ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура №2 Винегрет с растительным маслом


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Свекла т/о-2%,


до 01.01 х/о-20%
31,0
24,0 1

с 01.01 х/о-25%
32,0
24,01

Картофель т/о-3%, 


с 01.09 по 31.10 х/о-25%
42,7
32,01

с 01.11 по 31.12 х/о – 30% 
46,0
32,01

с 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%
49,2
32,01

с 01.03 по 31.08 х/о – 40%
53,3
32,01

Морковь красная т/о-0,5%,


 до 01.01 х/о-20%
18,0
14,01

с 01.01 х/о-25%
19,0
14,0


Лук репчатый (х/о-16%)
6,0
5,0


Горошек зеленый консервированный


 натуральный (х/о-35%)
11,0
7,0


Огурец консервированный без 


уксуса очищенный (х/о-20%)
18,0
14,0


Масло подсолнечное рафинированное
5,0
5,0


Петрушка (зелень)
1,0
0,74


Соль йодированная с пониженным


 содержанием натрия
0,25
0,25


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


1,61
5,19
8,40
26,7
21,94
47,09
0,90


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0
0,06
0,05
0,65
11,0
91,51


1 – масса очищенных отварных овощей



Способ приготовления:


Морковь, картофель, свеклу предварительно промывают, тщательно перебирают, зачищают, повторно промывают в проточной питьевой воде небольшими партиями с использованием дуршлага в течение 5 минут и варят в кожуре.  Вареные, очищенные картофель, свеклу и морковь, а также очищенные соленые огурцы нарезают ломтиками,  Репчатый лук перебирают, очищают от кожицы, промывают,  мелко шинкуют. Горошек зеленый консервированный прогревают в отваре до кипения, отвар сливают, горошек охлаждают. Приготовленные овощи соединяют,  перед подачей заправляют солью, растительным маслом и посыпают рубленной зеленью.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 3

Зеленый горошек отварной с маслом



Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
       Вес нетто, г


Горошек зеленый быстрозамороженный
103,2

103,2


Масло сливочное несоленое
7,0

   7,0


Соль йодированная с пониженным


содержанием натрия
0,25

  0,25


Выход
 

 100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


5,09
5,98
8,44
27,14
38,46
124,72
0,73


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность(ккал)


0,04
0,34
0,20
2,03
25,28
108,09



Способ приготовления


Зеленый горошек, не размораживая, припускают в небольшом количестве подсоленной воды. Воду сливают. 


Перед подачей заправляют растопленным  прокипяченным сливочным маслом. Отпускают как гарнир.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 3а

Зеленый горошек отварной


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Горошек зеленый консервированный 


натуральный (х/о-35%)
154,0
100,0


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


3,1
0,2
6,5
20,0
21,0
62,0
0,7


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0
0,11
0,05
0,7
10
40,0



Способ приготовления: 


Зеленый горошек выкладывают из банок в подготовленную посуду и кипятят в собственном соку в течение 3-5 минут, затем отвар сливают и отпускают горошек как гарнир.


Для воспитанников ясельных групп горошек перед подачей разминается в пюре.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 5

Салат витаминный с растительным маслом


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Капуста белокочанная (х/о-20%)
42,5
34,0


Морковь красная



до 01.01 х/о-20%
25,0
20,0


с 01.01 х/о-25%
27,0
20,0


Лук зеленый (перо) (х/о-20%)
12,5
10,0


Яблоки (х/о-без кожицы с удаленным
34,3
24,0


семенным гнездом-30%)


Лимон (х/о-58%)
10,0
4,2


Сахар-песок
2,0
2,0


Масло подсолнечное рафинированное
7,0
7,0


Соль йодированная с пониженным


содержанием натрия
0,25
0,25


Выход
 
100



В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


1,14
7,15
7,86
41,92
17,51
27,7
1,0


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность(ккал)


0
0,03
0,04
0,54
19,0
100,9



Способ приготовления:


Белокочанную капусту и морковь очистить, промыть и мелко нашинковать соломкой. Лук зеленый перебрать, очистить, промыть, мелко нарезать. Яблоки очистить от кожицы и семенных гнезд, мелко нарезать. Подготовленные овощи соединить, добавить соль, сахар, перемешать, заправить соком лимона   и растительным маслом.

Требования: Овощи и яблоки должны сохранять форму нарезки. Вкус и запах свойственные набору продуктов.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 6

Салат зеленый с огурцом с растительным маслом


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
Вес нетто, г


Салат кочанный (х/о-33%)
60,0
40,2


Огурцы (грунтовые) (х/о-5%)
56,0
53,2


Масло подсолнечное рафинированное
7,0
7,0


Соль йодированная 


с пониженным содержанием натрия
0,25
0,25


Выход
 
100



В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


1,03
7,13
2,19
43,19
23,53
36,01
0,56


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0
0,03
0,05
0,36
7,18
76,81


Способ приготовления:



   Огурцы промывают, нарезают тонкими ломтиками. Салат кочанный зачищают, промывают в проточной питьевой воде, шинкуют тонкой соломкой. Овощи смешивают, солят и заправляют растительным маслом. 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 7

Салат зеленый с растительным маслом


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
Вес нетто, г


Салат (х/о – 28%)
130,0
93,6


Масло подсолнечное рафинированное
7,0
7,0


Соль йодированная с пониженным


содержанием натрия
0,25
0,25


Выход
 
100


В 100 г. данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


1,40
7,18
2,15
72,07
37,44
31,82
0,56


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность(ккал)


0
0,03
0,07
0,55
10,53
78,84



Способ приготовления: 


Подготовленный салат нарезают, добавляют соль йодированную с пониженным содержанием натрия и масло растительное (непосредственно перед отпуском), перемешивают.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 9

Салат из капусты белокочанной, огурцов и сладкого перца

с растительным маслом


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Капуста белокочанная (х/о – 20%)
50,0
40,0


Огурцы (грунтовые) х/о – 5%
32,0
30,4


Перец красный сладкий (х/о – 25%)
32,0
24,0


Укроп (х/о – 26%)
3,0
2,2


Масло подсолнечное рафинированное
7,0
7,0


Соль йодированная с пониженным


содержанием натрия
0,25
0,25


Выход
 
100



В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


1,33
7,07
4,03
33,02
14,84
31,05
0,60


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0
0,05
0,05
0,59
69,77
85,55



Способ приготовления: 


Белокочанную капусту очистить, промыть, мелко нашинковать соломкой. Огурцы промыть, нарезать тонкими ломтиками. Сладкий перец очистить от плодоножек и семян, промыть и нарезать мелкой соломкой. Все овощи соединить, добавить соль, перемешать, заправить растительным маслом и посыпать мелко нарезанным укропом.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 10

Салат из капусты белокочанной с растительным маслом


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
Вес нетто, г


Капуста белокочанная(х/о – 20%)
101,3
81,0


Масса капусты белокочанной стертой (х/о-37%)
51,0


Морковь красная (до 01.01 х/о-20%)
18,8
15,0


Лук зеленый (перо) (х/о – 20%)
12,5
10,0


Перец зеленый сладкий (х/о – 25%)
19,8
15,0


Сахар-песок
2,0
2,0


Кислота лимонная пищевая 2%-ная
6,0
6,0


(раствор)


Соль йодированная с пониженным


содержанием натрия
0,3
0,3


Масло подсолнечное рафинированное
7,0
7,0


Выход
 
100


В 100 г. данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


1,92
10,08
7,89
56,33
20,58
37,43
0,80


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность(ккал)


0
0,04
0,07
0,82
48,35
130,22


Способ приготовления:


Подготовленную капусту белокочанную свежую мелко шинкуют, добавляют к капусте соль поваренную йодированную и кислоту лимонную 2%-ную (для приготовления 100 мл 2%-ного раствора кислоты лимонной к 98 мл воды кипяченой охлажденной добавляют 2 г кислоты лимонной, раствор тщательно перемешивают), после этого капусту растирают, выделившийся сок отжимают. Морковь свежую натирают на терке или мелко шинкуют. Перец сладкий нарезают тонкой соломкой. Лук зеленый мелко шинкуют. 


Подготовленные овощи соединяют, добавляют сахар-песок, масло растительное и перемешивают.  

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 11

Салат из капусты и моркови с растительным маслом


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Капуста белокочанная (х/о-20%)
100,0
80,0


Морковь красная 


до 01.01 х/о-20%
20,0
16,0


с 01.01 х/о-25%
21,5
16,0


Масло подсолнечное рафинированное
7,0
7,0


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,25
0,25


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


1,65
7,09
4,91
46,56
18,88
33,6
0,59


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность(ккал)


0
0,03
0,04
0,72
25,76
90,77



Способ приготовления: 


Подготовленную мелко нашинкованную соломкой капусту растереть с солью, отжать от сока. Морковь очистить, промыть, мелко  нашинковать соломкой (или натереть на терке), соединить с капустой, заправить растительным маслом.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 12

Салат фруктовый


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
   Вес нетто, г


Банан (х/о-40%)
33,0

20,0


Груша (х/о-27%)
27,0

20,0


Яблоки (х/о-30%)
29,0

20,0


Виноград (без косточек) (х/о-4%)
21,0

20,0


   или 


Киви (х/о-18%)
25,0

20,0


Сок яблочный прямого отжима
20,0

20,0


Выход
 
                         100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


0,56
0,24
10,5
21,2
11
15,8
1,36


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность(ккал)


0
0,03
0,022
0,2
15,11
47,6



Способ приготовления: 

Все плоды хорошо промывают. Бананы, очищенные от кожуры, яблоки и груши, очищенные от кожицы, с удаленными семенными гнездами, нарезают тонкими ломтиками. Подготовленные плоды и виноград (без косточек) или киви смешивают в емкости, при выдаче поливают соком плодовым натуральным (непосредственно перед отпуском). Температура подачи: от 10 до 15 С. Срок реализации: не более 30 мин с момента приготовления.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 13

Салат из моркови с изюмом с растительным маслом


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г 
Вес нетто, г


Морковь красная 


до 01.01 х/о – 20%
93,8
75,0


с 01.01 х/о-25%
100,0
75,0


Сахар-песок
6,0
6,0


Виноград (изюм)
12,0
12,0


Масло подсолнечное рафинированное
7,0
7,0


Лимон (х/о-получение сока-58%)
12,5
5,25


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


1,26
7,08
19,53
50,97
34,44
58,38
0,95


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0
0,07
0,06
0,82
5,63
145,09


Способ приготовления:


Очищенную свежую морковь натереть на мелкой терке. Добавить промытый в теплой воде, ошпаренный кипятком изюм, сахар, полить лимонным соком, перемешать и заправить растительным маслом.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 14

Салат из моркови с яблоками с растительным маслом


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г  Вес нетто, г


Морковь красная 


до 01.01 х/о – 20%
80,0
64,0


с 01.01 х/о – 25%
85,0
64,0


Яблоки (х/о – 12%)
33,0
29,0


Сахар-песок
3,0
3,0


Масло подсолнечное рафинированное
7,0
7,0


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится 


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


0,95
7,17
10,44
37,34
26,93
38,39
1,10


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность(ккал)


0
0,05
0,05
0,73
5,59
109,11



Способ приготовления: 
Очищенную  морковь натирают на мелкой терке. Яблоко промывают, удаляют семенную коробочку и натирают на более крупной терке. Нашинкованные морковь и яблоки соединяют, заправляют растительным маслом и сахаром и перемешивают.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 15

Салат из моркови с растительным маслом


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Морковь красная 


до 01.01 х/о-20%
116,0
93,0


с 01.01 х/о – 25%
124,0
93,0


Сахар-песок
3,0
3,0


Масло подсолнечное рафинированное
7,0
7,0


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


1,21
7,09
9,69
47,49
35,34
51,15
0,66


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность(ккал)


0
0,06
0,07
0,93
3,26
105,92



Способ приготовления: Морковь  промыть, очистить, нашинковать. Заправить сахаром и растительным маслом.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 16

Салат из морской капусты с растительным маслом


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г 
Вес нетто, г


Морская капуста отварная
70,0
70,0


Морковь красная 


до 01.01 х/о-20%
16,0
13,0


с 01.01 х/о-25%
17,0
13,0


Клюква (х/о-5%)
10,0
9,5


Масло подсолнечное рафинированное
7,0
7,0


Сахар-песок
3,5
3,5


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,24
0,24


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


0,84
7,15
4,77
35,96
124,66
46,64
11,36


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,11
0,04
0,05
0,42
3,21
86,46


Способ приготовления:


Готовую отварную морскую капусту промышленного производства выкладывают в емкость.


Морковь промывают, очищают, натирают на терке. Клюкву перебирают, хорошо промывают, обдают кипяченой водой. Подготовленные продукты смешивают, посыпают сахаром и заправляют растительным маслом.Допускается использование готовых салатов из капусты морской маринованной (без добавления уксуса и острых приправ) промышленного производства, разрешенных для  детского питания (ТУ 9266-119-0472124-02).

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 17

Салат из огурцов с растительным маслом


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Огурцы (грунтовые) х/о – 5%
95,0
90,0




Петрушка (зелень) х/о – 26%
3,0
2,2


Укроп х/о – 26%
3,0
2,2


Масло подсолнечное рафинированное
7,0
7,0


Соль йодированная с пониженным


содержанием натрия
0,25
0,25



Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


0,86
7,10
2,61
31,00
16,01
41,94
0,62


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0
0,03
0,04
0,21
9,45
77,29


Способ приготовления:


Огурцы промывают, нарезают кружочками или ломтиками, солят, заправляют растительным маслом и посыпают мелко нарезанной зеленью.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 18

Салат из отварной свеклы с чесноком с растительным маслом


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
Вес нетто, г


Свекла т/о-2%,



до 01.01 х/о-20%
115,0
92,0


с 01.01 х/о-25%
123,0
92,0


Масса вареной очищенной свеклы

90,2




Чеснок (х/о – 22%)
5,0
4,25


Масло подсолнечное рафинированное
7,0
7,0


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,25
0,25



Выход
 
100




В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


1,66
7,09
8,50
36,59
21,52
43,81
1,35


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0
0,02
0,04
0,24
4,81
103,53



Способ приготовления: 


Промытую свеклу отваривают в кожуре, охлаждают, очищают, нарезают соломкой (или натирают на терке), соединяют с чесноком (чеснок очищают и протирают), солят, перемешивают и заправляют растительным маслом.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 19Салат из помидоров и огурцов с репчатым луком

 и растительным маслом


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г 
Вес нетто, г


Томаты (грунтовые) (х/о-15%)
60,0
51,0


Лук репчатый (х/о-16%)
13,0
10,9


Огурцы (грунтовые) (х/о-5%)
35,0
33,3


Масло растительное
7,0
7,0


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,25
0,25


Выход
 
100



В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


0,98
7,13
3,80
18,2
16,39
33,57
0,75


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность(ккал)


0
0,05
0,04
0,34
14,2
94,3


Способ приготовления: Помидоры и огурцы  промывают, удаляют плодоножки, режут кружочками или дольками. Зеленый лук тщательно перебирают, моют, режут. Овощи соединяют, добавляют соль, заправляют растительным маслом и перемешивают.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА Рецептура № 20

Салат из помидоров с репчатым луком с растительным маслом


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г 
Вес нетто, г


Томаты (грунтовые) (х/о-15%)
94,0
80,0


Лук репчатый (х/о-16%)
20,0
16,8


Масло подсолнечное рафинированное
7,0
7,0


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,25
0,25


Выход
 
100



В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


1,10
7,15
4,50
16,16
18,24
30,08
0,85


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность(ккал)


0
0,06
0,04
0,43
17,64
88,69



Способ приготовления: 


Томаты промыть, удалить плодоножки, нарезать кружочками. Репчатый лук, предварительно очистив от кожицы, мелко нашинковать, ошпарить кипятком (удаляя горечь). Соединить с томатами, добавить соль и заправить растительным маслом.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 21

Салат из помидоров свежих с перцем сладким с раст. маслом


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Томаты (грунтовые) (х/о-15%)
74,1
63,0


Лук репчатый (х/о-16%)
11,9
10,0


Перец сладкий свежий
26,7
20,0


Масло подсолнечное рафинированное
7,0
7,0


Соль йодированная с 


пониженным содержанием натрия
0,25
0,25


Выход
 
100



В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


3,28
21,36
13,09
40,6
48,6
76,14
2,30


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность(ккал)


0
0,19
0,13
0,61
181,0
262,65



Способ приготовления: 


Томаты, огурцы свежие промыть, удалить плодоножки, нарезать тонкими ломтиками. Перец сладкий очистить от плодоножек и семян, промыть и нарезать мелкой соломкой. Репчатый лук, предварительно очистив от кожицы, мелко нашинковать. Овощи соединить, добавить соль и заправить  растительным маслом.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 22

Салат из свежих овощей с растительным маслом


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Томаты (грунтовые) х/о – 15%
40,0
34,0


Огурцы (грунтовые) х/о – 5%
30,0
28,5


Салат кочанный х/о – 33%
30,0
20,0


Лук зеленый (перо) грунтовой х/о – 20%
18,0
14,5


Масло подсолнечное рафинированное
7,0
7,0


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,25
0,25



Выход
 
100



В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


1,15
7,12
3,44
35,42
16,60
30,78
0,74


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0
0,04
0,05
0,41
18,64
83,58




Способ приготовления: Томаты и огурцы промывают, удаляют плодоножки,  нарезают тонкими ломтиками. Салат кочанный зачищают, промывают в проточной питьевой воде, шинкуют тонкой соломкой. Овощи смешивают, солят и заправляют растительным маслом. При отпуске посыпают  мелко нарезанным зеленым луком.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 23 Салат из свежих огурцов со сладким перцем

с растительным маслом


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Огурцы (грунтовые) х/о – 5%
86,0
81,7


Перец красный сладкий х/о – 25%
16,0
12,0


Масло подсолнечное рафинированное
7,0
7,0


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,25
0,25



Выход
 
100



В 100 г данного блюда 


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


0,81
7,07
2,76
19,75
12,76
36,23
0,56


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0
0,04
0,04
0,28
31,08
77,61




Способ приготовления: 



Свежие огурцы промыть, нарезать дольками или кусочками. Перец промыть, очистить, нарезать соломкой. Овощи смешать, посолить и заправить растительным маслом.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 24 Салат из сельдерея с растительным маслом


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Сельдерей (зелень) (х/о-16%)
63,4
53,3


Огурцы (грунтовые) (х/о-5%)
21,1
20,0


Яблоки (х/о –удаление семенных гнезд-12%)
22,7
20,0


Масло подсолнечное рафинированное
7,0
7,0


Соль йодированная 


с пониженным содержанием натрия
0,25
0,25


Выход
 
100




В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


0,88
7,25
3,65
46,18
23,26
51,64
1,25


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0
0,02
0,06
0,30
17,59
85,79




   Способ приготовления: 


Зелень сельдерея перебирают, удаляют посторонние примеси, листья и промывают в большом количестве проточной воды. Огурцы промывают. Огурцы с огрубевшей кожицей очищают.
Очищенные сельдерей (стебель) нарезают кубиками размером 1 см, огурцы - кружочками или кубиками, Яблоки промывают, удаляют плодоножку и семенные коробочки, нарезают кубиками размером 1 см. Овощи и яблоки смешивают, солят, заправляют растительным маслом.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА Рецептура № 25

Томаты свежие с растительным маслом


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
Вес нетто, г


Томаты (грунтовые) (х/о – 15%)
110,0
93,5


Масло подсолнечное рафинированное
7,0
7,0


Выход
 
100


В 100 г. данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


1,03
7,18
3,55
13,09
18,7
24,31
0,84


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность(ккал)


0
0,06
0,04
0,47
21,04
85,37


Способ приготовления


Томаты промыть, удалить место прикрепления плодоножки, нарезать ломтиками, заправить растительным маслом.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 28

Борщ на мясном бульоне со сметаной


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Свекла 



до 01.01 х/о -20%
14,0
11,2

с с 01.01 х/о-25%
15,0
11,2


или


Свекла быстрозамороженная
11,2
11,2


Картофель 


с 01.09 по 31.10 х/о -25%
13,0
9,8


с 01.11 по 31.12 х/о – 30%
14,0
9,8


с 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%
15,0
9,8


с 01.03 по 31.08 х/о – 40%
16,3
9,8


или


Картофель быстрозамороженный
9,8
9,8




Капуста белокочанная (х/о 20%)
20,0
16,0


Морковь красная 


до 01.01 х/о-20%
6,0
4,8


с 01.01 х/о-25%
6,5
4,8


или


Морковь красная быстрозамороженная
4,8
4,8


Лук репчатый
4,0
3,2


Или


Лук репчатый быстрозамороженный
3,2
3,2




Кислота лимонная пищевая
0,05
0,05




Сахар-песок
0,4
0,4




Петрушка (корень) (х/о – 25%)
2,0
1,5




Сметана 15% жирности
4,0
4,0


Бульон мясной
120,0
120,0


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
 0,2
0,2


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
 Углеводы
Са
Mg
P
Fe


1,54
0,87
2,71
29,57
12,39
63,61
0,44


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,01
0,03
3,35
0,44
4,99
32,49



Способ приготовления:


Приготовить мясной бульон, вареное мясо вынуть из бульона, бульон процедить. В кипящий мясной бульон положить картофель, нарезанный брусками (быстрозамороженный картофель кладут не размораживая), варить минут 7-10. Свеклу очистить, промыть, мелко нарезать или натереть на крупной терке. Тушить (замороженную свеклу - не размораживая) в небольшом количестве бульона с добавлением лимонной кислоты в закрытой посуде в течение 30 минут, сначала на сильном огне, затем на тихом. Подготовленные мелко нарезанные овощи (замороженные овощи - не размораживая): белокочанную капусту, морковь, нашинкованные соломкой, мелко нарезанный репчатый лук, корень петрушки, соль, сахар положить в кипящий мясной бульон с картофелем и варить до готовности. За 10 мин до готовности добавить тушеную свеклу. Готовый суп заправить сметаной и прокипятить. Температура подачи блюда 45-50 С.

Требования:

Цвет бульона малиново-красный. Овощи сохранили форму нарезки, консистенция овощей мягкая. Вкус и запах кисло-сладкий, аромат овощей.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура  № 29 Борщ с фасолью со сметаной


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г 
Вес нетто, г


Фасоль
4,0
4,0


Свекла 


до 01.01 х/о-20%
14,0
11,2


с 01.01 х/о-25%
15,0
11,2 


или


Свекла быстрозамороженная
11,2
11,2


Капуста белокочанная (до 01.01 х/о-20%)
18,0
14,4


Морковь красная 


до 01.01 х/о-20%
6,0
4,8


с 01.01 х/о-25%
6,5
4,8


или


Морковь красная быстрозамороженная
4,8
4,8


Картофель 


с 01.09 по 31.10 х/о-25%
13,0
9,8


с 01.11 по 31.12 х/о – 30%
14,0
9,8


с 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%
15,0
9,8


с 01.03 по 31.08 х/о – 40%
16,3
9,8


или


Картофель быстрозамороженный
9,8
9,8


Лук репчатый (х/о-16%)
4,0
3,2


Или 


Лук репчатый быстрозамороженный
3,2
3,2


Сахар-песок
0,4
0,4


Кислота лимонная пищевая
0,05
0,05




Сметана 15% жирности
4,0
4,0


Петрушка (зелень) (х/о-26%)
2,0
1,5


Вода питьевая
120,0
120,0


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
   0,35
0,35


Выход
 
100



В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


1,63
0,72
3,74
34,10
16,25
42,72
0,66


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,004
0,04
0,03
0,35
4,74
38,73



Способ приготовления:


Фасоль перебрать, промыть, замочить в холодной воде в течение 5-6 часов. Замоченную фасоль залить кипящей водой и варить до неполного разваривания фасоли (минут 25-30). 


Подготовленную свеклу мелко нарезать или натереть на терке  и тушить в небольшом количестве воды с добавлением лимонной кислоты (замороженную свеклу тушат не размораживая).  В кипящую воду с фасолью положить мелко нарезанный картофель (быстрозамороженный картофель - не размораживая), варить 7-10 минут. Подготовленные овощи: морковь, репчатый лук мелко нарезать,  белокочанную капусту нашинковать соломкой и  добавить в кипящую воду с фасолью и картофелем (замороженные овощи добавляют не размораживая). За 10 минут до готовности добавить тушеную свеклу, соль, сахар. В готовый борщ положить сметану, мелко нарезанную зелень и дать вскипеть.


Требования:


Цвет бульона малиново-красный. Овощи сохранили форму нарезки, консистенция овощей мягкая, фасоль не разварившаяся. Консистенция фасоли мягкая. Вкус и запах кисло-сладкий, аромат овощей.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 30  Щи со сметаной


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г 
Вес нетто, г


Капуста белокочанная (х/о – 20%)
25,0
20,0


Картофель 


с 01.09 по 31.10 х/о – 25%
14,0
10,5


с 01.11 по 31.12 х/о – 30%
15,0
10,5


с 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%
16,2
10,5


с 01.03 по 31.08 х/о – 40%
17,5
10,5
или


Картофель быстрозамороженный
10,5
10,5


Морковь красная 


до 01.01 х/о – 20%
8,0
6,4


с 01.01 х/о – 25%
8,5
6,4
или 


Морковь красная быстрозамороженная
6,4
6,4


Лук репчатый (х/о-16%)
5,0
4,2
Или


Лук репчатый быстрозамороженный
4,2
4,2


Петрушка (зелень) х/о – 26%
1,0
0,74


Сметана 15% жирности
4,0
4,0


Вода питьевая
120,0
120,0


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,35
0,35



Выход
 
100



В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


0,84
0,67
3,69
25,9
10,80
21,56
0,31


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,01
0,03
0,02
0,36
9,87
24,66



Способ приготовления: 


Овощи предварительно промывают, тщательно перебирают и очищают. Повторно промывают в проточной питьевой воде. Белокочанную капусту нарезают соломкой, очищенный картофель - кубиками или брусочками, репчатый лук и морковь шинкуют. В кипящую воду закладывают картофель (быстрозамороженный картофель - не размораживая) и варят до полуготовности 7-10 минут. Затем добавляют капусту, лук, морковь (замороженные овощи - не размораживая), соль и варят до готовности 10-15 минут. В готовые щи добавляют сметану, зелень и доводят до кипения. 


Требования. Консистенция овощей мягкая, вкус и запах свойственные данному набору продуктов. Не допускается запах переваренной капусты.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА Рецептура № 32

Рассольник на мясном бульоне со сметаной


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г 
Вес нетто, г


Картофель 


с 01.09 по 31.10 х/о-25%
37,3
28,0


с 01.11 по 31.12 х/о – 30%
40,0
28,0


с 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%
43,1
28,0


с 01.03 по 31.08 х/о – 40%
46,7
28,0
или


Картофель быстрозамороженный
28,0
28,0



Огурцы соленые (х/о-20%)
12,0
9,6


Морковь красная 


 до 01.01 х/о-20%
8,0
6,4


с 01.01 х/о-25%
8,5
6,4
или 


Морковь красная быстрозамороженная
6,4
6,4


Лук репчатый
4,0
3,4
Или


Лук репчатый быстрозамороженный
3,4
3,4


Крупа перловая (рисовая)
3,0
3,0


Петрушка (зелень)
1,2
0,9


Бульон мясной
120,0
120,0




Сметана 15% жирности
4,0
4,0


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,2
0,2


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


1,69
0,95
6,12
21,3
14,52
71,43
0,44



Витамины мг.



Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,004
0,05
0,04
0,59
3,65
47,37


Способ приготовления:


Овощи предварительно промывают, тщательно перебирают и очищают. Повторно промывают в проточной питьевой воде. Крупу перебирают, промывают. Перловую крупу кладут в кипящую воду, варят до полуготовности, отвар сливают, крупу промывают. Соленые огурцы зачищают от кожицы, удаляют крупные зерна, нарезают соломкой или ромбиками, припускают в небольшом количестве воды 15 мин. В кипящий бульон кладут подготовленную крупу, картофель, нарезанный брусочками (быстрозамороженный картофель кладут не размораживая), варят 7-10 минут, добавляют  нарезанные соломкой морковь, лук (замороженные овощи - не размораживая), а через 5-10 минут вводят припущенные огурцы, в конце варки солят, добавляют сметану и вновь доводят до кипения. Температура подачи первого блюда +75 С. Срок реализации 2-3 часа с момента приготовления.

Требования:


Консистенция овощей мягкая, цвет супа – светло-желтый, вкус и запах в меру острый, аромат овощей.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 33


Суп молочный с макаронными изделиями


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Макаронные изделия группы А
10,0
10,0
   или


Макаронные изделия группы В



витаминизированные
10,0
10,0


Вода питьевая
  60,0
 60,0



Масса отварных изделий 

26,5


Молоко стерилизованное 3,2% 


жирности витаминизированное
75,0
75,0


Сахар-песок
2,0
2,0


Масло сливочное несоленое
2,5
2,5


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
 0,25
0,25


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества, г
Минеральные вещества, мг


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


3,30
4,50
10,32
53,00
11,63
60,39
0,23


Витамины, мг
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,13
0,02
0,07
0,16
0,45
93,52



Способ приготовления: 



Вермишель (или лапшу) засыпать, помешивая, в кипящую подсоленную воду  и отварить до готовности в течение 5-7 минут, откинуть на сито, дать стечь воде. Затем в кипящее молоко добавить сахар и заложить отварные макаронные изделия, довести до кипения и варить еще минут 5. Сливочное масло растопить в эмалированной посуде, прокипятить, добавить в готовую вермишель, все тщательно перемешать и прокипятить.


Требования: 


Цвет белый. Макаронные изделия хорошо разварены, не слипшиеся. Вкус и запах свойственные отварной вермишели и молока.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 34 Суп картофельный с макаронными изделиями


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Макаронные изделия группы А
8,0
8,0


Картофель 


с 01.09 по 31.10  х/о – 25% 
18,7
14,0


с 01.11 по 31.12 х/о – 30%
20,0
14,0


с 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%
21,5
14,0


с 01.03 по 31.08 х/о – 40%
23,3
14,0
или 


Картофель быстрозамороженный
14,0
14,0


Морковь красная 


до 01.01 х/о – 20%
8,0
6,4


с 01.01 х/о-25%
8,5
6,4
или


Морковь красная быстрозамороженная
6,4
6,4


Бульон куриный
120,0
120,0


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,2
0,2



Выход
 
100



В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


1,74
0,27
7,26
11,79
11,29
138,07
0,29


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0
0,04
0,04
0,63
1,48
42,82



Способ приготовления: 


Приготовить бульон из курицы. Процедить. В кипящий бульон положить нарезанный тонкими брусочками картофель (замороженный картофель – не размораживая), варить 7-10 минут. Добавить морковь (замороженную морковь – не размораживая), всыпать вермишель и помешивая довести до кипения; варить 10-15 мин.


Требования. 


Бульон прозрачный, цвет желтоватый. Вкус и запах свойственные свежесваренному  куриному бульону. Вермишель и картофель мягкие, но не переваренные.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 35

Суп гороховый вегетарианский


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Горох шлифованный
12,0
12,0

Картофель 


с 01.09 по 31.10 х/о-25%)
18,7
14,0


с 01.11 по 31.12 х/о – 30%
20,0
14,0


с 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%
21,5
14,0


с 01.03 по 31.08 х/о – 40%
23,3
14,0


или


Картофель быстрозамороженный
14,0
14,0


Морковь красная 


до 01.01 х/о-20%
8,0
6,4


с 01.01 х/о-25%
8,5
6,4
или


Морковь красная быстрозамороженная
6,4
6,4




Лук репчатый (х/о-16%)
5,0
4,2
Или


Лук репчатый быстрозамороженный
4,2
4,2


Петрушка (зелень)
1,0
0,74


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,35
0,35


Вода питьевая
120
120


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


2,86
0,24
8,06
23,92
18,61
41,78
1,06


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,01
0,10
0,03
0,46
2,13
50,94



Способ приготовления:  


Лущеный горох перебрать, промыть, заложить в кипящую воду и варить до готовности. Добавить очищенный мелко нарезанный картофель (быстрозамороженный картофель - не размораживая) и варить 7-10 минут. Затем ввести нарезанные ломтиками морковь и репчатый лук (замороженные овощи-не размораживая), соль. В готовый суп положить зелень и довести до кипения. Суп можно подать с гренками.


Для  приготовления  гренок пшеничный хлеб  без  корки  нарезать кубиками,  положить   на  противень   и   подсушить   в   духовке.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 36

Суп картофельный на мясном бульоне со сметаной


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Картофель 


с 01.09 по 31.10 х/о-25%
70,0
52,5


с 01.11 по 31.12 х/о – 30%
75,0
52,5


с 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%
81,0
52,5

 
с 01.03 по 331.08 х/о – 40%
87,5
52,5
или


Картофель быстрозамороженный 
52,5
52,5



Морковь красная 


 до 01.01 х/о-20%
8,0
6,4


с 01.01 х/о-25%
8,5
6,4
или


Морковь красная быстрозамороженная
6,4
6,4


Лук репчатый (х/о-16%)
5,0
4,2
Или


Лук репчатый быстрозамороженный
4,2
4,2


Укроп
1,0
0,74


Сметана 15% жирности
4,0
4,0


Бульон мясной
120,0
120,0


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,2
0,2


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


1,89
1,00
7,75
21,04
17,17
79,21
0,57


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,004
0,07
0,05
0,84
5,86
56,26



Способ приготовления: 


Очищенный картофель нарезать кубиками или брусочками. Морковь и репчатый лук мелко нашинковать. В кипящий бульон положить нарезанный  картофель (быстрозамороженный картофель - не размораживая) и варить 7-10 минут, добавить овощи (замороженные овощи - не размораживая), соль и варить до готовности. В готовый суп положить сметану, зелень и прокипятить.


Требования:


Форма нарезки овощей, часть картофеля может быть разварена. Жидкая часть прозрачная или с бесцветной мутью, вкус и запах свойственные отварному картофелю с ароматом овощей.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 37


Суп крестьянский со сметаной


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Картофель 


с 01.09 по 31.10 х/о - 25%
37,3
28,0


с 01.11 по 31.12 х/о – 30%
40,0
28,0


с 01.01 по 28-09.02 х/о – 35%
43,1
28,0


с 01.03 по 31.08 х/о – 40%
46,7
28,0
или 


Картофель быстрозамороженный
28,0
28,0


Морковь красная 


до 01.01 х/о-20%
8,0
6,4


с 01.01 х/о-25%
8,5
6,4
или


Морковь красная быстрозамороженная
6,4
6,4


Лук репчатый (х/о-16)
5,0
4,2
Или


Лук репчатый быстрозамороженный
4,2
4,2


Петрушка (зелень)
1,0
0,74


Пшено
4,0
4,0


Сметана 15% жирности
4,0
4,0


Вода питьевая
120,0
120,0


Соль йодированная с пониженным


 содержанием натрия
0,35
0,35


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


1,21
0,81
6,6
19,1
14,95
34,55
0,46


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,004
0,05
0,03
0,44
3,54
46,04


Способ приготовления: 


Крупу пшенную перебрать и тщательно промыть. Заложить в кипящую воду (3 л на 1 кг крупы) и сварить до полуготовности, воду слить. Очищенный картофель нарезать кубиками или брусочками. Морковь и репчатый лук мелко нашинковать. В кипящую воду положить подготовленную крупу, нарезанный картофель (быстрозамороженный картофель - не размораживая), варить 7-10 минут, добавить овощи (замороженные овощи - не размораживая), соль и варить до готовности. В готовый суп  добавить сметану, зелень и прокипятить.


Требования: Консистенция крупы и картофеля мягкая, цвет супа светло-желтый, вкус и запах свойственные продуктам с ароматом овощей.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 39


Суп овощной на курином бульоне


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Картофель 


с 01.09 по 31.10 х/о - 25%
28,0
21,0


с 01.11 по 31.12 х/о – 30%
30,0
21,0


с 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%
32,3
21,0


с 01.03 по 31.08 х/о – 40%
35,0
21,0
или


Картофель быстрозамороженный 
21,0
21,0


Капуста цветная быстрозамороженная
10,0
10,0


Морковь красная 


до 01.01 х/о 20%
6,0
4,8


с 01.01 х/о-25%
6,5
4,5
или


Морковь красная быстрозамороженная
4,5
4,5


Горошек зеленый быстрозамороженный
10,0
10,0


Петрушка (корень)  (х/о-25%)
2,0
1,75


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,2
0,2


Бульон куриный
120,0
120,0


Выход
 
100


В 100 г данного блюда 


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


1,72
0,25
4,18
16,55
17,21
152,97
0,44


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0
0,08
0,07
0,87
7,17
30,60



Способ приготовления: 


Очищенный промытый картофель нарезают кубиками, морковь шинкуют. В процеженный подсоленный куриный бульон закладывают нарезанный картофель (быстрозамороженный картофель - не размораживая) и варят до полуготовности (7-10 минут), затем закладывают цветную капусту,  морковь, зеленый горошек (замороженные овощи - не размораживая). Варят до готовности (10-15 минут). В готовый суп добавляют зелень и доводят до кипения.


Требования:


Овощи должны сохранить форму нарезки, консистенция – мягкая. Вкус и запах свойственный данному набору овощей. Цвет бульона светло-желтый.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 40

Суп овсяный на мясном бульоне


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Овсяные хлопья "Геркулес"
6,0
6,0

Картофель 


с 01.09 по 31.10 х/о-25%
32,7
24,5


с 01.11 по 31.12 х/о – 30%
35,0
24,5


с 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%
38,0
24,5


с 01.03 по 31.08 х/о – 40%
40,8
24,5


или


Картофель быстрозамороженный
24,5
24,5


Лук репчатый (х/о-16%)
5,0
4,2


Или


Лук репчатый быстрозамороженный
4,2
4,2




Морковь красная 


до 01.01  х/о-20%
8,0
6,4


с 01.01 х/о-25%
8,5
6,4
или


Морковь красная быстрозамороженная
6,4
6,4




Сметана 15% жирности
4,0
4,0




Бульон мясной
120,0
120,0


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,2
0,2


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


2,0
1,28
5,35
19,53
17,09
80,63
0,49


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность(ккал)


0,004
0,06
0,04
0,50
1,99
50,78



Способ приготовления: 



Очищенный картофель нарезать кубиками или брусочками. Морковь и репчатый лук мелко нашинковать. В кипящую воду кладут картофель (быстрозамороженный картофель - не размораживая),  добавляют крупу «Геркулес», доводят до полуготовности. Добавляют морковь и лук (замороженные овощи - не размораживая), соль и варят при слабом огне до полной готовности супа. В готовый суп кладут сметану, доводят до кипения.


Требования: 
 Цвет супа золотистый, овощи должны сохранить форму нарезки, консистенция овощей и крупы мягкая, запах соответствует набору продуктов.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 41

Суп рыбный

Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Филе трески1 (х/о – 6%)
20,0
18,8


   или


Филе судака1 (х/о – 8%)
20,4
18,8


   или


Филе минтая1 (х/о – 5%)
19,8
18,8


   или


Филе горбуши1 (х/о – 6%)
20,0
18,8


Масса вареной рыбы

15,0


Картофель 


с 01.09 по 31.10 х/о – 25%
28,0
21,0


с 01.11 по 31.12 х/о – 30%
30,0
21,0


с 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%
32,3
21,0


с 01.03 по 31.08 х/о – 40%
35,0
21,0


или 


Картофель быстрозамороженный
21,0
21,0


Морковь красная 


до 01.01 х/о – 20%
8,0
6,4


с 01.01 х/о-25%
8,5
6,4


или 


Морковь красная быстрозамороженная
6,4
6,4


Лук репчатый
5,0
4,2


Или


Лук репчатый быстрозамороженный
4,2
4,2


Пшено
2,0
2,0


Укроп (х/о – 26%)
1,0
0,74


Петрушка (зелень)  (х/о – 26%)
2,0
1,48


Вода питьевая
120,0
120,0


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
     0,35
0,35



Выход
 
100


1 – для приготовления блюда используется филе рыбное без костей и кожи промышленного производства


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


6,37
0,30
4,61
24,3
16,17
88,85
0,34


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,01
0,04
0,05
0,86
2,95
52,72



   Способ приготовления: 

Филе рыбы (минтая, трески, судака) промыть, нарезать на порционные куски. Крупу пшенную перебрать и тщательно промыть. Заложить в кипящую воду (3 л на 1 кг крупы) и сварить до полуготовности, воду слить. Очищенный картофель нарезать кубиками или брусочками. Морковь и репчатый лук мелко нашинковать. В кипящую воду положить пшено, а через несколько минут мелко нарезанный картофель (быстрозамороженный картофель - не размораживая) и варить при медленном кипении 7-10 минут. Добавить подготовленное филе рыбы, соль поваренную йодированную, овощи (замороженные овощи - не размораживая) и варить до готовности. За 1-2 мин до окончания варки  добавить нашинкованные зелень петрушки и укропа. 


Требования:


Консистенция крупы и картофеля мягкая, цвет супа светло-желтый, вкус и запах свойственные продуктам с ароматом овощей и рыбы.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 42

Суп рыбный из консервов


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г 
Вес нетто, г


Горбуша натуральная. Консервы
16,0
16,0


Картофель 


с 01.09 по 31.10 х/о – 25%
37,3
28,0


с 01.11 по 31.12 х/о – 30%
40,0
28,0


с 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%
43,1
28,0


с 01.03 по 31.08 х/о – 40%
46,7
28,0


или


Картофель быстрозамороженный
28,0
28,0


Морковь красная 


до 01.01 х/о – 20%
8,0
6,4


с 01.01 х/о-25%
8,5
6,4
или


Морковь красная быстрозамороженная
6,4
6,4


Лук репчатый
5,0
4,2
Или


Лук репчатый быстрозамороженный
4,2
4,2


Крупа рисовая (пшено)
4,0
4,0


Петрушка (корень) х/о – 25%
1,0
0,75


Вода питьевая
120,0
120,0


Соль йодированная с пониженным


содержанием натрия
0,2
0,2



Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


4,07
1,04
6,66
43,17
21,76
65,61
0,52


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,003
0,04
0,04
1,11
3,21
60,34



Способ приготовления:


   Очищенный картофель нарезают кубиками, крупу перебирают, промывают, морковь и лук мелко шинкуют. В кипящую воду закладывают подготовленную крупу  (рис или пшено), варят 15 минут, вводят картофель, овощи (замороженные картофель и овощи -  не размораживая), корень петрушки и варят еще 10-15 минут, затем в кипящий бульон добавляют подготовленные консервы «Лосось», солят и продолжают варить 10-15 минут.
Требования:
Цвет супа светло-оранжевый. Вкус и запах свойственные рыбным консервам, консистенция крупы и картофеля мягкая.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 43

Суп с клецками на курином бульоне


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
    Вес нетто, г


Картофель 


с 01.09 по 31.10 х/о - 25%
18,7

14,0


с 01.11 по 31.12 х/о – 30%
20,0

14,0


с 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%
21,5

14,0


с 01.03 по 31.08 х/о – 40%
23,3

14,0
или


Картофель быстрозамороженный
14,0

14,0


Морковь красная 


до 01.01 х/о – 20% 
8,0

6,4


с 01.01 х/о-25%
8,5

6,4
или


Морковь красная быстрозамороженная
6,4

6,4


Петрушка (зелень) х/о – 26%
1,0

0,74


Бульон куриный
120,0
                     120,0


Соль йодированная с пониженным


содержанием натрия
0,2

0,2


Клецки:


Мука пшеничная 1 сорта
10,0

10,0


Яйцо куриное диетическое
0,125

5,00


Вода питьевая
16,0

16,0


Соль йодированная с пониженным
0,03

0,03


содержанием натрия



Выход
 

100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


2,55
0,86
8,45
17,6
16,08
153,44
0,52


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,01
0,06
0,06
0,77
2,12
57,12



Способ приготовления:

Приготовить бульон из курицы, процедить. Положить в бульон нарезанный кубиками или дольками картофель (быстрозамороженный картофель - не размораживая), варить до полуготовности. Через 7-10 минут ввести  нарезанную кубиками морковь (замороженную морковь - не размораживая).



Клецки: В воду ввести соль, сырые яйца. Смесь размешать и постепенно соединить с просеянной мукой. Приготовить густое тесто, раскатать колбаской, нарезать на кусочки 1-1,5 см и засыпать в кипящий бульон.  Варить в бульоне 5-6 минут. 


Требования: клецки неразваренные, бульон светло - желтого цвета прозрачный. Вкус и цвет соответствует набору продуктов.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 44

Суп свекольный на мясном бульоне со сметаной


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Свекла 


до 01.01 х/о-20%
16,0
12,8


с 01.01 х/о-25%
17,0
12,8


или


Свекла быстрозамороженная
12,8
12,8


Картофель 


с 01.09 по 31.10 х/о - 25%
15,0
11,2


с 01.11 по 31.12 х/о – 30%
16,0
11,2


с 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%
17,2
11,2


с 01.03 по 31.08 х/о – 40%
18,7
11,2


или


Картофель быстрозамороженный
11,2
11,2


Морковь красная 


до 01.01 х/о-20%
8,0
6,4


с 01.01 х/о-25%
8,5
6,4


или


Морковь красная быстрозамороженная
6,4
6,4


Лук репчатый (х/о-16%)
5,0
4,2
Или


Лук репчатый быстрозамороженный
4,2
4,2


Фасоль
2,0
2,0


Томат-паста
1,0
1,0


Укроп
1,0
0,74


Сметана 15% жирности
4,0
4,0


Бульон мясной
120,0
120,0


Соль йодированная с пониженным


содержанием натрия
0,2
0,2


Выход
 
100



В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


1,87
0,85
5,09
24,08
13,02
70,82
0,52


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,004
0,05
0,04
0,48
4,94
36,41


Способ приготовления: 


Фасоль перебрать, промыть, замочить в холодной воде в течение 5-6 часов. Замоченную фасоль залить кипящей водой и варить до неполного разваривания (минут 25-30). Очищенную и вымытую свеклу нарезать соломкой или нашинковать. Быстрозамороженную свеклу используют не размораживая. Сложить в кастрюлю, добавить бульон, томат-пасту и  тушить, закрыв крышкой.  В кипящий мясной бульон с фасолью кладут очищенный и нарезанный кубиками картофель (быстрозамороженный картофель - не размораживая), варят 7-10 минут. Добавляют морковь, лук (замороженные овощи - не размораживая), свеклу, соль и варят до готовности. В готовый суп кладут сметану, зелень и доводят до кипения. 


Требования: Овощи сохраняют правильную форму нарезки, не переварены, имеют мягкую консистенцию цвет блюда малиновый, вкус кисловато-сладкий. Не допустим привкус сырой свеклы.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 45

Суп фасолевый


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г 
Вес нетто, г


Фасоль
12,0
12,0


Картофель 


с 01.09 по 31.10 х/о – 25%
37,3
28,0


с 01.11 по 31.12 х/о – 30%
40,0
28,0


с 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%
43,1
28,0


с 01.03 по 31.08 х/о – 40%
46,7
28,0


или 


Картофель быстрозамороженный
28,0
28,0


Морковь красная 


до 01.01 х/о –20%
8,0
6,4


с 01.01 х/о-25%
8,5
6,4


или


Морковь красная быстрозамороженная
6,4
6,4


Лук репчатый
5,0
4,2


Или


Лук репчатый быстрозамороженный
4,2
4,2


Укроп (х/о-26%)
1,0
0,74


Вода питьевая
120,0
120,0


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,35
0,35


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


2,88
0,34
9,58
32,52
23,52
80,37
1,05


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0
0,08
0,04
0,59
3,39
59,03



Способ приготовления: 


Фасоль перебрать, промыть, замочить в холодной воде в течение 2-3 часов. Очищенный картофель нарезать кубиками, морковь и лук репчатый нашинковать. Замоченную фасоль варить в той же воде 1-1,5 часа без соли на слабом огне при закрытой крышке до размягчения. Затем добавить нарезанный кубиками картофель (быстрозамороженный картофель -  не размораживая) и варить 7-10 минут. Ввести овощи (морковь, лук) (замороженные овощи - не размораживая), соль и продолжать варить до готовности. В конце варки добавить зелень и довести суп до кипения.


Требования: овощи сохраняют правильную форму нарезки, не переварены. Фасоль и овощи мягкой консистенции. Цвет супа – сероватый. Вкус соответствует набору продуктов.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 46

Суп-пюре из разных овощей


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Картофель


с 01.09 по 31.10 х/о-25%
40,0
30,0


с 01.11 по 31.12 х/о – 30%
43,0
30,0


с 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%
46,2
30,0


с 01.03 по 31.08 х/о – 40%
50,0
30,0


или


Картофель быстрозамороженный
30,0
30,0


Лук репчатый (х/о-16%)
4,8
4,0



Или


Лук репчатый быстрозамороженный
4,0
4,0


Горошек зеленый быстрозамороженный
2,0
2,0


Капуста цветная быстрозамороженная
8,0
8,0




Морковь красная 


до 01.01 х/о-20%
7,5
6,0


с 01.01 х/о-25%
8,0
6,0


или


Морковь красная быстрозамороженная
6,0
6,0


Молоко стерилизованное 3,2% 


жирности витаминизированное
15,0
15,0


Вода питьевая
75,0
75,0


Масло сливочное несоленое
2,0
2,0


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
    0,35
0,35




Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


1,40
2,17
6,27
31,6
14,7
43,40
0,50


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,03
0,05
0,05
0,48
5,04
53,32



Способ приготовления:  


В кипящий бульон или воду кладут картофель очищенный и нарезанный кубиками (быстрозамороженный картофель - не размораживая), снова доводят до кипения и варят 7-10мин. Затем добавляют остальные очищенные промытые и нарезанные овощи (замороженные овощи кладут в суп не размораживая) и варят до готовности. За 5— 10 мин до окончания варки кладут специи, соль, затем все протирают.


Готовый суп заправляют смесью, состоящей из масла сливочного и молока, взятых в соотношении 1:10. Для ее приготовления к маслу сливочному прокипяченному добавляют молоко (кипяченое) с температурой от 60 до 70С, смесь перемешивают и вводят в суп-пюре, после чего его не кипятят.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 47 Гренки для супов


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Хлеб пшеничный формовой из муки в/с
200,0
   100,0


Выход
 
    100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


15,2
1,6
97,2
40
28
130
2,2


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0
0,22
0,06
1,84
0
476



Способ приготовления: 


Пшеничный хлеб очистить от корок, нарезать тонкими ломтиками, положить на противень и подсушить в духовке. Корки могут использоваться для приготовления сухарей панировочных.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 48

Капуста тушеная


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
  Вес нетто, г


Капуста белокочанная (х/о - 20%)
120,0
96,0


Или


Капуста белокочанная быстрозамороженная
96,0
96,0


Масса отварной капусты

88,3


Морковь красная 


до 01.01 х/о-20%
15,0
12,0


с 01.01 х/о-25%
16,0
12,0
или


Морковь красная быстрозамороженная
12,0
12,0


Масса припущенной моркови

10,3


Лук репчатый (х/о-16%) 
16,0
13,4


Или 


Лук репчатый быстрозамороженный
13,4
13,4


Масса припущенного лука

6,7


Масло сливочное несоленое
3,5
3,5


Мука пшеничная 1 сорта
2,0
2,0


Томат-паста
2,0
2,0


Масло подсолнечное рафинированное
2,0
2,0


Петрушка (зелень)
3,5
2,6


Вода питьевая
25
25


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,3
0,3


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


2,12
4,48
4,65
59,3
 24,13
 46,64
0,84


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,02
0,03
0,04
0,69
11,3
79,80



Допускается взамен овощей свежих использовать соответствующие овощи свежие быстрозамороженные в том же количестве (нетто). Их направляют на термообработку без предварительного размораживания.



Способ приготовления: Капусту нарезают шашками или соломкой, варят в кипящей подсоленной воде 5-10 минут, затем отвар сливают. Морковь и лук припускают в воде с добавлением сливочного масла и томат-пасты. Муку подсушивают на раскаленной сковороде. В отваренную капусту добавляют припущенные овощи, растительное масло и тушат 5-10 минут. Затем добавляют подсушенную муку, разведенную водой (в соотношении 1 к 2), соль и тушат до готовности. Перед подачей посыпают зеленью.


Требования: Консистенция   капусты   мягкая.    Вкус   и   запах   свойственные тушеной капусте.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 52

Картофель и овощи, тушеные в соусе


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Картофель


с 01.09 по 31.10 х/о – 25%
93,3
70,0


с 01.11 по 31.12 х/о – 30%
100,0
70,0


с 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%
107,7
70,0


с 01.03 по 31.08 х/о – 40%
116,7
70,0


или 


Картофель быстрозамороженный
70,0
70,0


Морковь красная


до 01.01 х/о-20%
12,4
10,0


с 01.01 х/о-25%
13,0
10,0
или


Морковь красная быстрозамороженная
10,0
10,0


Петрушка (корень)
4,4
3,0


Лук репчатый
9,6
8,0
Или


Лук репчатый быстрозамороженный
8,0
8,0


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,2
0,2


Горошек зеленый консервированный 


натуральный
12,4
8,0


Масло сливочное несоленое
3,0
3,0



Вода питьевая
15,0
15,0


Масло сливочное несоленое
0,5
0,5


Мука пшеничная 1 сорта
0,5
0,5


Морковь красная



до 01.01 х/о-20%
1,0
0,8


с 01.01 х/о-25%
1,06
0,8


Лук репчатый
0,96
0,8


Петрушка (корень) х/о – 25%
0,8
0,6


Томат-пюре
4,4
4,4


Масло сливочное несоленое
0,5
0,5


Сахар-песок
0,2
0,2


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


2,07
3,53
9,28
18,9
19,71
54,30
0,75


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность(ккал)


0,02
0,07
0,05
0,83
5,06
94,31



Способ приготовления: 


Подготовленные очищенные овощи (картофель, морковь, корень петрушки) нарезают дольками, лук репчатый шинкуют и слегка припускают по отдельности в небольшом количестве воды  или бульона с добавлением масла сливочного. Затем овощи соединяют, добавляют к ним соус красный основной, соль поваренную йодированную и тушат. За 5 мин до готовности добавляют горошек зеленый консервированный, предварительно прогретый в собственном отваре при слабом кипении в течение 5 мин.


Примечание. Допускается взамен овощей свежих использовать соответствующие овощи свежие быстрозамороженные в тех же количествах (нетто), Их используют без предварительного  размораживания.


СОУС: морковь, лук репчатый, корень петрушки очищают, мелко шинкуют соломкой и припускают в небольшом количестве воды или бульона мясного с добавлением масла сливочного в течение 10-15 мин, затем добавляют томат-пюре и припускают еще 10-15 мин. Муку пшеничную просеивают,  подсушивают на сковороде (без масла) до светло-желтого цвета, периодически помешивая, охлаждают до температуры 60-70 С, добавляют 1/4 часть горячего бульона (воды), вымешивают до образования однородной массы, затем добавляют оставшийся бульон (воду), масло сливочное и варят при слабом кипении, помешивая, в течение 20-30 мин. Готовый белый соус соединяют с припущенными овощами и томатом-пюре и варят в течение 25-30 мин.  В конце варки  добавляют соль поваренную йодированную, сахар-песок. Готовый соус процеживают, протирая при этом в него разварившееся овощи, и доводят до кипения.


Температура подачи: не ниже 65 С.


Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 53

Картофель отварной, запеченный с растительным маслом


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
  Вес нетто, г



Картофель т/о-варка-3%; 


с 01.09 до 31.10 х/о-25%
150,7
113,0


с 01.11 по 31.12 х/о – 30%
161,4
113,0


с 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%
173,8
113,0


с 01.03 по 31.08 х/о – 40%
188,3
113,0



Масса отварного очищенного картофеля

109,6 




Масло подсолнечное рафинированное
3,0
3,0


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,25
0,25


т/о-10%


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


2,04
3,29
13,31
9,78
21,76
57,96
0,95


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0
0,11
6,71
1,29
9,43
107,81



Способ приготовления: 


Картофель отваривают в кожуре, очищают, режут пополам, выкладывают на противень, разрезанной частью вниз, солят, заливают  маслом и запекают в жарочном шкафу при t 100-120 С в течение 10 мин. Подают при t 45-60 С.


Требования:Цвет поверхности картофеля золотистый. Консистенция мягкая. Вкус и запах свойственный картофелю.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 54

Картофель отварной


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
Вес нетто, г


Картофель 


с 01.09 по 31.10 х/о-25%,
133,3
100,0


с 01.11 по 31.12 х/о – 30%
143,0
100,0


с 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%
154,0
100,0


с 01.03 по 31.08 х/о – 40%
166,7
100,0  


т/о-варка-3%



Масса отварного картофеля

97,0


Масло сливочное несоленое
3,0
3,0


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,4
0,4


Выход
 
100


В 100 г. данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


1,93
2,82
10,78
9,32
19,56
52,71
0,77


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,02
0,10
0,06
1,04
14
96,29



Способ приготовления:


Картофель предварительно промыть, тщательно перебрать и очистить. Очищенный, промытый картофель залить горячей кипяченой водой (уровень воды должен быть на 1-1.5см выше уровня картофеля), добавить соль и варить  при небольшом кипении 15-20 минут, закрыв посуду крышкой. Затем отвар слить, а посуду с готовым картофелем поставить на небольшой огонь на 1-2 минуты и, встряхивая, обсушить картофель. Готовый картофель поливают растопленным прокипяченным сливочным маслом.


Требования: Клубни картофеля однородные, по величине целые или сохранившие форму нарезки, слегка разварившиеся. Консистенция мягкая, рыхлая. Цвет от белого до светло-кремового, без потемневших пятен. Вкус и запах, свойственные свежесваренному картофелю.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 55 Картофель отварной, запеченный с маслом


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
  Вес нетто, г

              Картофель 


т/о-варка-3%;


 с 01.09 по 31.10 х/о-25%
150,7
113,0


с 01.11 по 31.12 х/о – 30%
161,4
113,0


с 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%
174,0
113,0


с 01.03 по 31.08 х/о – 40%
188,3
113,0



Масса отварного очищенного картофеля
109,6 
Масло сливочное несоленое
3,0
3,0


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,25
0,25


т/о-10%


Выход
 
100

 
                                    В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


2,36
2,85
15,33
11,58
25,03
67,17
1,09


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,02
0,13
7,99
1,48
10,84
115,63



Способ приготовления: 


Картофель отваривается в кожуре, очищается, режется пополам, выкладывается на противень, разрезанной частью вниз, заливается растопленным маслом и запекается в жарочном шкафу при t 100-120 С в течение 10 мин. Подается при t 45-60 С.


Требования:


Цвет поверхности картофеля золотистый. Консистенция мягкая. Вкус и запах свойственный картофелю.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 56

Пюре картофельное


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Картофель 


с 01.09 по 31.10 х/о –25%;
98,0
73,5


с 01.11 по 31.12 х/о – 30%
105,0
73,5


с 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%
113,1
73,5


с 01.03 по 31.08 х/о – 40%
122,5
73,5


т/о-3%





масса отварного картофеля

71,3


Молоко стерилизованное 3,2% 


жирности витаминизированное
28,0
28,0


Масло сливочное несоленое
2,5
2,5


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,25
0,25


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


2,17
3,12
5,36
36,72
15,56
54,67
0,49


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,06
0,07
7,02
0,64
2,09
82,60



Способ приготовления: 


Очищенный картофель заливают кипящей, подсоленной водой и варят до готовности. Отвар сливают, картофель протирают в горячем состоянии через протирочную машину. В протертый картофель добавляют горячее кипяченое молоко, прокипяченное сливочное масло и тщательно перемешивают до получения пышной однородной массы.


Требования: Цвет бело-кремовый, консистенция густая, пышная, однородная, вкус и запах нежный, с ароматом молока и сливочного масла. Не допускается: Цвет с синеватым оттенком, с темными глазками, кусочки непотертого картофеля, запах подгорелого молока, вкус водянистый.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 57

Рагу овощное


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Картофель 


с 01.09 по 31.10 х/о – 25%
54,1
40,6


с 01.11 по 31.12 х/о – 30%
58,0
40,6


с 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%
62,5
40,6


с 01.03 по 31.08 х/о – 40%
67,7
40,6 
или


Картофель быстрозамороженный
40,6
40,6


Капуста белокочанная (х/о 20%)
32,0
25,6


Морковь красная 


до 01.01 х/о – 20%
30,0
24,0


с 01.01 х/о-25%
32,0
24,0
или


Морковь красная быстрозамороженная
24,0
24,0


Лук репчатый
15,0
12,6
Или


Лук репчатый быстрозамороженный
12,6
12,6


Молоко стерилизованное 3,2% 


жирности витаминизированное
30,0
30,0


Масло сливочное несоленое
3,0
3,0


Соль йодированная с пониженным


 содержанием натрия
0,3
0,3


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


2,50
3,39
9,63
64,24
25,19
71,44
0,71


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,06
0,06
0,08
0,81
5,62
84,21



Допускается взамен овощей свежих использовать соответствующие овощи свежие быстрозамороженные в тех же количествах (нетто), Их используют без предварительного  размораживания.


Способ приготовления: 


Картофель, морковь очистить, промыть, нарезать дольками или кубиками  и припустить в небольшом количестве воды со сливочным маслом до полуготовности. Белокочанную капусту нарезать шашечками и припустить в воде. Затем картофель и овощи соединить, залить горячим молоком, добавить соль и продолжать тушить до готовности.  


Требования: Овощи должны сохранять форму нарезки. Вкус и запах характерные для тушеных овощей.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 58

Рис отварной с овощами


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Крупа рисовая
29,4
29,4


Вода питьевая
62,0
62,0


масса готовой каши

82,0


Масло сливочное несоленое
4,1
4,1


Морковь красная


до 01.01 х/о-20%
12,5
10,0


с 01.01 х/о-25%
13,5
10,0


или


Морковь красная быстрозамороженная
10,0
10,0


Масса припущенной моркови

9,2


Лук репчатый
11,8
10,0


Или


Лук репчатый быстрозамороженный
10,0
10,0


Масса припущенного лука

5,0


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,25
0,25


Выход
 
100



В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


2,25
3,66
16,97
4,30
15,24
41,35
0,42


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


2,43
0,02
1,62
0,46
1,33
125,70



Способ приготовления:


Крупу рисовую перебирают, промывают, кладут в подсоленную кипящую воду и варят при слабом кипении. В конце варки добавляют масло сливочное (50%). Морковь предварительно промывают, тщательно перебирают, очищают, повторно промывают, шинкуют. Затем припускают с мелко нарезанным репчатым луком (замороженные овощи припускают не размораживая) в небольшом количестве воды с добавлением  масла (используют оставшееся масло сливочное) 5-8 минут. Соединяют с отварным рисом и, помешивая, прогревают в течение 10-15 минут. 


Температура подачи блюда +65 С. Срок реализации 2-3 часа с момента приготовления.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 59

Свекла тушеная


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Свекла , т/о-2%


до 01.01 х/о-20%
131,0
103,01




с 01.01 х/о-25%
137,0
103,0

или


Свекла быстрозамороженная
103,0
103,0


Лук репчатый (х/о-16%)
14,3
12,0
Или


Лук репчатый быстрозамороженный
12,0
12,0


Масло подсолнечное рафинированное
3,0
3,0


Петрушка (зелень)
1,0
0,74


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,25
0,25


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


1,63
3,00
8,17
34,22
18,71
41,04
1,42


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0
0,02
0,04
0,19
1,27
68,54


1 - масса вареной очищенной свеклы



Способ приготовления:


Вареную очищенную свеклу натирают на терке,  лук нарезают полукольцами, перемешивают, заправляют маслом, добавляют соль  и тушат 10—15 мин (быстрозамороженный овощи тушат не размораживая). При отпуске блюдо посыпают зеленью.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 60

Сложный гарнир (рис отварной, овощи тушеные)


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г 
Вес нетто, г


Крупа рисовая
28,0
28,0


Вода питьевая
60,0
60,0


Масса готовой каши

78,4


Масло сливочное несоленое
4,0
4,0


Соль йодированная с пониженным


 содержанием натрия
0,5
0,5


Морковь красная



до 01.01 х/о-20%
20,0
16,0


с 01.01 х/о-25%
21,5
16,0


или 


Морковь красная быстрозамороженная
16,0
16,0


Масса припущенной моркови

15,0


Лук репчатый
5,0
4,2


Или


Лук репчатый быстрозамороженный
4,2
4,2


Масса припущенного лука

2,1


Масло подсолнечное рафинированное
2,0
2,0


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


3,01
3,90
16,93
25,07
30,74
77,96
0,61


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,01
0,16
0,08
1,13
8,30
115,86


Способ приготовления:


Подготовленный рис кладут в кипящую подсоленную воду и варят при слабом кипении. 


Подготовленные морковь и репчатый лук (замороженные овощи - не размораживая) припустить в небольшом количестве воды с добавлением растительного масла. В готовую  рисовую кашу добавить прокипяченное сливочное масло, припущенные овощи, соль и все и перемешать. Подавать в качестве гарнира к блюдам из мяса, рыбы и птицы.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 63

Запеканка рисовая с изюмом


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г



Крупа рисовая
22,5
22,5


Молоко стерилизованное 3,2% 


жирности витаминизированное
50,0
50,0


Вода питьевая
32,5
32,5


Сахар-песок
4,0
4,0


Яйцо куриное диетическое
0,125
5,0




Виноград (изюм)
5,3
5,0




Сметана 15% жирности
1,5
1,5




Масло сливочное несоленое
2,0
2,0


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,25
0,25




Сухари панировочные
2,0
2,0


Масса полуфабриката

113,0


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества, г
Минеральные вещества, мг


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


3,91
4,19
25,54
71,35
21,48
96,12
0,61


Витамины, мг
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,10
0,03
0,09
0,45
3,45
158,93


Способ приготовления:

Для приготовления каши рисовой вязкой крупу рисовую сначала промывают теплой, а потом горячей водой. Варят в кипящей воде в течение 20-30 мин, воду сливают, добавляют горячее молоко, соль поваренную йодированную, сахар-песок и продолжают варить кашу 10-30 мин до готовности. Готовую кашу рисовую вязкую охлаждают до температуры от 60 до 70 градусов С, добавляют к ней яйца куриные сырые (9/10 от рецептурной нормы), подготовленный изюм, масло сливочное и перемешивают. 

Приготовленную массу выкладывают слоем толщиной 4-6 см на противень, смазанный маслом сливочным и посыпанный сухарями пшеничными, поверхность смазывают смесью яиц куриных сырых (1/10 от рецептурной нормы) со сметаной и запекают в духовом шкафу в течение 15-25 минут при температуре от 250 до 280 градусов С до температуры внутри продукта не ниже 80 градусов С и образования корочки на поверхности.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 64

Каша гречневая молочная жидкая


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Крупа гречневая ядрица
10,0
10,0
   или


Хлопья гречневые, не требующие варки*
10,0
10,0


Вода питьевая
12,0
12,0


Молоко стерилизованное 3,2% 


жирности витаминизированное
75,0
75,0


Сахар-песок
3,0
3,0


Масло сливочное несоленое
3,0
3,0


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,25
0,25


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества, г
Минеральные вещества, мг


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


3,49
5,21
12,50
92,24
30,21
97,63
0,75


Витамины, мг
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность(ккал)


0,13
0,05
0,11
0,47
0,45
111,19



Способ приготовления: 


В кипящую воду кладут соль, всыпают перебранную и промытую крупу, перемешивают и варят до полуготовности. Затем вливают горячее молоко, добавляют сахар, снова перемешивают и варят до готовности при слабом кипении под закрытой крышкой. В готовую кашу добавляют прокипяченное сливочное масло, все тщательно перемешивают.


Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.


Требование: Цвет коричневый. Зерна крупы хорошо разварены. Консистенция однородная, рыхлая. Вкус и запах свойственные набору продуктов, без признаков подгорелой каши.

*Способ приготовления при использовании хлопьев, не требующих варки:

Смесь молока и воды доводят до кипения, заливают кипящей жидкостью хлопья, тщательно перемешивают, чтобы не было комков, закрывают крышкой и дают настояться в течение 5 минут. Добавляют соль, сахар, прокипяченное сливочное масло и все тщательно перемешивают. 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 65

Каша гречневая рассыпчатая


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г 
Вес нетто, г


Крупа гречневая ядрица
46,0
46,0


Или


Хлопья гречневые, не требующие варки*
46,0
46,0


Вода питьевая
70,0
70,0


Масло сливочное несоленое
4,0
4,0


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,25
0,25


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


5,70
4,82
27,45
9,49
90,18
135,08
3,03


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,02
0,14
0,07
1,64
0
180,34



Способ приготовления: Крупу перебрать, промыть. В кипящую воду положить соль, всыпать подготовленную крупу и варить до загустения, периодически помешивая. Когда каша загустеет, довести до готовности при умеренном нагреве, под закрытой крышкой. Сливочное масло растопить в эмалированной посуде, прокипятить, добавить в готовую кашу и все тщательно перемешать. 


Требования: 


Зерна крупы хорошо набухшие, разварены. Консистенция зерен мягкая. Цвет светло-коричневый. Вкус и запах свойственные набору продуктов без признаков вкуса пригорелой каши.


*Способ приготовления при использовании хлопьев, не требующих варки:


Воду доводят до кипения, заливают кипящей жидкостью хлопья, тщательно перемешивают, чтобы не было комков, закрывают крышкой и дают настояться в течение 5 минут. Добавляют соль, прокипяченное сливочное масло и все тщательно перемешивают.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 66

Каша из пшена и риса молочная жидкая ("Дружба")


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Крупа рисовая
5,0
5,0


    или


Хлопья рисовые, не требующие варки*
5,0
5,0


Крупа пшено
5,0
5,0


   или


Хлопья пшенные, не требующие варки*
5,0
5,0


Вода питьевая
12,0
12,0



Молоко стерилизованное 3,2% 


жирности витаминизированное
75,0
75,0


Масло сливочное несоленое
3,0
3,0


Сахар-песок
3,0
3,0

Соль йодированная с пониженным


 содержанием натрия
0,25
0,25


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки             Жиры     Углеводы       Са       Mg       P
                Fe


3,16                   5,09         13,17         91,9    16,99    87,09
 0,27


Витамины мг.                                                 Энергетическая 


A       B1     B2     PP    C
ценность (ккал)


0,13  0,04  0,10   0,22  0,45
111,58



Способ приготовления: Крупу перебирают, промывают сначала теплой, затем горячей водой. В кипящую воду закладывают подготовленную пшенную крупу и варят 10-15 минут, помешивая. Затем всыпают подготовленную рисовую крупу и варят 5-10 минут, потом добавляют горячее молоко, соль, сахар и варят, периодически помешивая, до готовности. В готовую кашу добавляют прокипяченное сливочное масло, и все тщательно перемешивают. 


Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.

Требования: 


Зерна полностью разварены. Консистенция каши нежная. Вкус и запах свойственные набору круп, без признаков подгорелой каши.

*Способ приготовления при использовании хлопьев, не требующих варки:


Смесь молока и воды доводят до кипения, заливают кипящей жидкостью смесь хлопьев, тщательно перемешивают, чтобы не было комков, закрывают крышкой и дают настояться в течение 5 минут. Добавляют соль, сахар, прокипяченное сливочное масло и все тщательно перемешивают. 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 67

Каша из овсяных хлопьев молочная жидкая


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г 
Вес нетто, г


Овсяные хлопья "Геркулес"
10,0
10,0



    или


Хлопья овсяные, не требующие варки*
10,0
10,0


Вода питьевая
12,0
12,0


Молоко стерилизованное 3,2%


 жирности витаминизированное
75,0
75,0


Масло сливочное несоленое
3,0
3,0


Сахар-песок
3,0
3,0


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,25
0,25


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
 Жиры Углеводы
Са
Mg
P
Fe


3,33
5,50
11,32
95,41
23,18
100,60
0,45


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,13
0,05
0,10
0,17
0,45
108,22





Способ приготовления: 


Крупу перебирают. Смесь молока и воды доводят до кипения, добавляют соль, сахар, вводят крупу «Геркулес» и варят, при помешивании, до готовности. В готовую кашу добавляют прокипяченное сливочное масло, все тщательно перемешивают.


Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.



Требование: Цвет светло-кремовый, слегка сероватый. Зерна крупы полностью набухшие и хорошо разварены. Консистенция мягкая, без комков и засохших пленок. Вкус и запах свойственные набору продуктов.*Способ приготовления при использовании хлопьев, не требующих варки:


Смесь молока и воды доводят до кипения, заливают кипящей жидкостью хлопья, тщательно перемешивают, чтобы не было комков, закрывают крышкой и дают настояться в течение 5 минут. Добавляют соль, сахар, прокипяченное сливочное масло и все тщательно перемешивают. 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 68 Каша пшенная молочная жидкая


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.








Вес брутто, г
  Вес нетто, г



Крупа пшено




10,0


10,0


   или


Хлопья пшенные, не требующие варки*     10,0


10,0





Вода питьевая




12,0


12,0





Молоко стерилизованное 3,2% 


жирности витаминизированное

75,0


75,0


Масло сливочное несоленое


  3,0


  3,0


Сахар-песок




  3,0


  3,0


Соль йодированная с пониженным


 содержанием натрия



0,25


0,25


Выход
 







100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества, г



Минеральные вещества, мг


Белки
Жиры
 Углеводы


Са
Mg
P
Fe


3,38

5,21
12,93



92,93
18,62
91,20
0,36


Витамины, мг






Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C




ценность (ккал)


0,13
0,05
0,10
0,22
0,45




112,47


Способ приготовления: 


Крупу перебирают, промывают сначала теплой, затем горячей водой. В кипящую воду кладут подготовленную крупу и варят до полуготовности. Затем добавляют соль, сахар, горячее молоко, варят, периодически помешивая, до готовности. В готовую кашу добавляют прокипяченное сливочное масло, и все тщательно перемешивают. 


Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.

Требование: 


Цвет светло-желтый. Зерна крупы полностью хорошо разварены. Консистенция нежная, слегка расплывчатая. Вкус и запах свойственные набору продуктов, без признаков подгорелой каши.

*Способ приготовления при использовании хлопьев, не требующих варки:


Смесь молока и воды доводят до кипения, заливают кипящей жидкостью хлопья, тщательно перемешивают, чтобы не было комков, закрывают крышкой и дают настояться в течение 5 минут. Добавляют соль, сахар, прокипяченное сливочное масло и все тщательно перемешивают. 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 69

Каша пшенная с тыквой


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г  
Вес нетто, г


Крупа пшено
11,0
11,0


   или


Хлопья пшенные, не требующие варки*
11,0
11,0




Молоко стерилизованное 3,2% жирности
75,0
75,0




витаминизированное


Тыква быстробыстрозамороженная
20,0
20,0



Масло сливочное несоленое
3,0
3,0


Сахар-песок
3,0
3,0


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,25
0,25


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


3,69
5,26
14,44
98,15
22,22
98,46
0,46


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,13
0,05
0,09
0,32
2,05
120,28


Способ приготовления:


Крупу перебирают, промывают сначала теплой, затем горячей водой. Пшено варят в кипящем молоке до полуготовности. После чего добавляют соль, сахар-песок, тыкву быстрозамороженную и варят до готовности.  Сливочное масло растопить в эмалированной посуде, прокипятить, добавить в готовую кашу и все тщательно перемешать. 


Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.


Требования: Консистенция густая, зерна крупы хорошо разварены. Цвет светло-желтый. Вкус и запах свойственный набору продуктов, без признаков подгорелой каши.

*Способ приготовления при использовании хлопьев, не требующих варки:

Тыкву быстрозамороженную припускают в небольшом количестве воды до готовности. Молоко доводят до кипения, заливают хлопья, тщательно перемешивают, чтобы не было комков, добавляют готовую горячую припущенную тыкву, закрывают крышкой и дают настояться в течение 5 минут. Добавляют соль, сахар, прокипяченное сливочное масло и все тщательно перемешивают. 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 70

Каша рисовая молочная жидкая с изюмом


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
  Вес нетто, г


Крупа рисовая
10,0
10,0


   или


Хлопья рисовые, не требующие варки*
10,0
10,0


Вода питьевая
12,0
12,0


Молоко стерилизованное 3,2% 


жирности витаминизированное
75,0
75,0


Сахар-песок
3,0
3,0


Масло сливочное несоленое
3,0
3,0

Виноград (изюм)
3,0
3,0


Соль йодированная с 


пониженным содержанием натрия
0,25
0,25


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


3,02
4,98
15,66
94,37
16,77
87,69
0,28


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность(ккал)


0,13
0,03
0,11
0,25
0,45
119,67



     Способ приготовления:


     Крупу рисовую перебирают, промывают сначала теплой, затем горячей водой. В кипящую воду кладут подготовленную крупу и варят 20 мин, затем добавляют горячее молоко, сахар, соль, промытый и перебранный изюм без косточек и варят, периодически помешивая, до готовности. В готовую кашу добавляют прокипяченное сливочное масло, и все тщательно перемешивают. 


Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.


   Требования: 


   Цвет белый. Зерна крупы полностью набухшие, хорошо разварены. Консистенция нежная, слегка расплывается. Вкус и запах свойственные набору продуктов, без признаков подгорелой каши, комков и засохших пленок.


*Способ приготовления при использовании хлопьев, не требующих варки:


Смесь молока и воды доводят до кипения, заливают кипящей жидкостью хлопья, тщательно перемешивают, чтобы не было комков. Изюм без косточек перебирают, промывают, заливают кипятком, немного настаивают для размягчения. Затем его добавляют в кашу, закрывают крышкой и дают настояться в течение 5 минут. Добавляют соль, сахар, прокипяченное сливочное масло и все тщательно перемешивают. 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 72

Плов из риса с курагой


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Крупа рисовая
28,0
28,0


Вода питьевая
60,0
60,0


Масса каши рассыпчатой

78,0


Масло сливочное несоленое
4,0
4,0

Сахар-песок
4,0
4,0


Абрикосы без косточки (курага)
8,0
8,0

масса кураги размоченной

14,4


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,25
0,25


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


2,41
3,18
28,44
18,78
23,02
54,88
0,56


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность(ккал)


0,02
0,03
0,03
0,69
0,32
152,72



Способ приготовления: 


Курагу промывают и распаривают в небольшом количестве воды. Рис перебирают, промывают сначала в теплой, затем в горячей воде, засыпают в кипящую воду и варят до полуготовности, затем рис и курагу соединяют, добавляют сахар-песок, масло сливочное, соль йодированную с пониженным содержанием натрия, перемешивают, накрывают крышкой и ставят на противень с водой для упревания на один час. 

Температура подачи: не ниже 65 С. 

Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 75

Вермишель с маслом


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г 
Вес нетто, г


Вемишель (или лапша) группы А
36,0
36,0


   или 


Вермишель (или лапша) группы В


витаминизированная
36,0
36,0

Масло сливочное несоленое
4,5
4,5


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
       0,5
0,5


Выход
 
100

В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества, г
Минеральные вещества, мг


Белки
Жиры
 Углеводы
Са
Mg
P
Fe


3,90
4,10
20,84
4,21
5,55
25,10
0,54


Витамины, мг
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,03
0,04
0,01
0,36
0
138,25

Способ приготовления: 

Вермишель (или лапшу) засыпать, помешивая, в кипящую подсоленную воду (1 л воды на 100 г продукта), и отварить до готовности. Готовую вермишель откинуть на сито, дать стечь воде и перемешать с прокипяченным сливочным маслом.


Требования:


Форма: вермишель не разварена, консистенция не слипшаяся, вкус и запах свойственный отварной вермишели и сливочного масла.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 76

Макаронные изделия с тертым сыром, запеченные


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Макаронные изделия группы А
35,8
35,8


   или


Макаронные изделия группы В


витаминизированные
35,8
35,8


Масса отварных макарон

95


Сыр Голландский брусковый
15,0
14,0


Масло сливочное несоленое
4,0
4,0




Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,5
0,5


масса полуфабриката

113


т/о-11%




Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


7,14
7,36
19,48
147,0
12,02
97,63
0,69


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,05
0,03
0,06
0,38
0,39
181,29



Способ приготовления: 


Макаронные изделия засыпать, помешивая, в кипящую подсоленную воду (1 л воды на 100 г продукта), и отварить до готовности. Готовые макароны откинуть на сито, дать стечь воде, затем заправить растопленным сливочным маслом (1/2 часть от рецептурной нормы), перемешать. Выложить слоем 4-6 см на порционные сковороды, смазанные маслом сливочным, посыпать тертым сыром, сбрызнуть растопленным сливочным маслом и запечь в жарочном шкафу при температуре 250-2800С в течение 15-20 минут.


Срок реализации не менее 30 минут с момента приготовления.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 77

Омлет натуральный



Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Яйцо куриное диетическое
1,25
50,0




Молоко стерилизованное 3,2% 


жирности витаминизированное
60,0
60,0


Масло сливочное для 


смазывания противня
3,0
3,0




Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,25
0,25


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


7,85
9,06
3,21
100,82
14,40
151,5
1,32


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,22
0,04
0,30
0,16
0,18
124,93



    Способ приготовления:


Яйца (яйца предварительно обрабатываются согласно СанПин 2.3.6.1079-01), смешивают с молоком, добавляют соль, слегка взбивают до тех пор, пока на поверхности не появится пена. Омлет запекают на противне, смазанном маслом с толстым дном, обеспечивающим постепенный равномерный прогрев яичной массы. Противень хорошо разогреть и вылить в него омлетную смесь слоем 2,5-3 см. Вначале омлет запекают при небольшом нагреве, до образования легкой мягкой корочки, затем доводят до готовности в жарочном шкафу 8-10 минут при температуре 180-2000С. При подаче нарезать на порционные куски.


     Требования: Цвет светло-желтый. Консистенция пышная, пенная, пористая, упругая. Вкус и запах свойственные набору продуктов, толщина слоя готового блюда не более 2,5–3 см.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 78

Омлет натуральный с сыром


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Яйцо куриное диетическое
1,125
45,0


Молоко стерилизованное 3,2% жирности
56,0
56,0


Сыр Пошехонский
9,0
8,5


Масло сливочное для смазывания противня
2,0
2,0


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,25
0,25


Выход
 
100


В 100 граммах данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


9,24
9,82
2,97
182,24
17,49
183,86
1,28


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность(ккал)


0,22
0,04
0,30
0,17
0,29
136,92



Способ приготовления:


Яйца (яйца предварительно обрабатываются согласно СанПин 2.3.6.1079-01) смешивают с молоком, добавляют соль, слегка взбивают до тех пор, пока на поверхности
не появится пена. Омлетную смесь смешивают с тертым сыром. Омлет запекают на противне,
смазанном маслом с толстым дном, обеспечивающим постепенный равномерный прогрев яичной массы. Противень хорошо разогреть и вылить в него омлетную смесь слоем 2,5-3 см. Вначале омлет запекают при небольшом нагреве, до образования легкой мягкой корочки, затем доводят до готовности в жарочном шкафу 8-10 минут при температуре 180-200 С. При подаче нарезать на порционные куски.


Требования: Цвет светло-желтый. Консистенция пышная, пенная, пористая, упругая. Вкус и запах свойственные набору продуктов, толщина слоя готового блюда не более 2,5-3 см.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 83

Сырники творожные, запеченные


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г 
Вес нетто, г


Творог 9% жирности
92,5
92,0


Мука пшеничная высшего сорта
8,0
8,0


Яйцо куриное диетическое
0,25
10,0


Сахар-песок
4,0
4,0


Мука пшеничная высшего сорта
4,0
4,0


Масло сливочное несоленое
3,0
3,0


Масло подсолнечное рафинир 


для смазывания противня
2,0
2,0


т/о-запекание-15%


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


17,17
13,47
13,06
146,26
21,62
218,58
0,77


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,08
0,06
0,28
0,51
0,23
249,91



   Способ приготовления:


Творог протирают, добавляют яйцо (яйца предварительно обрабатываются согласно СанПиН 2.3.6.1079-01), сахар, муку, тщательно перемешивают. Формируют круглые сырники толщиной 1,5 см, панируют их в муке, выкладывают на смазанный маслом противень и запекают в духовом шкафу при t 200-220( С 25-30 минут.


   Способ приготовления сырников из полуфабрикатов промышленного производства, разрешенных для использования в питании детей и подростков: 

Сырники из полуфабрикатов промышленного производства, разрешенных для использования в питании детей и подростков, не размораживая,  выкладывают на смазанный маслом противень и запекают в духовом шкафу при t 200-220( С 7-10 минут до образования румяной корочки. 

Не ставить противни с сырниками в неразогретый предварительно духовой шкаф.


Требования: Поверхность сырников ровная, без трещин. Корочка золотистая. Консистенция однородная, рыхлая. Цвет на разрезе светло-желтый. Вкус и запах, свойственные набору продуктов.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 92

Голубцы ленивые с отварным мясом


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Говядина (котлетное мясо)


 (х/о-потери при размораживании и


зачистке- 9%, т/о-варка-38%) 
34,6
31,5


Масса отварного мяса 

19,5


Капуста белокочанная (х/о- 20%)
90,0
72,0


Масса припущенной капусты (т/о 8%)

66,2


Крупа рисовая
8,0
8,0


Масса рассыпчатой каши

22,4


Масло подсолнечное рафинированное
1,0
1,0


Томат-паста
1,0
1,0


Масло сливочное несоленое
2,5
2,5


Сметана 15% жирности
2,0
2,0


Бульон мясной
12,0
12,0


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
1,2
1,2


т/о -тушение – 20%


Выход
 
100


В 100 граммах данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


7,31
7,32
9,34
40,24
21,25
81,52
1,22


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2

PP
C
ценность(ккал)


     0,02

0,04
          0,07

1,56
23,14

133,21





Способ приготовления: 



Подготовленное мясо варят, охлаждают, пропускают через мясорубку  2 раза. Рисовую крупу перебирают, промывают и варят до полуготовности. Мясо соединяют с отваренным рисом, добавляют соль и перемешивают. Белокочанную капусту нарезают мелкой соломкой, закладывают в кипящую подсоленную воду, варят до полуготовности, перекладывают в дуршлаг, дают стечь отвару. Подготовленную капусту соединяют с мясом и рисом, перемешивают, добавляют бульон, масло, томат-пасту и тушат 30-40 минут. В конце тушения добавляют сметану и доводят блюдо до кипения.



Требования: 



Капуста мелкая, фарш сочный, вкус и запах свойственный   тушеному мясу и капусты.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 93

Гуляш из отварного мяса в молочно-сметанном соусе

Наименование продукта

Расход продукта на 1 изд.


                                                                                                                                              Вес брутто, г
     Вес нетто, г


Говядина (бескостная 1-го сорта)


(х/о-потери при размораживании и


зачистке- 9%, т/о-варка-38%)
85,7
78,0


Масса отварного мяса

48


Морковь красная 


до 01.01 х/о-20%
20,0
16,0


с 01.01 х/о-25%
21,0
16,0


или


Морковь красная быстрозамороженная
16,0
16,0


Лук репчатый
8,0
6,4


Или


Лук репчатый быстрозамороженный
6,4
6,4


Соус:


Мука пшеничная 1 сорта
2,0
2,0


Бульон мясной (или вода)
35,0
35,0


Молоко стерилизованное 3,2% 


жирности витаминизированное
15,0
15,0


Сметана 15% жирности
3,0
3,0


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
1,2
1,2


Масса соуса

55


Масса полуфабриката

125


т/о-20%



Выход
 
100




В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


13,16
9,42
2,71
19,08
18,89
121,07
1,78


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность(ккал)


0,003
0,03
0,08
2,33
0,36
147,57



Способ приготовления:


Подготовленное мясо промывают, нарезают на куски массой 1-1,5 кг, толщиной 8 см, закладывают в горячую воду, доводят до кипения, снимают пену, добавляют соль (1/2 часть от рецептурной нормы), варят в закрытой посуде при слабом кипении до готовности. Готовое вареное мясо охлаждают и нарезают мелкими кубиками. Очищенные морковь и лук репчатый нарезают соломкой и припускают в небольшом количестве воды (бульона) (замороженные овощи не размораживают).  Из подсушенной муки, с добавлением бульона, молока и сметаны готовят соус. Нарезанное вареное мясо укладывают в посуду, добавляют припущенные репчатый лук и морковь, соль (оставшуюся часть), заливают соусом, перемешивают и тушат в закрытой посуде 10-20 минут. Гуляш отпускают вместе с соусом, в котором он тушился.


Срок реализации: не более 3 часов с момента приготовления.


Требования: 


 Консистенция мяса мягкая, сочная, цвет светло-коричневый, вкус и запах блюда свойственный набору продуктов, с ароматом мяса, молочно-сметанного соуса.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 94

Жаркое по-домашнему


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г 
Вес нетто, г


Говядина (бескостная 1-го сорта)


(х/о-потери при размораживании и


зачистке- 9%, т/о-38%) 
24,2
22,0


Масса тушеного мяса

13,7


Томат-паста
1,0
1,0


Картофель 


с 01.09 по 31.10 х/о-25%
104,0
78,0


с 01.11 по 31.12 х/о – 30%
111,4
78,0


с 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%
120,0
78,0


с 01.03 по 31.08 х/о – 40%
130,0
78,0


или


Картофель быстрозамороженный
78,0
78,0


Морковь красная 


до 01.01 х/о-20%
10,0
8,0


с 01.01 х/о-25%
11,0
8,0


или


Морковь красная быстрозамороженная
8,0
8,0


Лук репчатый (х/о-16%)
10,0
8,4


Или


Лук репчатый быстрозамороженный
8,4
8,4


Масло сливочное несоленое
2,0
2,0


Масло подсолнечное рафинированное
1,0
1,0


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,2
0,2


Вода питьевая (или бульон)
20,0
20,0


т/о-20%


Выход
 
100 


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


5,31
5,43
9,70
14,55
23,16
85,14
1,18


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,01
0,08
0,07
1,76
2,05
121,87



Способ приготовления: 


Подготовленные порционные куски мяса (1-2 шт на порцию) складывают в посуду, добавляют воду, томат-пасту и тушат 45-60 мин. Картофель, морковь и репчатый лук нарезают кубиками. Лук и морковь (замороженные овощи не размораживают) припускают в небольшом количестве воды с добавлением масла и соединяют с мясом. Картофель укладывают сверху мяса (быстрозамороженный картофель не размораживают), добавляют соль, наливают воду, так, чтобы она закрыла картофель. Жаркое тушат 20 мин. Отпускают мясо с соусом и тушеным картофелем. 



Требования: Кусочки мяса одинаковые по форме и размеру. Консистенция мягкая, сочная. Мясо легко разжевывается. Картофель тушеный вместе с мясом сохраняет форму нарезки.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 95

Запеканка картофельная с отварным мясом


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г 
Вес нетто, г


Картофель 


с 01.09 по 31.10 х/о-25%
79,3
59,5



с 01.11 по 31.12 х/о – 30%
85,0
59,5


с 01.01 по 28-29.02 х/о-35%
91,5
59,5


с 01.03 по 31.08 х/о-40%
99,2
59,5


т/о– 3%



Масса отварного картофеля 

58,0




Говядина (котлетное мясо)


(х/о-потери при размораживании и


зачистке- 9%, т/о-варка-38%) 
41,5
37,8


Масса отварного мяса

23


Лук репчатый (х/о-16%)
6,0
5,0


Яйцо куриное диетическое
0,125
5,0


Молоко стерилизованное 3,2% жирности
22,0
22,0


витаминизированное


Масло подсолнечное рафинир 


для смазывания противня
1,0
1,0




Масло сливочное несоленое
2,0
2,0


Соль йодированная с 


пониженным содержанием натрия
0,5
0,5


Масса полуфабриката

114



 т/о запекание – 10%


Выход
 
100


В 100 г. данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


8,49
8,35
7,28
35,92
19,47
106,07
1,44


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,05
0,07
0,11
1,64
4,35
151,94



Способ приготовления:


Мясо промыть, зачистить от сухожилий, сварить, охладить, нарезать на кусочки и 2 раза вместе с репчатым луком пропустить через мясорубку. Хорошо вымесить. Картофель очистить, промыть и сварить до готовности. Воду слить, картофель обсушить и протереть в горячем виде. В протертый картофель (охлажденный до 50°С) ввести сырое яйцо (яйца предварительно обрабатываются согласно СанПин 2.3.6.1079-01), молоко и хорошо вымесить. На противень, смазанный маслом, выложить 1/2 массы картофельного пюре. На него уложить мясной фарш, сверху накрыть оставшимся картофельным пюре, смазать сливочным маслом и запечь в жарочном шкафу 15-20 минут при температуре 220-280 С слоем не более 4-5 см. 


Требования. Поверхность ровная, без трещин. Вкус и запах свойственные картофелю с привкусом вареного мяса.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 96

Колбаса вареная детская отварная


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
  Вес нетто, г


Колбаса детская вареная
101,0
100,0


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


17,2
15,6
0,2
29
0
0
1,7


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность(ккал)


0
0
0,16
0
29
209



Способ приготовления: 


Колбасу очистить от оболочки, нарезать на порции, припустить в небольшом количестве кипящей воды 5 минут.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 97 Колбаски детские (сосиски) отварные


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
Вес нетто, г


Колбаски (сосиски, сардельки) детские
102,0
100,0


Выход
 
100



В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


16,0
22,0
0,12
16,3
0
0
0,9


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность(ккал)


0
0
0,13
0
43
245,0



Способ приготовления:


Искусственную оболочку с сосисок (сарделек) снять, сосиски (сардельки) промыть, положить в кипящую воду, варить при слабом кипении 5 минут.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 98

Котлета мясная рубленая, запеченная с соусом молочным


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Говядина (котлетное мясо)
57,2
52,0


(х/о-потери при размораживании и


зачистке- 9%)


Хлеб пшеничный
13,0
13,0


Вода питьевая
17,0
17,0


Соль йодированная с пониженным


содержанием натрия
0,5
0,5


Масса котлетная

82,0


Соус молочный:


Молоко стерилизованное


3,2% жирности витаминизированное
29,0
29,0


Масло сливочное несоленое
3,9
3,9


Мука Пшеничная 1 сорта
3,9
3,9


Вода питьевая
10,0
10,0


Соль йодированная с пониженным


содержанием натрия
0,1
0,1


Масса соуса

39,0


Масло сливочное несоленое
5,0
5,0


Сыр Российский
3,2
3,0


Масса полуфабриката

129,0


Т/о – запекание с соусом -22%


Выход
 
100


В 100 г. данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


11,44
12,42
8,11
67,69
22,57
128,55
0,94


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность(ккал)


0,10
0,06
0,13
2,36
0,22
194,51


Способ приготовления:


Подготовленное мясо котлетное нарезают на куски, измельчают на мясорубке вместе с хлебом пшеничным,  предварительно размоченным в воде, добавляют соль поваренную йодированную, тщательно перемешивают и формуют котлеты непанированные, которые укладывают на противень, предварительно смазанный маслом сливочным. В середине по длине 
котлеты делают углубление, заполняют его густым соусом молочным, посыпают тертым сыром, сбрызгивают растопленным маслом  сливочным  и  запекают  в  духовом  или  жарочном  шкафу  при  температуре 250-280(С в течение 15-20 мин.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 99 Котлета мясная рубленная паровая


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г  
Вес нетто, г


Говядина (котлетное мясо)
89,0
      81,0


(х/о-потери при размораживании и


зачистке- 9%)


Хлеб пшеничный
14,0
      14,0


Вода питьевая
19,0
      19,0


Соль йодированная с пониженным
1,0
       1,0


содержанием натрия


Масса полуфабриката

      114,0


Т/о –варка на пару – 12%


Выход
 
     100



В 100 г. данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


14,71
5,91
5,44
13,60
20,62
125,61
1,02


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность(ккал)


0
0,06
0,12
3,27
0
125,05



Способ приготовления: 


Подготовленное мясо котлетное нарезают на куски, пропускают через мясорубку дважды, смешивают  с размоченным в воде хлебом пшеничным, снова пропускают через мясорубку, добавляют соль поваренную йодированную, хорошо выбивают. Из приготовленной котлетной массы формуют котлеты или биточки, варят на пару или в воде до готовности в течение 15-20 мин.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 101

Пельмени для питания детей

из полуфабриката промышленного производства


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г  
Вес нетто, г


Пельмени для питания детей


из п/ф промышленного производства


ТУ 9214-734-00419779-03


или ТУ 9214-345-23476804-02
100,0
100,0


Выход
 
100


В 100 г. данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


11,12
9,17
25,58
20,88
27,72
124,80
1,87


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность(ккал)


0,01
0,18
0,10
2,40
0,28
261,25


Готовый продукт промышленного производства


Способ приготовления:


Пельмени, не размораживая, опустить в кипящую воду, довести до кипения и варить в течение 7-10 минут.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура  № 105 Тефтели из говядины


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Говядина (котлетное мясо) 



(х/о-потери при размораживании и


зачистке- 9%)
93,4
85,0


Хлеб пшеничный
12,0
12,0


Лук репчатый
15,0
12,6


Яйцо куриное диетическое
0,125
5,0


Соль йодированная с пониженным


 содержанием натрия
0,2
0,2


или


Тефтели из п/ф промышленного 


производства*
114,0
114,0




Масса полуфабриката

114


т/о-12%


масса готовых тефтелей

100


Масло сливочное для 


смазывания противня
3,0
3,0


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


15,62
13,50
6,09
13,73
21,70
164,86
2,56


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность(ккал)


0,01
0,07
0,15
3,96
1,2
211,23



Способ приготовления: 


Мясо промывают, зачищают от сухожилий, пропускают 2 раза через мясорубку, смешивают с размоченным в воде и отжатым пшеничным хлебом, репчатым луком и снова пропускают через мясорубку, солят, добавляют яйцо (яйца предварительно обрабатываются согласно СанПин 2.3.6.1079-01) и хорошо выбивают. Из подготовленной массы формируют тефтели в виде шариков, укладывают на противень, смазанный маслом, заливают водой и варят до готовности.


Требования: Изделия должны быть круглой формы, не развалившиеся, сочные. Поверхность серовато-кремовая. Вкус и запах, свойственный мясу.


*Способ приготовления тефтелей из п/ф промышленного производства: 


Тефтели из говядины, не размораживая, укладывают на противень, смазанный маслом, заливают водой и варят до готовности.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 106 Тефтели мясо-крупяные


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Говядина (котлетное мясо)


(х/о-потери при размораживании и


зачистке- 9%)
74,7
68,0


Крупа рисовая
12,0
12,0


Масса рисовой рассыпчатой каши

33,6


Лук репчатый
10,0
8,4


Яйцо куриное диетическое
0,125
5,0


Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,2
0,2



или


Тефтели мясо-крупяные из п/ф


промышленного производства*
112,0
112,0


Масса полуфабриката

112


Т/о – варка – 12%


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


12,64
9,49
6,47
9,03
18,22
136,75
1,99


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,01
0.05
0,12
3,17
0,8
168,73



Способ приготовления:


Мясо, зачищенное от грубой соединительной ткани, пропускают через мясорубку. Рис отваривают. Мясной фарш соединяют с рисом, мелко нарезанным луком и сырым яйцом (яйца предварительно обрабатываются согласно СанПин 2.3.6.1079-01), перемешивают и формуют тефтели в виде шариков по 2-3 штуки на порцию, кладут в посуду, заливают водой и тушат 15-20 минут.


Требования: Тефтели круглой формы, не развалившиеся, сочные, поверхность – серовато-кремовая; вкус и запах, свойственные тушеному мясу.


*Способ приготовления тефтелей из п/ф промышленного производства: 


Тефтели мясо-крупяные, не размораживая, кладут в посуду, заливают водой и тушат 15-20 минут.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 107

Фрикадельки мясные


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.








Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Говядина (котлетное мясо) 


(х/о-потери при размораживании и


зачистке- 9%) 




93,4


85,0


Хлеб пшеничный



14,0


14,0




Вода питьевая




19,0


19,0




Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия



0,2


0,2


или


Фрикадельки мясные из п/ф


промышленного производства*

118,0


118,0


Масса полуфабриката






118


т/о-варка-15%


Выход  
 







100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.



Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы


Са
Mg
P

Fe


15,04
11,24
6,12



8,82
18,16
148,63
2,29


Витамины мг.





Энергетическая 


A

B1
B2
PP
C



ценность(ккал)


0,03 
0,06
0,12
3,88
0



188,01



Способ приготовления:



Мясо промывают, зачищают от сухожилий, пропускают 2 раза через мясорубку, смешивают с размоченным в воде и отжатым пшеничным хлебом и снова пропускают через мясорубку. Добавляют соль, хорошо выбивают. Котлетную массу разделывают в виде шариков (по 2-3 шт. на порцию) и варят в кипящей воде 15-20 минут. 


Требования: Изделия одинакового размера в форме шариков, не развалившиеся, сочные. Цвет - серовато-коричневый. Вкус и запах изделию из котлетной массы.


*Способ приготовления фрикаделек из п/ф промышленного производства: 


Фрикадельки, не размораживая, варят в кипящей воде 15-20 минут. 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура  № 108

Курица  отварная



Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
Вес нетто, г


Цыплята-бройлеры 1 к. потрошеные
152,0
133,76


х/о-12%


т/о-варка 18%


или


Филе мяса птицы
133,76
133,76



т/о-варка 18%


масса отварной курицы

109,7


х/о- удаление спинной кости – 6%


масса вареных кур без спинной кости

103


х/о – порционирование – 3%


масса одной порции вареных кур

100


Выход
 
100



В 100 г данного блюда


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


22,26
14,21
0
16,9
18,3
143,4
1,235


Витамины мг.
Энергетическая


A
B1
B2
PP
C
 ценность (ккал)


19,8
0,12
0,12
4,57
1,34
232,47



Способ приготовления:


Обработанную куриную тушку (или филе мяса птицы) кладут в кипящую воду и варят до готовности при слабом кипении, периодически удаляя пену. В конце варки добавляют соль. Отварную курицу (или филе мяса птицы) охлаждают, удаляют спинную кость, рубят на порции, укладывают на противень, заливают бульоном и кипятят 5-7 минут. 


Требования: Консистенция мякоти курицы (или филе мяса птицы) нежная, сочная, не волокнистая; цвет филейной части – белый, ножек – коричневый, вкус и запах соответственные вареной курице.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 117

Какао-напиток витаминизированный на молоке


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
  Вес нетто, г


Молоко стерилизованное 3,2% 


жирности витаминизированное
90,0
90,0


Какао-напиток витаминизированный



быстрорастворимый (смесь сухая)
7,0
7,0


Вода питьевая
15,0
15,0


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


3,10
3,20
11,18
110,57
15,89
92,71
0,35


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,14
0,02
0,12
0,12
0,54
84,91



Способ приготовления:


Молоко вскипятить. Смешать в соотношении 1:1 с горячей кипяченой водой. Смесью молока с водой залить порошок и перемешать до получения однородной массы. Затем влить оставшееся горячее молоко и все тщательно перемешать.


Температура подачи напитка – не выше 60 С. В летнее время допускается подавать напиток комнатной температуры. Срок реализации 2-3 часа с момента приготовления.


Требования: Цвет светло-коричневый, аромат и вкус какао и кипяченого молока, умеренно 
сладкий.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 117а

Какао-напиток витаминизированный на молоке


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
  Вес нетто, г


Молоко стерилизованное 3,2% 


жирности витаминизированное
105,2
105,2


Какао-напиток витаминизированный



быстрорастворимый (смесь сухая)
7,0
7,0


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


3,10
3,20
11,18
110,57
15,89
92,71
0,35


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,14
0,02
0,12
0,12
0,54
84,91


Способ приготовления:


Молоко вскипятить. Частью молока (приблизительно 1/3 от общего количества) залить порошок и перемешать до получения однородной массы. Затем влить оставшееся горячее молоко и все тщательно перемешать.


Температура подачи напитка – не выше 60 С. В летнее время допускается подавать напиток комнатной температуры. Срок реализации 2-3 часа с момента приготовления.


Требования: Цвет светло-коричневый, аромат и вкус какао и кипяченого молока, умеренно 
сладкий.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 118

Кисель витаминизированный


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г  
Вес нетто, г


Вода питьевая
100,0
100,0


Концентрат киселя "Золотой шар"
10,0
10,0


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


0
0
9,8
4,5
1
0
0


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность(ккал)


0,25
0,3
0,3
3,25
15
40


Способ приготовления:


Сухой продукт сначала разводят в 1/3 общего объема холодной воды, перемешивают, вливают в кипящую воду (оставшуюся часть), размешивают и доводят до кипения при непрерывном помешивании.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 121

Компот из ягод сублимационной сушки


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Ягоды сублимационной сушки
1,0
1,0




Сахар-песок
8,5
8,5


Вода питьевая
90,5
90,5


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


0,04
0
8,89
5,36
0,91
0
0,07


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность(ккал)


0
0,002
0,002
0,01
1,28
34,60


Способ приготовления:


Сублимированные фрукты и ягоды залить кипяченой водой t 70-80 С, добавить сахар и довести до кипения. Готовый компот охладить до комнатной температуры под закрытой крышкой.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 122

Компот из сухофруктов


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
  Вес нетто, г


Абрикосы без косточки (курага)
10,0
10,0


или 


Чернослив
10,0
10,0


или


Изюм
10,0
10,0


или


Смесь сухофруктов
10,0
10,0


Сахар-песок
8,0
8,0


Вода питьевая
98,0
98,0


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


0,52
0
13,48
20,57
11,48
14,6
0,34


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность(ккал)


0
0,01
0,02
0,3
0,4
53,72



Способ приготовления: Сушеные плоды перебирают, удаляют посторонние примеси, промывают в теплой воде, сменяя ее несколько раз. Подготовленные плоды заливают горячей водой, нагревают до кипения, всыпают сахар и варят при слабом кипении 10-20 мин. Готовый компот охлаждают до комнатной температуры под закрытой крышкой.


Требования: Отвар прозрачный, цвет желтый, консистенция фруктов мягкая. Вкус и запах свойственные вареной кураге.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 124

Компот из свежих фруктов


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Яблоки (х/о-12%)
11,0
9,7


Или


Груши (х/о-10%)
11,0
9,7


Или


Слива (х/о-10%)
11,0
9,7


Или


Персики (х/о-10%)
11,0
9,7


Или


Абрикосы (х/о-14%)
11,3
9,7


Или


Вишня (х/о-5%)
10,0
9,7


Сахар-песок
8,0
8,0


Кислота лимонная пищевая
0,02
0,02 


Вода питьевая
120,0
120,0


Выход
 
100



В 100 г. данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


3,88
3,88
8,93
7,11
2,07
1,07
0,24


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0
0,003
0,002
0,03
1,60
34,69



Способ приготовления: 


Яблоки или груши моют, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками. Для того, чтобы плоды не темнели, их до варки погружают в холодную воду, слегка подкисленную лимонной кислотой. Сироп приготавливают следующим образом: в горячей воде растворяют сахар,  доводят до кипения, проваривают 10-12 минут и процеживают. В подготовленный горячий сироп погружают плоды. Яблоки варят при слабом кипении 6-8 мин. Быстро разваривающиеся сорта яблок (антоновские и др.) не варят, а кладут в кипящий сироп, прекращают нагрев и оставляют в сиропе до охлаждения. Компот охлаждают до комнатной температуры под закрытой крышкой.


Вишню перебирают, удаляют плодоножки, моют; сливы, персики, абрикосы перебирают. Моют, разрезают пополам, удаляют косточки, закладывают в горячий сироп и доводят до кипения, затем готовые компоты охлаждают.


Требования. Цвет сиропа – прозрачный, желтоватый. Фрукты должны сохранять форму нарезки.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 129

Отвар шиповника


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г 
Вес нетто, г


Сахар-песок
4,0
4,0


Шиповник (сухой)
8,0
8,0


Вода питьевая
100,0
100,0


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


0,27
0,11
7,86
4,88
1,36
1,36
0,25


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность(ккал)


0
0,006
0,02
0,10
80,0
37,88



Способ приготовления: 


Сушеные плоды шиповника промыть холодной водой, измельчить, залить

 кипятком из расчета 8,0 г на 110 мл воды. Кипятить 10 минут в нержавеющей посуде с плотно закрытой крышкой. Настаивать 3-4 часа в прохладном месте, а затем процедить. Неизмельченные плоды шиповника после варки настаивают 22-24 часа.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 130

Сок фруктовый или овощной витаминизированный


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


            Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Сок восстановленный витаминизированный
      100,0
               100,0


или сок прямого отжима*)
    100
,0               100,0


Выход
 
                          100



В 100 г данного блюда  содержится


Пищевые вещества, г
Минеральные вещества, мг


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


0,5
0,1
10,1
7,0
4,0
7,0
1,4


Витамины, мг
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0
0,01
0,01
0,1
2,0
46,0



Готовый продукт промышленного производства.



*) – расчет пищевой ценности дан по соку яблочному.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура  № 132

Чай с сахаром


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Чай черный байховый
0,3
0,3


Вода питьевая
95,0
95,0


Сахар-песок
6,5
6,5


Выход
 
100



В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


6,00
1,53
6,50
5,80
2,25
2,47
0,27


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность(ккал)


0
0
0,003
0,02
3,0
24,64



Способ приготовления:


В чайник насыпать чай и сахар на определенное количество порций, залить кипятком на то же количество порций и настаивать 5 минут. Процедить, остудить до температуры 40-45°С, после чего разлить по стаканам. Не рекомендуется кипятить заваренный чай и длительно хранить на плите.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 133


Чай сладкий с лимоном


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
Вес нетто, г


Чай черный байховый
0,3
0,3


Сахар-песок
6,5
6,5


Лимон
5,0
4,5


Вода питьевая
88,0
88,0


Выход
 
100


В 100 г. данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


0,11
2,03
6,65
7,58
2,8
3,57
0,29


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность(ккал)


0
0,00
0,00
0,03
2,03
26,29



Способ приготовления:


В чайник насыпать чай и сахар на определенное количество порций, залить кипятком на то же количество порций и настаивать 5 минут. Процедить, остудить до температуры 40-45°С, после чего разлить по стаканам. Лимон, нарезанный тонкими кружочками, положить в чай непосредственно перед подачей. Не рекомендуется кипятить заваренный чай и длительно хранить на плите.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 135

Блинчики с фруктовой начинкой

(промышленного производства)


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
  Вес нетто, г



Блинчики из п/ф промышленного


производства
100,0
100,0



Масло подсолнечное рафинир. 


для смазывания противня
3,0
3,0


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


5,92
6,16
33,22
87,83
16,36
96,51
1,07


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,11
0,07
0,12
0,53
2,69
205,11


Способ приготовления:  блинчики с начинками промышленного производства поступают на предприятия дошкольного питания только в замороженном виде. Блинчики освобождают от упаковки и укладывают на противень, смазанный маслом растительным или сливочным. Подготовленные таким образом блинчики с начинками выкладывают на противень, смазанный растительным маслом и  помещают в духовой или жарочный шкаф, предварительно нагретый до температуры 180°С, и запекают в течение  10 - 15 мин до достижения температуры в толще начинки не ниже 90°С.

При использовании микроволновой печи блинчики с начинками замороженные освобождают от упаковки и сразу же помещают в микроволновую печь без проведения предварительного размораживания, где термообрабатывают до достижения температуры в толще начинки не ниже 90°С при минимальной мощности 300 Вт.

Термообработка блинчиков с начинками промышленного производства может проводиться по режимам в соответствии с рекомендациями на упаковке, при этом обязательным условием является достижение температуры в толще начинки не ниже 90°С.

Температура подачи: не ниже 65°С. 

Срок реализации: не более одного часа после термообработки.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 136

Ватрушка с творогом


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Мука пшеничная высшего сорта
44,0
44,0




Молоко стерилизованное 3,2% 


жирности витаминизированное
22,0
22,0




Яйцо куриное диетическое
0,25
10,0




Сахар-песок
5,0
5,0


Дрожжи прессованные
2,0
2,0




Масло сливочное несоленое
2,0
2,0


Масло подсолнечное рафинированное
3,0
3,0


Начинка:


Творог 9% жирности
23,0
22,0


Сахар-песок
3,0
3,0




Яйцо куриное диетическое
0,125
5,0




Соль йодированная с пониженным 


содержанием натрия
0,5
0,5


Масло подсолнечное рафинированное 


для смазывания противня
2,0
2,0


Выход
 
100



В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


10,48
10,90
33,11
67,84
15,85
111,88
0,91


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,09
0,08
0,16
0,82
0,05
287,30




Способ приготовления:


Из муки, молока, яиц (яйца предварительно обрабатываются согласно СанПин 2.3.6.1079-01), сахара, масла, дрожжей и соли приготовить дрожжевое тесто, дать ему подняться (поставить в теплое место). Из дрожжевого теста формуют шарики, делают углубления, в которые закладывают творожный фарш. Выгладывают на противень, смазанный маслом, и выпекают при температуре 230-240°С 10-12 минут до образования румяной корочки на твороге. 

Творожный фарш: творог пропускают через протирочную машину, затем добавляют яйца, сахар и тщательно перемешивают.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 137

Оладьи с яблоками


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
  Вес нетто, г


Мука пшеничная в/с
46,0
46,0


Яйцо куриное диетическое
0,225
9,0


Молоко стерилизованное 3,2 % жирности


витаминизированное
50,0
50,0


Дрожжи прессованные
1,8
1,8


Сахар-песок
3,0
3,0


Соль йодированная с пониженным


содержанием натрия
0,25
0,25


Яблоки
14,3
10,0


Масло сливочное для 


смазывания противня
3,0
3,0


Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества г.
Минеральные вещества мг.


Белки
Жиры
 Углеводы
Са
Mg
P
Fe


7,25
4,95
33,77
75,7
28,93
119,41
1,453


Витамины мг.
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,03
0,14
0,16
1,25
1,81
201,05

Способ приготовления: в небольшом количестве молока растворяют соль поваренную йодированную, сахар-песок, добавляют предварительно разведенные дрожжи, перемешивают, процеживают, затем соединяют с оставшейся частью молока или воды, подогретых до температуры 35-40°С, добавляют просеянную муку пшеничную, яйца куриные, перемешивают до образования однородной массы, ставят тесто в теплое место (с температурой 25-30°С) на 3-4 часа, затем тесто перемешивают (обминают) и дают ему вторично подняться. В тесто для оладий добавляют яблоки свежие, очищенные от кожицы и семенных гнезд и нарезанные мелкими кубиками или тонкой соломкой, перемешивают.


Оладьи выкладывают на нагретый противень, смазанный маслом,  и выпекают в духовом или жарочном шкафу при  температуре 180-200°С в течение 8-10 мин до готовности.


Температура подачи: не ниже 65°С.


Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура № 138

Пирожок печеный с капустой


Наименование продукта
Расход продукта на 1 изд.


Вес брутто, г
 Вес нетто, г


Мука пшеничная в/с или 1 с
44,0
44,0


Молоко стерилизованное 3,2% 


жирности витаминизированное
22,0
22,0


Яйцо куриное диетическое
0,125
5,0


Сахар-песок
3,0
3,0




Масло растительное рафинированное
2,0
2,0


Масло сливочное несоленое
2,0
2,0


Дрожжи прессованные
1,5
1,5


Соль йодированная с пониженным


 содержанием натрия
0,2
0,2



Капуста белокочанная 


(х/о – 20%, т/о – 21%)
38,0
30,5


Масса припущенной капусты

24,2


Масло сливочное несоленое
3,0
3,0


Яйцо куриное диетическое
0,125
5,0


Соль йодированная с 


пониженным содержанием натрия
0,25
0,25


Масло растительное рафинир


 для смазывания противня
        2,0
2,0




Выход
 
100


В 100 г данного блюда содержится


Пищевые вещества, г
Минеральные вещества, мг


Белки
Жиры
Углеводы
Са
Mg
P
Fe


6,83
9,90
29,48
46,89
14,82
72,42
0,85


Витамины, мг
Энергетическая 


A
B1
B2
PP
C
ценность (ккал)


0,09
0,07
0,10
0,85
1,31
249,18



Способ приготовления:


Приготовить дрожжевое тесто. Для фарша мелко нашинковать белокочанную капусту, припустить ее в небольшом количестве воды с добавлением масла и соли до готовности. Охладить, добавить сваренное вкрутую и мелко нарезанное яйцо (яйца предварительно обрабатываются согласно СанПин 2.3.6.1079-01).


Из теста и фарша формовать закрытые пирожки с капустой, выложить их на противень, смазанный маслом, сверху смазать яйцом и выпекать при t°=200-240°С в течение 15-20 минут.

