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 Энергетическая ценность (ккал) на 100/200 гр. данного блюда: 162,5/325

Рис
	             В 100/200 граммах данного блюда содержится

	Пищевые вещества г.
	Минеральные вещества мг.
	

	Белки
	Жиры	
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	2,4/4,8
	2,88/5,76
	25,02/50.04
	3,54/7,08
	16,97/33,94
	51,94/103.9
	0,74/1,48

	ккал
	142/284
	
	
	
	
	

	Витамины
	

	А,
мг.

	В1,
мг.
	В2,
мг.
	В5,
мг.
	В 6,
мг.
	В9,
мкг.
	В12,
мкг.

	С,
мг.
	D,
мкг.

	Е,
мг

	Н,
мкг.

	РР,
мг

	0,09/0,18
	0,39/0,78
	0,08/0.16
	-
	0,39/0,78
	27,69/55,38
	-
	-
	0,01/0.02
	1,0/2,0
	9,49/19
	3,01/6.02



Энергетическая ценность (ккал) на 100 гр. данного блюда: 135,7/271,4
Пшено
	             В 100/200 граммах данного блюда содержится

	Пищевые вещества г.
	Минеральные вещества мг.
	

	Белки
	Жиры	
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	4,4/8,8
	3,82/7,64
	25,26/50,52
	11,09/22,18
	31,56/63,12
	89,62
179,4
	1,03/2,06

	Витамины
	

	А,
мг.

	В1,
мг.
	В2,
мг.
	В5,
мг.
	В 6,
мг.
	В9,
мкг.
	В12,
мкг.

	С,
мг.
	D,
мкг.

	Е,
мг

	Н,
мкг.

	РР,
мг

	-
	0,11
0,22
	0,015
0,03
	-
	-
	-
	-
	-
	0,01
0,02
	1,0
2,0
	9,49
18,98
	3,01
6,02






Энергетическая ценность (ккал) на 100 гр. данного блюда: 13/306
Перловка
	             В 100/200 граммах данного блюда содержится

	Пищевые вещества г.
	Минеральные вещества мг.
	

	Белки
	Жиры	
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	2,97/5,94
	2,9/5,8
	21,14/42,2
	12,85
	12,66
	103,27
	0,58

	Витамины
	

	А,
мг.

	В1,
мг.
	В2,
мг.
	В5,
мг.
	В 6,
мг.
	В9,
мкг.
	В12,
мкг.

	С,
мг.
	D,
мкг.

	Е,
мг

	Н,
мкг.

	РР,
мг

	-
	0,0027
	0,018
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-


Энергетическая ценность (ккал) на 100 гр. данного блюда: 122,4/244,8
Технологический процесс
Перед варкой каши крупу просеивают, перебирают. Подготовленную крупу всыпают в подсоленную кипящую воду, варят до загустения, помешивая.
6. Требования к оформлению, реализации и хранению
При отпуске горячую кашу кладут на тарелку и поливают растопленным маслом. Температура подачи +650С. Срок реализации – 2 часа с момента приготовления. Срок годности согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2 часа с момента приготовления. Подогрев остывших ниже температуры раздачи готовых горячих блюд не допускается.
6.1. Органолептические показатели качества: 
Внешний вид — крупа  полностью  разварена, консистенция рассыпчатая.
Цвет — характерный для рецептурных компонентов. 
Вкус и запах —  запах свойственный отварной крупе и сливочного масла, вкус характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов
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Технологическая карта № 6.10

 Сборник  рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях. / Под ред. М.П.Могильного, и В.А.Тутельяна. – М.: ДеЛипринт, 2011. –с 86.

Наименование кулинарного изделия (блюда): МАСЛО СЛИВОЧНОЕ (ПОРЦИЯМИ)

Номер рецептуры: 14

1. Наименование сборника рецептур: 	Сборник  рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях. / Под ред. М.П.Могильного, и В.А.Тутельяна. – М.: ДеЛипринт, 2011. –с 86.

		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порция



		

		Брутто, г

		Нетто, г

		Брутто, г

		Нетто, г

		Брутто, г

		Нетто, г

		Брутто, г

		Нетто, г



		Масло сливочное

		5

		5

		10

		10

		15

		15

		20

		20



		ВЫХОД:

		5

		10

		15

		20





Химический состав данного блюда

		Выход, г

		Пищевые вещества

		Минер.вещества, мг

		Витамины, мг



		

		Белки, г

		Жиры, г

		Углеводы, г

		Энерг. ценность, ккал

		Са

		Mg

		Р

		Fe

		В1

		С

		А



		5

		0,00

		4,10

		0,05

		37,50

		0,50

		0,00

		1,00

		0,00

		0,00

		0,00

		29,50



		10

		0,00

		8,20

		0,10

		75,00

		1,00

		0,00

		2,00

		0,00

		0,00

		0,00

		59,00



		15

		0,00

		12,30

		0,15

		112,50

		1,50

		0,00

		3,00

		0,00

		0,00

		0,00

		88,50



		20

		0,00

		16,40

		0,20

		150,00

		2,00

		0,00

		4,00

		0,00

		0,00

		0,00

		118,00





Технология приготовления:

Масло сливочное нарезают кусочками прямоугольной или другой формы.

Требования к качеству:

Внешний вид: ровные кусочки масла с гладкими краями

Консистенция: мягкая, не расплывшаяся

Цвет: соответствует виду масла, светло-желтый

Вкус: сладко-сливочный, без горечи

[bookmark: _GoBack]Запах: свежего масла
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  Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)  № 2.9   Наименование кулинарного изделия (блюда):    МЯСО ОТВАРНОЕ   Номер рецептуры: 532   Наименование сборника рецептур:    Сборник рецептур блюд и кулинарных  изделий    для предприятий общественного питания / А вт. - сост.: А.И.Здобнов,  В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный.  –   К.: А.С.К., 2005 , с. 24  

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

1 порция  

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

Говядина б/к  (покромка,  лопаточная часть,  грудинка)  89,1  81  142,6  129,6  178,2  162  

Морковь с до 1  января  2,5  2  4  3,2  5  4  

***с 1 января  2,7  2  4,3  3,2  5,4  4  

Лук репчатый  2,5  2  4  3,2  5  4  

ВЫХОД:  50  80  100  

  Химический состав данного блюда  

Выхо д, г  Пищевые вещества  Минер.вещества, мг  Витамины, мг  

Белки, г  Жиры, г  Углевод ы, г  Энерг.  ценност ь, ккал  Са  Mg  Р  Fe  В 1  С  А  

50  14,2 3  1,91  0,28  75,00  6,56  15,1 3  116,5 0  1,1 8  0,04  0,28  0,00  

80  22,7 7  3,06  0,45  120,0 0  10,50  24,2 0  186,4 0  1,8 9  0,07  0,45  0,00  


_________Microsoft_Word3.docx
 Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)  № 2.9

Наименование кулинарного изделия (блюда): 

МЯСО ОТВАРНОЕ

Номер рецептуры: 532

Наименование сборника рецептур: 	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий  для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005, с. 24

		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порция



		

		Брутто, г

		Нетто, г

		Брутто, г

		Нетто, г

		Брутто, г

		Нетто, г



		Говядина б/к (покромка, лопаточная часть, грудинка)

		89,1

		81

		142,6

		129,6

		178,2

		162



		Морковь с до 1 января

		2,5

		2

		4

		3,2

		5

		4



		***с 1 января

		2,7

		2

		4,3

		3,2

		5,4

		4



		Лук репчатый

		2,5

		2

		4

		3,2

		5

		4



		ВЫХОД:

		50

		80

		100







Химический состав данного блюда

		Выход, г

		Пищевые вещества

		Минер.вещества, мг

		Витамины, мг



		

		Белки, г

		Жиры, г

		Углеводы, г

		Энерг. ценность, ккал

		Са

		Mg

		Р

		Fe

		В1

		С

		А



		50

		14,23

		1,91

		0,28

		75,00

		6,56

		15,13

		116,50

		1,18

		0,04

		0,28

		0,00



		80

		22,77

		3,06

		0,45

		120,00

		10,50

		24,20

		186,40

		1,89

		0,07

		0,45

		0,00



		100

		28,46

		3,83

		0,56

		150,00

		13,13

		30,25

		233,00

		2,36

		0,09

		0,56

		0,00







Технология приготовления:

Мясо варят кусками массой не более 1,5 кг и толщиной не более 8 см в течение 2 часов. За 30 минут до окончания варки кладут крупно нарезанные морковь, репчатый лук. Соль добавляют в конце варки из расчета 5 г на 1 кг мяса. Готовность мяса определяют поварской иглой – в сварившееся мясо она входит легко, при этом выделяется бесцветный сок.

Отварное мясо нарезают по 1-2 кусочка на порцию, заливают небольшим количеством бульона, доводят до кипения и хранят в этом бульоне при температуре не ниже 70оС в закрытой посуде.

Можно отпускать с прокипяченным сливочным маслом или соусом сметанным.

Гарниры – каши рассыпчатые, картофель отварной, пюре картофельное, овощи отварные, овощи в молочном соусе, капуста тушеная.

Требования к качеству:

Внешний вид: отварное мясо, нарезанное поперек волокон

Консистенция: мягкая, нежная, сочная

Цвет: от серого до темно-серого

Вкус: в меру соленый, мясной Запах: свойственный продуктам, входящим в блюд
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7. Блюда из круп   Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)  № 7.1   Наименование кулинарного изделия (блюда):  КАША  РАССЫПЧАТАЯ       Номер рецептуры: № 302    1.Наименование сборника рецептур: Сборник  рецептур на продукцию для   обучающихся во всех образовательных учреждениях. / Под ред.  М.П.Могильного, и В.А.Тутельяна.  –   М.: ДеЛипринт, 2011.  

Наименование сырья   Расход сырья и полуфабрикатов    

 1 порция  100 порций  

 брутто, гр.  нетто, гр.  брутто,  кг.  нетто, кг.  

Гречка  45,9/91,8  45,9  4,59  4,59  

Пшено  39/78  39  3,9  3,9  

Рис  36/72  36  3,6  3,6  

Перловка  33,3/66,6  33,3  3,3  3,3  

Масло сливочное   3,5/7  3,5  0,35  0,35  

Соль   1/2  1  0,1  0,1  

Выход   100,0/200  10,0  

  4.Химический состав, витамины и микроэлементы    Гречка  

             В 100/200 граммах данного блюда содержится 

Пищевые вещества г. Минеральные вещества мг.   

Белки Жиры    Углеводы  Са  Mg  P  Fe  

5,75/11,5 4,06/8.12  25,76/51,5 2  9,8/19.6  0,95/1,0  14,77   29.54  0,80   1,6  

Витамины  

А, мг.  В1,   мг.  В2,   мг.  В5,   мг.  В 6,   мг.  В9,   мкг.  В12,   мкг.    С,   мг.  D,   мкг.    Е,   мг    Н,   мкг.    РР,   мг  

0,77 1.23 -  0,07   0,14  -  -  -  -  -  0,15   0,3  1,71   3,42  -  0,03   0.06  
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[bookmark: _GoBack]7. Блюда из круп

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)  № 7.1

Наименование кулинарного изделия (блюда):  КАША  РАССЫПЧАТАЯ    

Номер рецептуры: № 302 

1.Наименование сборника рецептур: Сборник  рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях. / Под ред. М.П.Могильного, и В.А.Тутельяна. – М.: ДеЛипринт, 2011.

		Наименование сырья 

		Расход сырья и полуфабрикатов  



		

		1 порция

		100 порций



		

		брутто, гр.

		нетто, гр.

		брутто, кг.

		нетто, кг.



		Гречка

		45,9/91,8

		45,9

		4,59

		4,59



		Пшено

		39/78

		39

		3,9

		3,9



		Рис

		36/72

		36

		3,6

		3,6



		Перловка

		33,3/66,6

		33,3

		3,3

		3,3



		Масло сливочное 

		3,5/7

		3,5

		0,35

		0,35



		Соль 

		1/2

		1

		0,1

		0,1



		Выход 

		100,0/200

		10,0







4.Химический состав, витамины и микроэлементы 

Гречка

		             В 100/200 граммах данного блюда содержится



		Пищевые вещества г.

		Минеральные вещества мг.

		



		Белки

		Жиры	

		Углеводы

		Са

		Mg

		P

		Fe



		5,75/11,5

		4,06/8.12

		25,76/51,52

		9,8/19.6

		0,95/1,0

		14,77

29.54

		0,80

1,6



		Витамины

		



		А,

мг.



		В1,

мг.

		В2,

мг.

		В5,

мг.

		В 6,

мг.

		В9,

мкг.

		В12,

мкг.



		С,

мг.

		D,

мкг.



		Е,

мг



		Н,

мкг.



		РР,

мг



		0,77

1.23

		-

		0,07

0,14

		-

		-

		-

		-

		-

		0,15

0,3

		1,71

3,42

		-

		0,03

0.06











Энергетическая ценность (ккал) на 100/200 гр. данного блюда: 162,5/325



Рис

		             В 100/200 граммах данного блюда содержится



		Пищевые вещества г.

		Минеральные вещества мг.

		



		Белки

		Жиры	

		Углеводы

		Са

		Mg

		P

		Fe



		2,4/4,8

		2,88/5,76

		25,02/50.04

		3,54/7,08

		16,97/33,94

		51,94/103.9

		0,74/1,48



		ккал

		142/284

		

		

		

		

		



		Витамины

		



		А,

мг.



		В1,

мг.

		В2,

мг.

		В5,

мг.

		В 6,

мг.

		В9,

мкг.

		В12,

мкг.



		С,

мг.

		D,

мкг.



		Е,

мг



		Н,

мкг.



		РР,

мг



		0,09/0,18

		0,39/0,78

		0,08/0.16

		-

		0,39/0,78

		27,69/55,38

		-

		-

		0,01/0.02

		1,0/2,0

		9,49/19

		3,01/6.02







Энергетическая ценность (ккал) на 100 гр. данного блюда: 135,7/271,4

Пшено

		             В 100/200 граммах данного блюда содержится



		Пищевые вещества г.

		Минеральные вещества мг.

		



		Белки

		Жиры	

		Углеводы

		Са

		Mg

		P

		Fe



		4,4/8,8

		3,82/7,64

		25,26/50,52

		11,09/22,18

		31,56/63,12

		89,62

179,4

		1,03/2,06



		Витамины

		



		А,

мг.



		В1,

мг.

		В2,

мг.

		В5,

мг.

		В 6,

мг.

		В9,

мкг.

		В12,

мкг.



		С,

мг.

		D,

мкг.



		Е,

мг



		Н,

мкг.



		РР,

мг



		-

		0,11

0,22

		0,015

0,03

		-

		-

		-

		-

		-

		0,01

0,02

		1,0

2,0

		9,49

18,98

		3,01

6,02













Энергетическая ценность (ккал) на 100 гр. данного блюда: 13/306

Перловка

		             В 100/200 граммах данного блюда содержится



		Пищевые вещества г.

		Минеральные вещества мг.

		



		Белки

		Жиры	

		Углеводы

		Са

		Mg

		P

		Fe



		2,97/5,94

		2,9/5,8

		21,14/42,2

		12,85

		12,66

		103,27

		0,58



		Витамины

		



		А,

мг.



		В1,

мг.

		В2,

мг.

		В5,

мг.

		В 6,

мг.

		В9,

мкг.

		В12,

мкг.



		С,

мг.

		D,

мкг.



		Е,

мг



		Н,

мкг.



		РР,

мг



		-

		0,0027

		0,018

		-

		-

		-

		-

		-

		-

		-

		-

		-





Энергетическая ценность (ккал) на 100 гр. данного блюда: 122,4/244,8

Технологический процесс

Перед варкой каши крупу просеивают, перебирают. Подготовленную крупу всыпают в подсоленную кипящую воду, варят до загустения, помешивая.

6. Требования к оформлению, реализации и хранению

При отпуске горячую кашу кладут на тарелку и поливают растопленным маслом. Температура подачи +650С. Срок реализации – 2 часа с момента приготовления. Срок годности согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2 часа с момента приготовления. Подогрев остывших ниже температуры раздачи готовых горячих блюд не допускается.

6.1. Органолептические показатели качества: 

Внешний вид — крупа  полностью  разварена, консистенция рассыпчатая.

Цвет — характерный для рецептурных компонентов. 

Вкус и запах —  запах свойственный отварной крупе и сливочного масла, вкус характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов
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Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 6.6   Наименование кулинарного изделия (блюда): Молоко кипяченое   Номер рецептуры: 385   Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов  –   2.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для  питания школьников  /Под ред. М.П. Могильного.  –   М.: ДеЛипринт, 2005 г.  

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

1 порц  100 порц  

брутто, г  нетто, г  брутто, кг  нетто, кг  

Молоко   211  200  21,1  20,0  

Масса молока  кипяченого    200   20,0  

Выход    200   20,0  

  Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию  

Белки (г):  5,8  Ca   (мг):  240  

Жиры (г):  6,4  Mg (мг):  28  

Углеводы (г):  9,4  Fe (мг):  0,2  

Эн. ценность  (ккал)  120  С   (мг):  2,6  

Технология приготовления       Молоко кипятят в посуде   не более 2  -   3 минут , предназначенной только  для этой цели, охлаждают, разливают в стаканы .   Требования к качеству                                      Внешний вид:   напиток белого цвета .   Консистенция :  жидкая, однородная.   Цвет:   белый.     Вкус:   сладковатый,  аромат кипяченого молока, не допускается изменение  цвета молока, привкус пригорелого молока .     Запах :  кипяченого молока .    
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Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 6.6

Наименование кулинарного изделия (блюда): Молоко кипяченое

Номер рецептуры: 385

Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – 2.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания школьников /Под ред. М.П. Могильного. – М.: ДеЛипринт, 2005 г.

		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц

		100 порц



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		Молоко 

		211

		200

		21,1

		20,0



		Масса молока кипяченого 

		

		200

		

		20,0



		Выход 

		

		200

		

		20,0







Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

		Белки (г):

		5,8

		Ca (мг):

		240



		Жиры (г):

		6,4

		Mg(мг):

		28



		Углеводы (г):

		9,4

		Fe(мг):

		0,2



		Эн. ценность (ккал)

		120

		С (мг):

		2,6





Технология приготовления

   Молоко кипятят в посуде не более 2 - 3 минут, предназначенной только для этой цели, охлаждают, разливают в стаканы.

Требования к качеству                                   

Внешний вид: напиток белого цвета.

Консистенция: жидкая, однородная.

Цвет: белый.

 Вкус: сладковатый, аромат кипяченого молока, не допускается изменение цвета молока, привкус пригорелого молока.

 Запах: кипяченого молока.
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  Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 10.7   Наименование кулинарного изделия (блюда): Хлеб пшеничный   Номер рецептуры: № 12.4.1. 3.Семидневное меню для основных вариантов  стандартных диет с использованием блюд оптимизированного состава,  применяемых в лечебном питании в медицинских организациях Российской  Федерации» (Москва 2014 год),   

Наименование сырья  брутто, гр  нетто, гр  

Хлеб пшеничный   100  100  

Выход    100  

 

 100гр  50 гр  

Белки (г):  8  4  

Жиры (г):  0,8  0,4  

Углеводы (г):  49  24,5  

Эн. ценность  (ккал)  235  112,5  

Технология приготовления:  Хлеб  разрезать на порции    
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Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 10.7

Наименование кулинарного изделия (блюда): Хлеб пшеничный

Номер рецептуры: № 12.4.1.3.Семидневное меню для основных вариантов стандартных диет с использованием блюд оптимизированного состава, применяемых в лечебном питании в медицинских организациях Российской Федерации» (Москва 2014 год), 

		Наименование сырья

		брутто, гр

		нетто, гр



		Хлеб пшеничный 

		100

		100



		Выход 

		

		100







		

		100гр

		50 гр



		Белки (г):

		8

		4



		Жиры (г):

		0,8

		0,4



		Углеводы (г):

		49

		24,5



		Эн. ценность (ккал)

		235

		112,5





Технология приготовления: Хлеб  разрезать на порции
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13.Фрукты, соки.   Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 13.1   Наименование кулинарного изделия (блюда): Яблоко,    Номер рецептуры: № 10.5   3.Семидневное меню для основных вариантов стандартных диет с  использованием блюд оптимизированного состава, применяемых в лечебном  питании в медицинских организациях Российской Федерации» (Москва 2014  год),   

Наименование сырья  брутто, г  нетто, г  

яблоко   227  200  

Выход    200  

 

Белки (г):  0,8   

Жиры (г):  0,8   

Углеводы (г):  19,6   

Эн. ценность  (ккал)  94  С   (мг):  

Технология приготовления: яблоки тщательно вымыть, раздать поштучно      
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13.Фрукты, соки.

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 13.1

Наименование кулинарного изделия (блюда): Яблоко, 

Номер рецептуры: № 10.5

3.Семидневное меню для основных вариантов стандартных диет с использованием блюд оптимизированного состава, применяемых в лечебном питании в медицинских организациях Российской Федерации» (Москва 2014 год), 

		Наименование сырья

		брутто, г

		нетто, г



		яблоко 

		227

		200



		Выход 

		

		200







		Белки (г):

		0,8

		



		Жиры (г):

		0,8

		



		Углеводы (г):

		19,6

		



		Эн. ценность (ккал)

		94

		С (мг):





Технология приготовления: яблоки тщательно вымыть, раздать поштучно
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Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)  № 6.9   Наименование кулинарного изделия (блюда): СЫР (ПОРЦИЯМИ)   Номер рецептуры: 15   1.Наименование сборника рецептур:    Наименование сборника рецептур:    Сборник  рецептур на продукцию для   обучающихся во всех  образовательных учреждениях. / Под ред. М.П.Могильного, и В.А.Тутельяна.  –   М.: ДеЛипринт, 2011.  – с 86.  

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

1 порция  

Брутт о г  Нетто,  г  Брутт о г  Нетто,  г  Брутт о г  Нетто,  г  Брутт о г  Нетто,  г  

Сыр неострых сортов  (твердый, полутвердый,  мягкий)  5,3  5  10,6  10  15,9  15  21,2  20  

ВЫХОД:  5  10  15  20  

Химический состав данного блюда  

Выхо д, г  Пищевые вещества  Минер.вещества, мг  Витамины, мг  

Белки, г  Жиры, г  Углеводы,  г  Энерг.  ценность,  ккал  Са  Mg  Р  Fe  В 1  С  А  

5  1,16  1,48  0,00  18,20  44,0 0  1,75  25,0 0  0,0 5  0,00  0,04  13,0 0  

10  2,32  2,95  0,00  36,40  88,0 0  3,50  50,0 0  0,1 0  0,00  0,07  26,0 0  

15  3,48  4,43  0,00  54,60  132, 0  5,25  75,0 0  0,1 5  0,01  0,11  39,0 0  

20  4,64  5,90  0,00  72,80  176, 0  7,00  100, 0  0,2 0  0,01  0,14  52,0 0  

Технология приготовления:   Сыр зачищают от корок, нарезают на порционные куски прямоугольной или  иной формы.   Требования к качеству:   Внешний вид : сыр прямоугольной или треугольной формы   Консистенция:   мягкая   Цвет:   соответствует виду сыра, светло - желтый   Вкус : соответствует виду сыра,  без горечи   Запах:   свойственный свежему сыр.  
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Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)  № 6.9

Наименование кулинарного изделия (блюда): СЫР (ПОРЦИЯМИ)

Номер рецептуры: 15

1.Наименование сборника рецептур: 	Наименование сборника рецептур: 	Сборник  рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях. / Под ред. М.П.Могильного, и В.А.Тутельяна. – М.: ДеЛипринт, 2011. –с 86.

		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порция



		

		Брутто г

		Нетто, г

		Брутто г

		Нетто, г

		Брутто г

		Нетто, г

		Брутто г

		Нетто, г



		Сыр неострых сортов (твердый, полутвердый, мягкий)

		5,3

		5

		10,6

		10

		15,9

		15

		21,2

		20



		ВЫХОД:

		5

		10

		15

		20





Химический состав данного блюда

		Выход, г

		Пищевые вещества

		Минер.вещества, мг

		Витамины, мг



		

		Белки, г

		Жиры, г

		Углеводы, г

		Энерг. ценность, ккал

		Са

		Mg

		Р

		Fe

		В1

		С

		А



		5

		1,16

		1,48

		0,00

		18,20

		44,00

		1,75

		25,00

		0,05

		0,00

		0,04

		13,00



		10

		2,32

		2,95

		0,00

		36,40

		88,00

		3,50

		50,00

		0,10

		0,00

		0,07

		26,00



		15

		3,48

		4,43

		0,00

		54,60

		132,0

		5,25

		75,00

		0,15

		0,01

		0,11

		39,00



		20

		4,64

		5,90

		0,00

		72,80

		176,0

		7,00

		100,0

		0,20

		0,01

		0,14

		52,00





Технология приготовления:

Сыр зачищают от корок, нарезают на порционные куски прямоугольной или иной формы.

Требования к качеству:

Внешний вид: сыр прямоугольной или треугольной формы

Консистенция: мягкая

Цвет: соответствует виду сыра, светло-желтый

Вкус: соответствует виду сыра,  без горечи

[bookmark: _GoBack]Запах: свойственный свежему сыр.
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Технологическая карта № 6.10     Сборник  рецептур на продукцию для обучающихся во всех  образовательных учреждениях. / Под ред. М.П.Могильного, и  В.А.Тутельяна.  –   М.: ДеЛипринт, 2011.  – с 86.   Наименование кулинарного изделия (блюда): МАСЛО СЛИВОЧНОЕ  (ПОРЦИЯМИ)   Номер рецептуры: 14   1.   Наименование сборника рецептур:  Сборник  рецептур на продукцию  для обучающихся во всех образовательных учреждениях. / Под ред.  М.П.Могильного, и В.А.Тутельяна.  –   М.: ДеЛипринт, 2011.  – с 86.  

Наименование сырья  Расход сырья и  полуфабрикатов  

1 порция  

Брут то, г  Нетт о, г  Брут то, г  Нетт о, г  Брут то, г  Нетт о, г  Брут то, г  Нетт о, г  

Масло сливочное  5  5  10  10  15  15  20  20  

ВЫХОД:  5  10  15  20  

Химический состав данного блюда  

Выхо д, г  Пищевые вещества  Минер.вещества, мг  Витамины, мг  

Белки, г  Жиры, г  Углеводы,  г  Энерг.  ценность,  ккал  Са  Mg  Р  Fe  В 1  С  А  

5  0,00  4,10  0,05  37,50  0,50  0,00  1,00  0,0 0  0,00  0,00  29,5 0  

10  0,00  8,20  0,10  75,00  1,00  0,00  2,00  0,0 0  0,00  0,00  59,0 0  

15  0,00  12,30  0,15  112,5 0  1,50  0,00  3,00  0,0 0  0,00  0,00  88,5 0  

20  0,00  16,40  0,20  150,0 0  2,00  0,00  4,00  0,0 0  0,00  0,00  118, 00  

Технология приготовления:   Масло сливочное нарезают кусочками прямоугольной или другой формы.   Требования к качеству:   Внешний вид : ровные кусочки масла с гладкими краями   Консистенция : мягкая, не  расплывшаяся   Цвет:  соответствует виду масла, светло - желтый   Вкус:   сладко - сливочный, без горечи   Запах:   свежего масла  


