверху была отварная мякоть кур.
При расчёте воды следует учесть, что в рисе при его промывании остаётся в количестве 15% от массы риса.
Температура подачи 65С.
Требования к качеству: Птица нарезана кубиками, морковь, лук – соломкой или мелками кубиками, плов уложен горкой, украшен веточкой зелени. Вкус и запах – отварной курицы, риса и овощей. Не допускается запах подгоревшего мяса, риса, овощей. Цвет птицы и риса белый. Консистенция мякоти птицы- мягкая, сочная, рис хорошо набухший, рассыпчатый.











Технолог: __________ /Пузырникова Л.А./

	МУП «Новосергиевка АКВА»


Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Щи из свежей капусты с картофелем
Номер рецептуры: № 63

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	Капуста белокочанная 
	68.75
	50
	6.875
	5.000

	Картофель 
	40
	30
	4.000
	3.000

	Морковь 
	12.5
	10
	1.250
	1.000

	Лук репчатый
	12.5
	10
	1.250
	1.000

	Масло растительное
	5
	5
	0.500
	0.500

	Бульон или вода 
	0.200
	0.200
	2.000
	2.000

	Сметана 
	10
	10
	1.000
	1.000

	
	
	
	
	

	Выход:
	  250
	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	2.090
	
	
	

	Жиры (г):
	
	
	Mg (мг):
	

	
	6.330
	
	
	

	Углеводы (г):
	
10.64
	
	Fe (мг):
	

	
	
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
	
	С (мг):
	

	
	107.83
	
	
	

	
	Технология   приготовления: 
В кипящий бульон или воду кладут подготовленную капусту- нарезанную шашками, доводят до кипения, вводят морковь и петрушку, нарезанные соломкой и припущенные с растительным маслом, затем бланшированный и пассерованный репчатый лук и варят 10 мин, добавляют картофель. Соль и варят до готовности всех овощей. В конце варки, добавляют сметану, лавровый лист, доводят до кипения. Настаивают 10-12 мин.
В щи можно положить чеснок (2г нетто на 1000г щей), растёртый с солью.
Температура подачи 65С.
Требования к качеству: На поверхности блёстки жира бледно-жёлтого цвета. Капуста, коренья картофель сохранили форму нарезки, консистенция их мягкая. Вкус слегка сладковатый, с ароматом овощей.
Не допускается запах пареной капусты.
мелками кубиками, плов уложен горкой, украшен веточкой зелени. Вкус и запах – отварной курицы, риса и овощей. Не допускается запах подгоревшего мяса, риса, овощей. Цвет птицы и риса белый. Консистенция мякоти птицы- мягкая, сочная, рис хорошо набухший, рассыпчатый.











Технолог: __________ /Пузырникова Л.А./


	
МУП «Новосергиевка АКВА»

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): салат из свеклы 
Номер рецептуры: № 23

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	
Свекла 
	121
	95
	12.100
	9.500

	
Масло растительное
	5
	5
	0.500
	0.500

	
	
	
	
	

	Выход:
	100
	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	1.43
	
	
	

	Жиры (г):
	
	
	Mg (мг):
	

	
	5.09
	
	
	

	Углеводы (г):
	9.50
	
	Fe (мг):
	

	
	
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
	
	С (мг):
	

	
	75.35
	
	
	

	
Технология   приготовления: Подготовленную свеклу отваривают, затем очищают и измельчают на овощерезке. При отпуске свеклу заправляют маслом растительным. 
Температура подачи 14С.

Требования к качеству: Свекла мелко измельчена. Консистенция мягкая, сочная. Цвет: темно-малиновый.
Вкус умеренно солёный, запах свойственный свекле. 






Технолог: __________ /Пузырникова Л.А./


























	МУП «Новосергиевка АКВА»

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): суп картофельный с макаронными изделиями
Номер рецептуры: № 47

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	Макаронные изделия 
	10
	10
	1.000
	1.000

	Картофель 
	100
	75
	10.000
	7.500

	Морковь 
	12.5
	10
	1.250
	1.000

	Лук репчатый
	11.6
	10
	1.160
	1.000

	Масло сливочное
	3.75
	3.75
	0.375
	0.375

	Бульон или вода 
	187.5
	187.5
	18.750
	18.750

	Выход:
	250
	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	2.83
	
	
	

	Жиры (г):
	
	
	Mg (мг):
	

	
	2.86
	
	
	

	Углеводы (г):
	21.76
	
	Fe (мг):
	

	
	
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
	
	С (мг):
	

	
	124.09
	
	
	

	
Технология   приготовления:  В кипящую (бульон) кладут картофель, припущенные со сливочным маслом морковь, петрушку, бланшированный репчатый лук и варят 10-15 минут, затем добавляют макаронные изделия и варят ещё 15 минут. Макароны закладывают до овощей, лапшу одновременно с картофелем, а вермишель за 10-15 мин до готовности супа.
Можно макаронные изделия бланшировать или отварить до полуготовности отдельно, тогда бульон будет прозрачнее.
Температура подачи 65С.

Требования к качеству: Макаронные изделия, коренья, лук сохранили форму. Вкус и аромат кореньев и 
Бульона, из которого приготовлен суп. Без кислого привкуса. Бульон прозрачный, допускается небольшое помутнение. Цвет бульона куриного и мясного янтарный, жёлтый. Консистенция кореньев и макаронных изделий мягкая.






Технолог: __________ /Пузырникова Л.А./



















	МУП «Новосергиевка АКВА»
[bookmark: _GoBack]

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): суп картофельный с макаронными изделиями
Номер рецептуры: № 47

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 2008г  

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц 
	100 порц 

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

	Макаронные изделия 
	10
	10
	1.000
	1.000

	Картофель 
	100
	75
	10.000
	7.500

	Морковь 
	12.5
	10
	1.250
	1.000

	Лук репчатый
	11.6
	10
	1.160
	1.000

	Масло сливочное
	3.75
	3.75
	0.375
	0.375

	Бульон или вода 
	187.5
	187.5
	18.750
	18.750

	Выход:
	250
	
	-
	-



Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	
	
	Са (мг):
	

	
	2.83
	
	
	

	Жиры (г):
	
	
	Mg (мг):
	

	
	2.86
	
	
	

	Углеводы (г):
	21.76
	
	Fe (мг):
	

	
	
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	
	
	С (мг):
	

	
	124.09
	
	
	

	
Технология   приготовления: В кипящую (бульон) кладут картофель, припущенные со сливочным маслом морковь, петрушку, бланшированный репчатый лук и варят 10-15 минут, затем добавляют макаронные изделия и варят ещё 15 минут. Макароны закладывают до овощей, лапшу одновременно с картофелем, а вермишель за 10-15 мин до готовности супа.
Можно макаронные изделия бланшировать или отварить до полуготовности отдельно, тогда бульон будет прозрачнее.
Температура подачи 65С.

Требования к качеству: Макаронные изделия, коренья, лук сохранили форму. Вкус и аромат кореньев и 
Бульона, из которого приготовлен суп. Без кислого привкуса. Бульон прозрачный, допускается небольшое помутнение. Цвет бульона куриного и мясного янтарный, жёлтый. Консистенция кореньев и макаронных изделий мягкая.






Технолог: __________ /Пузырникова Л.А./







