Меню на 22 сентября 2021 г.
[image: C:\Users\1\Pictures\2021-09-22\001.jpg]


[image: C:\Users\1\Downloads\IMG_20210922_103920_resized_20210922_103939221.jpg]























image5.emf
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 8.4   Наименование кулинарного изделия (блюда):   Макаронные изделия отварные с маслом   Номер рецептуры: 203   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  

Макаронные  изделия  64  64  6,4  6,4  

Масса отварных  макаронных изделий   181   18,1  

Масло сливочное  9  9  0,9  0,9  

Выход    190   19,0  

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию  

Белки (г):  6,46  Ca   (мг):  15,2  

Жиры (г):  9,5  Mg (мг):  9,5  

Углеводы (г):  36,1  Fe (мг):  0,95  

Эн. ценность  (ккал)  256,5  С   (мг):  0  

    Технология приготовления       Макаронные изделия варят в небольшом количестве кипящей  подсоленной воды (на 1 кг макаронных изделий берут 6 л воды, 50 г соли).  Макароны варят 20 - 30 мин, лапшу 20 - 25 мин, вермишель 10 - 12 мин. При  отпуске макаронные  изделия поливают кипяченым сливочным маслом.   Температура подачи 65º С   Требования к качеству   Внешний вид: макароны уложены горкой, сохранили форму, легко  отделяются друг от друга.   Консистенция: мягкая, упругая, в меру плотная.   Цвет:   белый с кремовым оттенком.   Вкус:   свойственный отварным макаронным изделиям и сливочного масла,  умеренно соленый.   Запах: отварных макаронных изделий и сливочного масла .      
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Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 8.4

Наименование кулинарного изделия (блюда):

 Макаронные изделия отварные с маслом

Номер рецептуры: 203

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



		Макаронные изделия

		64

		64

		6,4

		6,4



		Масса отварных макаронных изделий

		

		181

		

		18,1



		Масло сливочное

		9

		9

		0,9

		0,9



		Выход 

		

		190

		

		19,0





Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

		Белки (г):

		6,46

		Ca (мг):

		15,2



		Жиры (г):

		9,5

		Mg(мг):

		9,5



		Углеводы (г):

		36,1

		Fe(мг):

		0,95



		Эн. ценность (ккал)

		256,5

		С (мг):

		0





   Технология приготовления	

	Макаронные изделия варят в небольшом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг макаронных изделий берут 6 л воды, 50 г соли). Макароны варят 20-30 мин, лапшу 20-25 мин, вермишель 10-12 мин. При отпуске макаронные изделия поливают кипяченым сливочным маслом.

Температура подачи 65º С

Требования к качеству

Внешний вид: макароны уложены горкой, сохранили форму, легко отделяются друг от друга.

Консистенция: мягкая, упругая, в меру плотная.

Цвет: белый с кремовым оттенком.

Вкус: свойственный отварным макаронным изделиям и сливочного масла, умеренно соленый.

Запах: отварных макаронных изделий и сливочного масла.
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Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №6.8   Наименование кулинарного изделия (блюда): Кисломолочный продукт   Номер рецептуры: 389   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  

Кисломолочный  продукт (ряженка,  снежок, бифидок,  биобаланс и др.)  210  200  21,0  20,0  

Выход   200   20,0  

  Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию  

Белки (г):  5,8  Ca   (мг):  240,0  

Жиры (г):  6,4  Mg (мг):  28,0  

Углеводы (г):  8,0  Fe (мг):  0,2  

Эн. ценность  (ккал)  118,0  С   (мг):  1,6  

Технология приготовления   Кисломолочные  продукты наливают непосредственно в стакан.   Требования к качеству   Внешний вид: стакан с густой жидкостью, белого или кремового цвета.   Консистенция:  жидкая, сметанообразная.   Цвет: белый или с кремовым оттенком.   Вкус: молочно - кислый.   Запах: кисломолочных  продуктов.      


_________Microsoft_Office_Word4.docx
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №6.8

Наименование кулинарного изделия (блюда): Кисломолочный продукт

Номер рецептуры: 389

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



		Кисломолочный продукт (ряженка, снежок, бифидок, биобаланс и др.)

		210

		200

		21,0

		20,0



		Выход

		

		200

		

		20,0







Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

		Белки (г):

		5,8

		Ca (мг):

		240,0



		Жиры (г):

		6,4

		Mg(мг):

		28,0



		Углеводы (г):

		8,0

		Fe(мг):

		0,2



		Эн. ценность (ккал)

		118,0

		С (мг):

		1,6





Технология приготовления

Кисломолочные продукты наливают непосредственно в стакан.

Требования к качеству

Внешний вид: стакан с густой жидкостью, белого или кремового цвета.

Консистенция: жидкая, сметанообразная.

Цвет: белый или с кремовым оттенком.

Вкус: молочно-кислый.

Запах: кисломолочных продуктов.
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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    


_________Microsoft_Office_Word5.docx


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) № 13.2   Номер рецептуры: № 10.3   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  

груша  220  160  

Выход    200/198  

 

Белки (г):  0,79   

Жиры (г):  0,59   

Углеводы (г):  20,39   

Эн. ценность  (ккал)  93,06  С   (мг):23,3  

Технология приготовления : ГРУШИ тщательно вымыть, раздать поштучно      


_________Microsoft_Office_Word6.docx
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 13.2

Номер рецептуры: № 10.3

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



		груша

		220

		160



		Выход 

		

		200/198







		Белки (г):

		0,79

		



		Жиры (г):

		0,59

		



		Углеводы (г):

		20,39

		



		Эн. ценность (ккал)

		93,06

		С (мг):23,3





Технология приготовления: ГРУШИ тщательно вымыть, раздать поштучно
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Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 9.4    Наименование кулинарного изделия (блюда): салат из отварной моркови с  зеленым горошком    Номер рецептуры: 60   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  

Морковь   77  67  7,7  6,7  

Масса припущенной  моркови   54   5,4  

Горошек зеленый  62  40  6,2  4,0  

Масло  растительное  7  7  0,7  0,7  

Выход    100   10,0  

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порци  

Белки (г):  2,01  Ca   (мг):  34,3  

Жиры (г):  8,13  Mg (мг):  28,24  

Углеводы (г):  6,46  Fe (мг):  0,66  

Эн. ценность  (ккал)  107  С   (мг):  6,9  

   Технология приготовления          Морковь очищают, моют, ошпаривают, нарезают мелкими  кубиками, припускают, охлаждают. Зеленый горошек доводят до кипения в  собственном соку и охлаждают. Морковь и охлажденный горошек  соединяют и заправляют растительным маслом    Температура подачи не выше  14º С.   Требования к качеству     Внешний вид:  салат уложен горкой. Морковь и горошек сохранили  форму.     Консистенция: мягкая.     Цвет:   свойственный данному виду крупы.      Вкус:  оранжевый с зелеными вкраплениями.      Запах:   моркови  в сочетании с зеленым горошком и   растительным  маслом.    
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[bookmark: _GoBack]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 9.4 

Наименование кулинарного изделия (блюда): салат из отварной моркови с зеленым горошком 

Номер рецептуры: 60

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



		Морковь 

		77

		67

		7,7

		6,7



		Масса припущенной моркови

		

		54

		

		5,4



		Горошек зеленый

		62

		40

		6,2

		4,0



		Масло растительное

		7

		7

		0,7

		0,7



		Выход 

		

		100

		

		10,0





Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порци

		Белки (г):

		2,01

		Ca (мг):

		34,3



		Жиры (г):

		8,13

		Mg(мг):

		28,24



		Углеводы (г):

		6,46

		Fe(мг):

		0,66



		Эн. ценность (ккал)

		107

		С (мг):

		6,9





  Технология приготовления	

	  Морковь очищают, моют, ошпаривают, нарезают мелкими кубиками, припускают, охлаждают. Зеленый горошек доводят до кипения в собственном соку и охлаждают. Морковь и охлажденный горошек соединяют и заправляют растительным маслом 

Температура подачи не выше 14º С.

Требования к качеству

	Внешний вид: салат уложен горкой. Морковь и горошек сохранили форму.

	Консистенция: мягкая.

	Цвет: свойственный данному виду крупы. 

	Вкус: оранжевый с зелеными вкраплениями. 

	Запах: моркови  в сочетании с зеленым горошком и  растительным маслом.
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Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 2.4   Наименование кулинарного изделия (блюда):  Г уляш    Номер рецептуры: 246   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  

Говядина (боковой и  наружный куски  тазобедренной  части)  101/126,3  74/92,5  10,1/12,6  7,4/9,3  

Масло сливочное  5/6,25  5/6,2  0,5/0.6  0,5/0,6  

Лук репчатый  11/13.8  10/12,5  1,1/1,4  1,0/1.25  

Томатное пюре  7/8,75  7/8,75  0,7/0,9  0,7/09  

Мука пшеничная  2/2,5  2/2,5  0,2/25  0,2/0,3  

Масса тушеного  мяса   46/57,5   4,6/5,75  

Масса соуса   34/42,5   3,4/4,25  

Выход    80/100   8,0/10  

  Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию  

Белки (г):  12,02/15,02  Ca   (мг):  8,09/10,1  

Жиры (г):  10,6/13,25  Mg (мг):  7,18/8,98  

Углеводы (г):  3,36/4,2  Fe (мг):  0,28/0,35  

Эн. ценность  (ккал)  160,37/200,47  С   (мг):  1,22/1,53  
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 Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 2.4

Наименование кулинарного изделия (блюда): Гуляш 

Номер рецептуры: 246

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



		Говядина (боковой и наружный куски тазобедренной части)

		101/126,3

		74/92,5

		10,1/12,6

		7,4/9,3



		Масло сливочное

		5/6,25

		5/6,2

		0,5/0.6

		0,5/0,6



		Лук репчатый

		11/13.8

		10/12,5

		1,1/1,4

		1,0/1.25



		Томатное пюре

		7/8,75

		7/8,75

		0,7/0,9

		0,7/09



		Мука пшеничная

		2/2,5

		2/2,5

		0,2/25

		0,2/0,3



		Масса тушеного мяса

		

		46/57,5

		

		4,6/5,75



		Масса соуса

		

		34/42,5

		

		3,4/4,25



		Выход 

		

		80/100

		

		8,0/10







Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

		Белки (г):

		12,02/15,02

		Ca (мг):

		8,09/10,1



		Жиры (г):

		10,6/13,25

		Mg(мг):

		7,18/8,98



		Углеводы (г):

		3,36/4,2

		Fe(мг):

		0,28/0,35



		Эн. ценность (ккал)

		160,37/200,47

		С (мг):

		1,22/1,53





        

  Технология приготовления	

	Нарезанное кубиками по 20-30 г. и обжаренное мясо заливают водой и тушат с добавлением пассерованного томатного пюре в закрытой посуде около часа. На бульоне оставшемся после тушения, готовят соус, добавляя в него пассерованный лук, соль, заливают им мясо и тушат 2-30 минут. За 10 минут до окончания тушения кладут лавровый лист.

Температура подачи не ниже 65º С.

Требования к качеству

Внешний вид: мясо нарезано кубиками, в соусе уложено на тарелку, сбоку - гарнир.

Консистенция: мяса - мягкая, сочная, соуса - однородная, слегка вязкая.

Цвет: мяса - серый, соуса - светло-коричневый.

Вкус: тушеного мяса в соусе, умеренно соленый.

Запах: мяса с ароматом овощей



























[bookmark: _GoBack]

2




