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Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 11.6   Наименование кулинарного изделия (блюда):  Компот из сухофруктов   Номер рецептуры: 349   2. Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов  -   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  

Сухофрукты   25  24  2,5  2,4  

Сахар - песок  15  15  1,5  1,5  

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

Вода  200  200  20  20  

Выход   200   20  

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию  

Белки (г):  0,51  Ca   (мг):  51,36  

Жиры (г):  0  Mg (мг):  6,9  

Углеводы (г):  25,23  Fe (мг):  1,42  

Эн. ценность  (ккал)  103  С   (мг):  0,46  

Технология  приготовления     Подготовленные сухофрукты заливают горячей водой, нагревают до  кипения, всыпают сахар, добавляют лимонную кислоту и варят до  готовности.   Температура подачи не выше 14º С.   Требования к качеству   Внешний вид :  сухофрукты сохранили форму, жидкая  часть прозрачная.   Консистенция :  компота  -   жидкая, плодов  -   мягкая.   Цвет: коричневый.   Вкус: сладкий, с хорошо выраженным привкусом сухофруктов.   Запах : сухофруктов.    
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Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 11.6

Наименование кулинарного изделия (блюда): Компот из сухофруктов

Номер рецептуры: 349

2. Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов - 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



		Сухофрукты 

		25

		24

		2,5

		2,4



		Сахар-песок

		15

		15

		1,5

		1,5



		Кислота лимонная

		0,2

		0,2

		0,02

		0,02



		Вода

		200

		200

		20

		20



		Выход

		

		200

		

		20





Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

		Белки (г):

		0,51

		Ca (мг):

		51,36



		Жиры (г):

		0

		Mg(мг):

		6,9



		Углеводы (г):

		25,23

		Fe(мг):

		1,42



		Эн. ценность (ккал)

		103

		С (мг):

		0,46





Технология приготовления

	Подготовленные сухофрукты заливают горячей водой, нагревают до кипения, всыпают сахар, добавляют лимонную кислоту и варят до готовности.

Температура подачи не выше 14º С.

Требования к качеству

Внешний вид: сухофрукты сохранили форму, жидкая часть прозрачная.

Консистенция: компота - жидкая, плодов - мягкая.

Цвет: коричневый.

Вкус: сладкий, с хорошо выраженным привкусом сухофруктов.

Запах: сухофруктов.
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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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Технологическая карта кулинарного изделия № 9.9   Наименование кулинарного изделия: Овощи натуральные свежие.     Номер рецептуры: 71.   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 продуктов,  полуфабрикатов  Масса  

брутто, г  нетто, г  

Помидоры свежие  53  50  

или огурцы свежие  53  50  

Выход   50  

Химический  состав, витамины, и микроэлементов на 1 порцию    

Белки (г)  1  

Жиры (г)  0,4  

Углеводы (г)  2,3  

Энергетическая ценность (ккал)  21  

 

Са (мг)  11,5  

Mg  (мг)  7   

F е(мг)  0,3   

С (мг)  5   

Технология приготовления   Огурцы и помидоры перебирают, промывают небольшими  пар тиями в  подсоленной или подкисленной воде. У огурцов отрезают сте бель с частью  мякоти, затем нарезают кружочками или дольками непо средственно перед  отпуском.   У помидоров вырезают место прикрепления плодоножки. Исполь зуют в  целом виде.   Требования к к ачеству   Внешний вид:   Огурцы нарезаны кружочками или дольками, по мидоры  -   целые.   Консистенция:   огурцов  -   упругая, хрустящая, помидоров  -   мягкая.   Цвет:   огурцов  -   зеленый, помидоров  -   красный.   Вкус:   огурцов или помидоров.   Запах:   огурцов или помидоров.  


_________Microsoft_Office_Word1.docx
Технологическая карта кулинарного изделия № 9.9

Наименование кулинарного изделия:Овощи натуральные свежие.

 Номер рецептуры: 71.

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 продуктов, полуфабрикатов

		Масса



		

		брутто, г

		нетто, г



		Помидоры свежие

		53

		50



		или огурцы свежие

		53

		50



		Выход

		

		50





Химический состав, витамины, и микроэлементов на 1 порцию



		Белки (г)

		1



		Жиры (г)

		0,4



		Углеводы (г)

		2,3



		Энергетическая ценность (ккал)

		21



		



		Са (мг)

		11,5



		Mg (мг)

		7

		



		Fе(мг)

		0,3

		



		С (мг)

		5

		





Технология приготовления

Огурцы и помидоры перебирают, промывают небольшими партиями в подсоленной или подкисленной воде. У огурцов отрезают стебель с частью мякоти, затем нарезают кружочками или дольками непосредственно перед отпуском.

У помидоров вырезают место прикрепления плодоножки. Используют в целом виде.

Требования к качеству

Внешний вид: Огурцы нарезаны кружочками или дольками, помидоры - целые.

Консистенция: огурцов - упругая, хрустящая, помидоров - мягкая.

Цвет:	огурцов - зеленый, помидоров - красный.

Вкус:	огурцов или помидоров.

[bookmark: _GoBack]Запах:	огурцов или помидоров.
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Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)  № 8.3   Наименование кулинарного изделия:   КАРТОФЕЛЬ ТУШЕНЫЙ С  ЛУКОМ .     Номер рецептуры: 145.   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 продуктов, полуфабрикатов  Масса  

брутто, г  нетто, г  

Картофель   132  99  

Масло растительное  4  4  

Лук репчатый  24  20  

Масло  растительное  2  2  

Соль   1  1  

Выход   100  

Химический состав, витамины, и микроэлементов на 1 порцию    

Белки (г)  3,2  

Жиры (г)  5,2  

Углеводы (г)  22,88  

Энергетическая ценность (ккал)  151,36  

 

Са (мг)  18  

Mg  (мг)  33   

F е(мг)  1,2   

С (мг)  21,75   

Технология  приготовления   Очищенный картофель нарезают кубиками или дольками и обжаривают.  В картофель добавляют слегка пассерованный или припущенный лук,  нарезанный полукольцами, тушат до готовности.    Внешний вид:   картофель нарезан кубиками или дольками, лук  полуколь цами, овощи сохранили первоначальную форму нарезки.   Консистенция:   картофеля, овощей  - мягкая, плотная.   Вкус : умеренно соленый, тушеного картофеля с пассированным луком.   Запах:   тушеного картофеля с пассированным луком.    
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Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)  № 8.3

Наименование кулинарного изделия: КАРТОФЕЛЬ ТУШЕНЫЙ С ЛУКОМ.

 Номер рецептуры: 145.

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 продуктов, полуфабрикатов

		Масса



		

		брутто, г

		нетто, г



		Картофель 

		132

		99



		Масло растительное

		4

		4



		Лук репчатый

		24

		20



		Масло растительное

		2

		2



		Соль 

		1

		1



		Выход

		

		100





Химический состав, витамины, и микроэлементов на 1 порцию



		Белки (г)

		3,2



		Жиры (г)

		5,2



		Углеводы (г)

		22,88



		Энергетическая ценность (ккал)

		151,36



		



		Са (мг)

		18



		Mg (мг)

		33

		



		Fе(мг)

		1,2

		



		С (мг)

		21,75

		





Технология приготовления

Очищенный картофель нарезают кубиками или дольками и обжаривают. В картофель добавляют слегка пассерованный или припущенный лук, нарезанный полукольцами, тушат до готовности. 

Внешний вид: картофель нарезан кубиками или дольками, лук полукольцами, овощи сохранили первоначальную форму нарезки.

Консистенция: картофеля, овощей -мягкая, плотная.

Вкус: умеренно соленый, тушеного картофеля с пассированным луком.

Запах: тушеного картофеля с пассированным луком.
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