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8. Блюда из картофеля,макаронных изделий.   Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 8.1   Наименование кулинарного изделия (блюда ): Пюре картофельное   Номер рецептуры: 312   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  

Картофель  257  154  25,7  15,4  

Молоко  29  29  2,9  2,9  

Молоко кипяченое   28   2,8  

Масло сливочное  6  6  0,6  0,6  

Выход    180   18,0  

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию  

Белки (г):  3,61  Ca   (мг):  43,74  

Жиры (г):  7,77  Mg (мг):  32,21  

Углеводы (г):  16,8  Fe (мг):  1,16  

Эн. ценность  ( ккал)  156,62  С   (мг):  20,95  

  Технология приготовления        Очищенный картофель варят в кипящей подсоленной воде до готовности.  Воду сливают. Добавляют кипяченое молоко и кипяченое сливочное масло.  Протирают, перемешивают.   Температура подачи не ниже 65º С.   Требования к качеству   Внешний вид:   протертая картофельная масса.   Консистенция: пышная, густая, однородная.     Цвет :   белый с кремовым оттенком.    Вкус:   свойственный вареному картофелю, с выраженным привкусом  сливочного масла и кипяченого молока, умеренно соленый, нежный.   Запах: свежеприготовленного картофельного пюре с ароматом кипяченого  молока и сливочного масла .        
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8. Блюда из картофеля,макаронных изделий.

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 8.1

Наименование кулинарного изделия (блюда): Пюре картофельное

Номер рецептуры: 312

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



		Картофель

		257

		154

		25,7

		15,4



		Молоко

		29

		29

		2,9

		2,9



		Молоко кипяченое

		

		28

		

		2,8



		Масло сливочное

		6

		6

		0,6

		0,6



		Выход 

		

		180

		

		18,0





Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

		Белки (г):

		3,61

		Ca (мг):

		43,74



		Жиры (г):

		7,77

		Mg(мг):

		32,21



		Углеводы (г):

		16,8

		Fe(мг):

		1,16



		Эн. ценность (ккал)

		156,62

		С (мг):

		20,95





 Технология приготовления

    Очищенный картофель варят в кипящей подсоленной воде до готовности. Воду сливают. Добавляют кипяченое молоко и кипяченое сливочное масло. Протирают, перемешивают.

Температура подачи не ниже 65º С.

Требования к качеству

Внешний вид: протертая картофельная масса.

Консистенция: пышная, густая, однородная.

 Цвет: белый с кремовым оттенком. 

Вкус: свойственный вареному картофелю, с выраженным привкусом сливочного масла и кипяченого молока, умеренно соленый, нежный.

Запах: свежеприготовленного картофельного пюре с ароматом кипяченого молока 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
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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 (блюда) № 9.2   Наименование кулинарного изделия (блюда):  Винегрет овощной    Номер рецептуры: 68   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  

Картофель   37  27  3,7  2,7  

Масса вареного  очищенного  картофеля   22   2,2  

Свекла   19  18  1,9  1,8  

Масса вареной  очищенной свеклы   15   1,5  

Морковь  15  14  1,5  1,4  

Масса вареной  очищенной моркови   10   1,0  

Огурцы соленые  19  15  1,9  1,5  

Капуста квашеная  21  16  2,1  1,6  

Лук репчатый  18  15  1,8  1,5  

Масло растительное  7  7  0,7  0,7  

Выход   100   10,0  

  Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию  

Белки (г):  1,24  Ca   (мг):  30,62  

Жиры (г):  10,14  Mg (мг):  18,82  
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[bookmark: _GoBack]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 9.2

Наименование кулинарного изделия (блюда): Винегрет овощной 

Номер рецептуры: 68

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



		Картофель 

		37

		27

		3,7

		2,7



		Масса вареного очищенного картофеля

		

		22

		

		2,2



		Свекла 

		19

		18

		1,9

		1,8



		Масса вареной очищенной свеклы

		

		15

		

		1,5



		Морковь

		15

		14

		1,5

		1,4



		Масса вареной очищенной моркови

		

		10

		

		1,0



		Огурцы соленые

		19

		15

		1,9

		1,5



		Капуста квашеная

		21

		16

		2,1

		1,6



		Лук репчатый

		18

		15

		1,8

		1,5



		Масло растительное

		7

		7

		0,7

		0,7



		Выход

		

		100

		

		10,0







Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

		Белки (г):

		1,24

		Ca (мг):

		30,62



		Жиры (г):

		10,14

		Mg(мг):

		18,82



		Углеводы (г):

		7,47

		Fe(мг):

		0,83



		Эн. ценность (ккал)

		130

		С (мг):

		9,36







Технология приготовления

Вареные, очищенные картофель, свеклу, морковь, соленые огурцы, нарезают ломтиками, капусту квашеную перебирают, отжимают и шинкуют. Репчатый лук мелко нарезают.

Нарезанную свеклу заправляют частью растительного масла, предусмотренного по рецептуре, затем все овощи соединяют, заправляют оставшейся частью растительного масла и перемешивают.

В винегрет можно добавлять зеленый  горошек за счет уменьшения соленых огурцов или квашеной капусты.

Зеленый горошек перед использованием прогревают в собственном соку.

Температура подачи не выше 14º С.

Требования к качеству

Внешний вид: картофель, свекла, морковь, огурцы нарезаны соломкой, рубленая квашеная капуста отжата от рассола, репчатый лук мелко нарезан, винегрет полит растительным маслом.

Консистенция: капусты, огурцов – хрустящая; картофеля, свеклы,

моркови – мягкая. 

Цвет: натуральный, свойственный овощам, входящим в состав винегрета. 

Вкус и запах: острый, соответствующих овощей, умеренно соленый.
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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
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