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Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 9.8

Наименование кулинарного изделия: Овощи натуральные соленые.

 Номер рецептуры: 70.

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 соленые

		55

		50



		или огурцы соленые

		55

		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 промывают и удаляют место крепления плодоножки. 

Требования к качеству

Внешний вид: Огурцы и помидоры сохранили форму.

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

Цвет:	огурцов - оливковый, помидоров - красный.

Вкус:	соленых огурцов или помидоров, в меру кисло-соленых.

Запах:	соленых огурцов или помидоров, приятный.
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  Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №2.2   Наименование кулинарного изделия (блюда ):    Т ефтели из говядины     Номер рецептуры : 279   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  

Говядина (котлетное  мясо)  70  50  7,0  5,0  

Вода   8  8  0,8  0,8  

Крупа рисовая  6  6  0,6  0,6  

Масса готового  рассыпчатого риса   20   2,0  

Яйцо  1/7 шт.  6  0,6  0,6  

Лук репчатый  28  24  2,8  2,4  

Масло растительное   4  4  0,4  0,4  

Масса  пассерованного лука   12   1,2  

Мука пшеничная  6  6  0,6  0,6  

Масса  полуфабриката   94   9,4  

Масса готовых  тефтелей   80   8,0  

Масло растительное  5  5  0,5  0,5  

Выход   80   80,0  
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 Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №2.2

Наименование кулинарного изделия (блюда): 

Тефтели из говядины 

Номер рецептуры: 279

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



		Говядина (котлетное мясо)

		70

		50

		7,0

		5,0



		Вода 

		8

		8

		0,8

		0,8



		Крупа рисовая

		6

		6

		0,6

		0,6



		Масса готового рассыпчатого риса

		

		20

		

		2,0



		Яйцо

		1/7 шт.

		6

		0,6

		0,6



		Лук репчатый

		28

		24

		2,8

		2,4



		Масло растительное 

		4

		4

		0,4

		0,4



		Масса пассерованного лука

		

		12

		

		1,2



		Мука пшеничная

		6

		6

		0,6

		0,6



		Масса полуфабриката

		

		94

		

		9,4



		Масса готовых тефтелей

		

		80

		

		8,0



		Масло растительное

		5

		5

		0,5

		0,5



		Выход

		

		80

		

		80,0







Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

		Белки (г):

		12,05

		Ca (мг):

		5,36



		Жиры (г):

		7,21

		Mg(мг):

		6,14



		Углеводы (г):

		10,22

		Fe(мг):

		0,24



		Эн. ценность (ккал)

		155

		С (мг):

		1,2





 Технология приготовления	

В мясной фарш без хлеба добавляют соль, мелко нарезанный репчатый лук, рассыпчатый рис, яйцо, перемешивают и разделывают тефтели в виде шариков по 2-3 шт. на порцию. Шарики панируют в муке, обжаривают, перекладывают в неглубокую посуду в 1-2 ряда, заливают соусом с добавлением воды (10-20 г на порцию) и тушат 8-10 мин.

	При отпуске тефтели гарнируют и поливают соусом, в котором они тушились.

Температура подачи не ниже 65º С.

Требования к качеству

	Внешний вид: тефтели в виде шариков с равномерной (без трещин) мягкой корочкой, пропитаны соусом, сбоку уложен гарнир.

	Консистенция: тефтелей в меру плотная, сочная, однородная. 

	

Цвет: тефтелей - коричневый, соуса - светло-коричневый. 

	Вкус и запах: тушеного мяса в соусе, умеренно соленый. 
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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 .      


_________Microsoft_Word3.docx
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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11. Напитки   Технологическая карта кулинарного блюда № 11.1   Наименование кулинарного изделия (блюда):    КАКАО С  МОЛОКОМ   Номер рецептуры: 959   2. 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. 403  

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

1 порция  

Брутто, г  Нетто, г  

Какао - порошок  6  6  

Сахар   20  20  

Молоко   200  200  

ВЫХОД:  200  

Химический состав  данного блюда  

Пищевые вещества  Минер.вещества, мг  Витамины, мг  

Белк и г  Жир ы,г  Угле - воды,  г  Энерг.  ценност ь, ккал  Са  Mg  Р  Fe  В 1  С  А  

3,52  3,72  25,49  145,2  122, 0  14,00  90,00  0,56  0,04  1,30  0,01  

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    Можно приготавливать какао  на молоке сгущенном, при этом  соотношение с вежего молока к сгущенному составляет 1 : 0,38, а  закладку  сахара уменьшают на 15% (17 г).   Требования к качеству:   Внешний вид:   непрозрачная жидкость  светло - шоколадного цвета,  налита в стакан   Консистенция :  жидкая   Цвет:    светло - шоколадный   Вкус: сладкий, с  выраженным привкусом какао и кипяченого молока   Запах:   аромат  какао и кипяченого молока        
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11. Напитки

Технологическая карта кулинарного блюда № 11.1

Наименование кулинарного изделия (блюда): 	КАКАО С МОЛОКОМ

Номер рецептуры: 959

2. 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. 403

		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порция



		

		Брутто, г

		Нетто, г



		Какао-порошок

		6

		6



		Сахар 

		20

		20



		Молоко 

		200

		200



		ВЫХОД:

		200





Химический состав данного блюда

		Пищевые вещества

		Минер.вещества, мг

		Витамины, мг



		Белки г

		Жиры,г

		Угле-воды, г

		Энерг. ценность, ккал

		Са

		Mg

		Р

		Fe

		В1

		С

		А



		3,52

		3,72

		25,49

		145,2

		122,0

		14,00

		90,00

		0,56

		0,04

		1,30

		0,01





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 

Можно приготавливать какао  на молоке сгущенном, при этом соотношение свежего молока к сгущенному составляет 1 : 0,38, а  закладку сахара уменьшают на 15% (17 г).

Требования к качеству:

Внешний вид: непрозрачная жидкость светло-шоколадного цвета, налита в стакан

Консистенция: жидкая

Цвет:  светло-шоколадный

Вкус:сладкий, с выраженным привкусом какао и кипяченого молока

Запах: аромат какао и кипяченого молока








image7.emf
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 10.5   Наименование кулинарного изделия (блюда):  пирожок с изюмом из  дрожжевого теста   Номер рецептуры:   406, 461   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  

Мука пшеничная  высшего или 1 - го  сорта  23  23  2,3  2,3  

Сахар   2  2  0,2  0,2  

Масло сливочное  3  3  0,3  0,3  

Яйцо  1/20 шт.  2  0,2  0,2  

Дрожжи  (прессованные)  2,5  2,5  0,25  0,25  

Молоко   6  6  0,6  0,6  

Мука на подпыл  1  1  0,1  0,1  

Изюм   22  21  2,2  2,1  

Сахар  5  5  0,5  0,5  

Жир для смазки  листов  1  1  0,1  0,1  

Яйцо для смазки  пирожков  1/40 шт.  1  0,1  0,1  

Выход    50   5,0  

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 50,0  

Белки (г):  3,27  Ca   (мг):  11,49  

Жиры (г):  3,53  Mg (мг):  6,72  

Углеводы (г):  16,47  Fe (мг):  0,86  

Эн. ценность  (ккал)  115,33  С   (мг):  2,91  

50,0/90,0  

Белки  (г):  3,27/5,9  Ca  (мг):  11,49  

Жиры  (г):  3,53/5,9  Mg  (мг):  6,72  

Углеводы 16,47/29,6  Fe 0,86  
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Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 10.5

Наименование кулинарного изделия (блюда): пирожок с изюмом из дрожжевого теста

Номер рецептуры: 406, 461

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



		Мука пшеничная высшего или 1-го сорта

		23

		23

		2,3

		2,3



		Сахар 

		2

		2

		0,2

		0,2



		Масло сливочное

		3

		3

		0,3

		0,3



		Яйцо

		1/20 шт.

		2

		0,2

		0,2



		Дрожжи (прессованные)

		2,5

		2,5

		0,25

		0,25



		Молоко 

		6

		6

		0,6

		0,6



		Мука на подпыл

		1

		1

		0,1

		0,1



		Изюм 

		22

		21

		2,2

		2,1



		Сахар

		5

		5

		0,5

		0,5



		Жир для смазки листов

		1

		1

		0,1

		0,1



		Яйцо для смазки пирожков

		1/40 шт.

		1

		0,1

		0,1



		Выход 

		

		50

		

		5,0





Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 50,0

		Белки (г):

		3,27

		Ca (мг):

		11,49



		Жиры (г):

		3,53

		Mg(мг):

		6,72



		Углеводы (г):

		16,47

		Fe(мг):

		0,86



		Эн. ценность (ккал)

		115,33

		С (мг):

		2,91





50,0/90,0

		Белки (г):

		3,27/5,9

		Ca (мг):

		11,49



		Жиры (г):

		3,53/5,9

		Mg (мг):

		6,72



		Углеводы (г):

		16,47/29,6

		Fe (мг):

		0,86



		Эн. ценность (ккал)

		115,33 /207,5

		С (мг):

		2,91/7,0





Технология приготовления	

В дежу вливают подогретую до температуры 35-40° С воду (60-70% от общего количества жидкости), добавляют разведенные в воде и процеженные дрожжи, всыпают муку (35-60%) и перемешивают до получения однородной массы. Поверхность опары посыпают мукой, дежу накрывают и ставят в помещение с температурой 35-40° С на 2,5-3 ч для брожения.

	Когда опара увеличится в объеме в 2-2,5 раза и начнет опадать, к ней добавляют остальную жидкость с растворенными солью, сахаром и яйцами затем все перемешивают, всыпают оставшуюся муку и замешивают тесто. Перед окончанием замеса добавляют растопленное сливочное масло.

	Дежу закрывают крышкой и оставляют на 2-2,5 ч для брожения. За время брожения тесто обминают 2-3 раза.

	Дрожжевое тесто выкладывают на подпыленный мукой стол, отрезают от него кусок массой 1-1,5 кг, закатывают его в жгут и делят на куски требуемой массы. Затем куски формуют в шарики, дают им расстояться 5-6 мин и расскатывают на круглые лепешки толщиной 0,5-1 см. На середину каждой лепешки кладут фарш (изюм с сахаром) и защипывают края, придавая форму «лодочки», «полумесяца», цилиндрическую и др.

      Сформированные пирожки укладывают швом вниз на кондитерский лист, предварительно смазанный растительным маслом, для расстойки. За 5-10 мин перед выпечкой изделия смазывают яйцом. Пирожки выпекают при температуре 200- 240° С 8-10 мин.

	Изюм предварительно перебирают, промывают, отваривают, затем смешивают с сахаром.

	Требования к качеству

	Внешний вид: форма «лодочки», «полумесяца», цилиндрическая или др.

	Консистенция: пористая, хорошо пропеченная.

Цвет: поверхности - светло-коричневый, на разрезе: теста - кремовый, фарша - соответствует виду фарша.

	Вкус: свойственный изделиям из дрожжевого теста.

	Запах: свойственный   выпеченному  дрожжевому  тесту, без аромата перекисшего теста.
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Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 9.8   Наименование кулинарного изделия:  Овощи натуральные соленые.     Номер рецептуры: 70.   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 соленые  55  50  

или огурцы соленые  55  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 промывают и удаляют место крепления  плодоножки.    Требования к качеству   Внешний вид:   Огурцы и помидоры сохранили форму.   Консистенция:   огурцов  -   упругая, хрустящая, помидоров  -   мягкая.   Цвет:   огурцов  -   оливковый, помидоров  -   красный.   Вкус:   с оленых огурцов или помидоров, в меру кисло - соленых.   Запах:   соленых огурцов или помидоров, приятный.            


