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                                                                Утверждаю:

Директор школы _________
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 1
Наименование кулинарного изделия (блюда):   Борщ с капустой и картофелем 

Номер рецептуры: № 176 

Наименование сборника рецептур: Сборник 1981 г. 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Свекла
	50
	40
	5
	4

	Капуста свежая
	25
	20
	2,5
	2

	или квашеная
	21,5
	15
	2,15
	1,5

	Картофель
	26,75
	20
	2,68
	2

	Морковь
	12,5
	10
	0,125
	1

	Масса моркови пассированной
	
	6,87
	
	0,687

	Петрушка (корень)
	3
	2,5
	0,3
	0,25

	Лук репчатый
	12
	10
	0,15
	1

	Масса лука пассированного 
	
	7,47
	
	0,747

	Томатное пюре
	7,5
	7,5
	0,75
	0,75

	Масло растительное 
	5
	5
	0,5
	0,5

	Сахар
	2,5
	2,5
	0,25
	0,25

	Лимонная кислота
	0,12
	0,12
	0,012
	0,012

	Бульон или вода 
	200
	200
	20
	20

	Соль
	0,5
	0,5
	0,05
	0,05

	Сметана, 20 %
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход:
	
	250 г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	2,5
	
	Са (мг):
	46,5

	Жиры (г):
	5
	
	Mg  (мг):
	31,2

	Углеводы (г):
	20,47
	
	Fe (мг):
	2,5

	Эн.ценность (ккал):
	107,34
	
	C (мг):
	12,5


Технология приготовления:

В кипящий бульон или воду закладывают нашинкованную свежую капусту, доводят до кипения, затем добавляют нарезанный брусочками картофель, варят 10 – 15 минут, кладут пассированные овощи, тушеную или вареную свеклу и варят борщ до готовности. За 5 – 10 минут до окончания варки добавляют соль, сахар, специи. При использовании квашеной капусты, ее в тушеном виде вводят в борщ вместе со свеклой. Борщ можно заправить пассированной мукой, разведенной бульоном или водой (10 гр. на 1000 гр. борща) 

Продукция безопасная в соответствии с ГОСТом Р 50763 – 95

                                                               Утверждаю:

Директор школы _________ 

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 2
Наименование кулинарного изделия (блюда):   Греча отварная
Номер рецептуры: 

Наименование сборника рецептур:

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Крупа гречневая:
	
	
	
	

	Рассыпчатая из ядрицы неподжар. или быстроразв.
	47,6
	47,6
	4,76
	4,76

	Из ядрицы поджаренной
	41,7
	41,7
	4,17
	4,17

	Вязкая
	25,0
	25,0
	2,5
	2,5

	Соль
	1,0
	1,0
	0,1
	0,1

	Жидкость
	0,07
	0,07
	0,007
	0,007

	Масло сливочное
	3,5
	3,5
	0,35
	0,35

	Выход:
	
	
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	3,17
	
	Са (мг):
	8,4

	Жиры (г):
	9,39
	
	Mg  (мг):
	56,1

	Углеводы (г):
	17,03
	
	Fe (мг):
	1,9

	Эн.ценность (ккал):
	108,48
	
	C (мг):
	0


Технология приготовления:

Перед варкой каши крупу просеивают, перебирают. При приготовлении рассыпчатой гречневой каши из ядрицы, вырабатываемой из не пропаренного зерна для сокращения срока варки крупу иногда обжаривают. При варке каши используется 50 % жира, указанного в рецептуре, оставшийся жир 50 % добавляют в готовую кашу.

                                                                   Утверждаю:

Директор школы _________
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 3
Наименование кулинарного изделия (блюда):   Чай с сахаром и лимоном

Номер рецептуры: № 1010

Наименование сборника рецептур: Сборник 1981 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Чай
	1,0
	1,0
	0,1
	0,1

	Сахарный песок
	15,0
	15,0
	1,5
	1,5

	Вода
	200,0
	200,0
	20
	20

	Лимон 
	8,0
	7,0
	0,8
	0,7

	Выход:
	
	200/15/7
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	0,26
	
	Са (мг):
	14,4

	Жиры (г):
	0,05
	
	Mg  (мг):
	9,2

	Углеводы (г):
	15,22
	
	Fe (мг):
	1,6

	Эн.ценность (ккал):
	59
	
	C (мг):
	5,6


Технология приготовления:

Чайник ополаскивают горячей водой, насыпают чай на определенное количество порций, заливают кипятком, примерно 1/3 объема. Чай настаивают 5 – 10 минут, доливают кипяток.
Лимон нарезают тонкими кружочками, кладут в стаканы непосредственно перед отпуском.

Кипятить заваренный чай или длительно хранить его на плите нельзя. 

Температура подачи чая в горячем виде +75о С. Срок реализации чая 2 – 3 часа с момента приготовления.

                                                               Утверждаю:

Директор школы: __________ 

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 4
Наименование кулинарного изделия (блюда): Картофельное пюре

Номер рецептуры: № 759

Наименование сборника рецептур: Сборник № 1981 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Картофель
	114,0
	85,5
	11,4
	8,55

	Молоко 3,2%-ной жирн. стерил.
	15,8
	15,8
	1,58
	1,58

	Масса кипяченого молока
	
	15,0
	
	1,5

	Масло сливочное
	3,5
	3,5
	0,35
	0,35

	Соль
	5,0
	5,0
	0,5
	0,5

	Выход:
	
	100 г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	2,16
	
	Са (мг):
	28.3

	Жиры (г):
	3,73
	
	Mg  (мг):
	24,1

	Углеводы (г):
	14,7
	
	Fe (мг):
	0,9

	Эн.ценность (ккал):
	104
	
	C (мг):
	14


Технология приготовления:

Картофель предварительно промывают, тщательно перебирают и очищают. Повторно промывают в проточной питьевой воде в течение 5 минут. Срок хранения очищенного полуфабриката в воде не более 2-3 часов при температуре воды не выше +120С. Очищенный, промытый картофель заливают горячей кипяченой водой (уровень воды должен быть на 1-1,5 см свыше уровня картофеля), солят после закипания и варят до готовности, воду сливают, картофель подсушивают. Вареный горячий картофель протирают через протирочную машину. Температура протираемого картофеля должна быть не ниже 800С, иначе картофельное пюре будет тягучим, что резко ухудшает вкус и внешний вид. В горячую картофельную массу, непрерывно помешивая, добавляют в 2-3 приема горячее кипяченое молоко, прокипяченное сливочное масло. Смесь взбивают до получения пышной однородной массы. Температура подачи блюда +650С. Срок реализации – 2-3 часа с момента приготовления.
                                                               Утверждаю:

Директор школы: ___________ 

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 5
Наименование кулинарного изделия (блюда): Макаронные изделия отварные
Номер рецептуры: № 753

Наименование сборника рецептур: Сборник № 1981 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Макаронные изделия
	33,95
	33,95
	3,39
	3,39

	Масса отварных макарон
	
	97,0
	
	9,7

	Масло сливочное
	3,5
	3,5
	0,35
	0,35

	Соль
	5,0
	5,0
	0,5
	0,5

	Выход:
	
	100 г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	3,65
	
	Са (мг):
	0,6

	Жиры (г):
	3,32
	
	Mg  (мг):
	5

	Углеводы (г):
	23,25
	
	Fe (мг):
	0,5

	Эн.ценность (ккал):
	141
	
	C (мг):
	0


Технология приготовления:

Макаронные изделия закладывают в кипящую подсоленную воду и варят в большом количестве воды (6-7 л на 1 кг). Макароны варят 20-30 минут, вермишель – 10-12 минут. В процессе варки макаронные изделия набухают, впитывая воду, в результате чего масса увеличивается в 3 раза. Сваренные макаронные изделия откидывают и перемешивают с прокипяченным сливочным маслом, чтобы они не склеивались и не образовывали комков. Подают макароны на гарнир. Температура подачи +650С. Срок реализации – 2-3 часа с момента приготовления.

                                                               Утверждаю:

Директор школы: _________ 

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 6
Наименование кулинарного изделия (блюда): Рис отварной

Номер рецептуры: № 747

Наименование сборника рецептур: Сборник № 1981 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Крупа рисовая
	36,0
	36,0
	3,6
	3,6

	Масло сливочное
	4,5
	4,5
	0,45
	0,45

	Соль
	5,0
	5,0
	0,5
	0,5

	Вода
	21,6
	21,6
	2,16
	2,16

	Выход:
	
	100 г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	2,54
	
	Са (мг):
	8,4

	Жиры (г):
	4,07
	
	Mg  (мг):
	48,6

	Углеводы (г):
	25,74
	
	Fe (мг):
	1

	Эн.ценность (ккал):
	152
	
	C (мг):
	0


Технология приготовления:

Рис перебирают, промывают. Подготовленный рис кладут в кипящую подсоленную воду (6 л воды, 60 г соли  на 1 кг риса) и варят при слабом кипении. Когда зерна набухнут и станут мягкими, рис откидывают и промывают горячей кипяченой водой. После стекания воды рис кладут в посуду, заправляют прокипяченным сливочным маслом, перемешивают и прогревают. Рис используют на гарнир, а также для приготовления фаршей. Температура подачи риса +650С. Срок реализации – 2-3 часа с момента приготовления.

                                                                  Утверждаю:

Директор школы: _________ 

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 7
Наименование кулинарного изделия (блюда): Масло сливочное порционное

Номер рецептуры: № 1

Наименование сборника рецептур: Прейскурант школьного питания 1987 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Масло сливочное
	10,0
	10,0
	1,0
	1,0

	Масса готовых блинов:
	
	10 г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	0,05
	
	Са (мг):
	1,2

	Жиры (г):
	8,25
	
	Mg  (мг):
	0,04

	Углеводы (г):
	0,08
	
	Fe (мг):
	0,02

	Эн.ценность (ккал):
	75
	
	C (мг):
	0


Технология приготовления:

Масло нарезают на кусочки прямоугольной или другой формы. Масло нарезают не ранее чем за 30-40 минут до отпуска и хранят в холодильнике. Срок реализации – 1 час.

                                                                      Утверждаю:

Директор школы: ________ 

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №8
Наименование кулинарного изделия (блюда): Суп картофельный с горохом 

Номер рецептуры:  № 221
Наименование сборника рецептур: Сборник 1981 г. 
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Картофель 
	66,75
	50,0
	6,675
	5,0

	Горох
	20,25
	20,0
	2,025
	2,0

	Масло сливочное
	5,0
	5,0
	0,5
	0,5

	Лук репчатый
	12,0
	10,0
	1,2
	1,0

	Масса лука пассированного 
	
	7,47
	
	0,747

	Морковь
	12,5
	10,0
	1,25
	1,0

	Масса моркови пассированной
	
	6,87
	
	0,687

	Соль
	0,25
	0,25
	0,025
	0,025

	Вода
	175,0
	175,0
	17,5
	17,5

	Петрушка (зелень)
	3,4
	2,5
	0,34
	0,25

	Выход:
	
	250 г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	5,48
	
	Са (мг):
	2010

	Жиры (г):
	4,74
	
	Mg  (мг):
	120

	Углеводы (г):
	19,74
	
	Fe (мг):
	1,9

	Эн.ценность (ккал):
	146
	
	C (мг):
	5,8


Технология приготовления:

Овощи предварительно промывают, тщательно перебирают и очищают. Повторно промывают овощи в проточной питьевой воде в течение 5 минут. Репчатый лук перебирают, очищают от кожицы, промывают. Картофель нарезают крупными кубиками, горох перебирают, моют, кладут в холодную воду (2-3 л воды на 1 кг крупы) на 3-4 часа, затем варят в той же воде без соли. В кипящую воду кладут подготовленный горох, доводят до кипения, добавляют картофель, пассированные морковь и лук, варят до готовности, в конце варки супа кладут соль.

 Пассирование овощей. Овощи (морковь, лук) отдельно пассируют на сливочном масле. В разогретое до температуры 130-1400С масло закладывают нашинкованные мелкими кубиками овощи слоем 5-7 см и пассируют при температуре не выше 1100С. Продолжительность пассирования лука – 5-8 минут, моркови – 10-15 минут.

Температура подачи первого блюда +750С. Срок реализации – 2-3 часа с момента приготовления.
                                                                    Утверждаю:

Директор школы: _________ 

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 9
Наименование кулинарного изделия (блюда): Каша молочная рисовая (жидкая) 

Номер рецептуры: № 417

Наименование сборника рецептур: Сборник 1981 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Крупа рисовая
	14,9
	14,9
	1,49
	1,49

	Молоко 3,2%-ной жир-сти стерил.
	51,0
	51,0
	5,10
	5,10

	Вода
	33,9
	33,9
	3,39
	3,39

	Сахар-песок
	3,0
	3,0
	0,3
	0,3

	Соль
	0,5
	0,5
	0,05
	0,05

	Масса каши
	
	100,0
	
	10,0

	Масло сливочное
	5,0
	5,0
	0,5
	0,5

	Выход:
	
	100 г/5 г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	2,49
	
	Са (мг):
	55,8

	Жиры (г):
	5,905,90
	
	Mg  (мг):
	45,4

	Углеводы (г):
	15,5116,07
	
	Fe (мг):
	1,5

	Эн.ценность (ккал):
	128
	
	C (мг):
	0,2


Технология приготовления:


Перед варкой каши крупу перебирают, промывают сначала теплой, затем горячей водой. Промытую, перебранную рисовую крупу варят 20-30 минут в воде, после чего лишнюю воду сливают, добавляют горячее молоко, соль, сахар и варят до готовности при непрерывном помешивании. Закладку прокипяченного сливочного масла производят непосредственно в каждую партию приготовленной каши. Температура подачи блюда +65оС. Срок реализации не позднее 2 – 3 часов с момента приготовления.

                                                                                             Утверждаю:

Директор школы: _________ 

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 10
Наименование кулинарного изделия (блюда): Кофейный напиток с молоком 

Номер рецептуры: № 1024

Наименование сборника рецептур: Сборник 1997 г. 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Кофейный напиток «Дружба», «Экстра», «Народный» и др.
	8
	8
	0,8
	0,8

	Вода
	172
	172
	17,2
	17,2

	Сахар
	20
	20
	2,0
	2,0

	Молоко
	50
	50
	5,0
	5,0

	Выход:
	
	200
	
	20,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	1,4
	
	Са (мг):
	172

	Жиры (г):
	1,6
	
	Mg  (мг):
	24,8

	Углеводы (г):
	22,3
	
	Fe (мг):
	1

	Эн.ценность (ккал):
	105
	
	C (мг):
	1,6


Технология приготовления:


Порошок кофейного напитка заливают кипятком (учитывая добавление молока) и доводят до кипения. После отстаивания (3 – 5 минут) напиток сливают в другую посуду, кладут сахар, добавляют горячее молоко и вновь доводят до кипения. Перед подачей порционируют в стаканы. Температура подачи кофейного напитка 75о С. 

                                                               Утверждаю:

Директор школы: __________
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 11
Наименование кулинарного изделия (блюда): Компот из сухофруктов

Номер рецептуры: № 933

Наименование сборника рецептур: Сборник 1981 г. 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Яблоки, груши, чернослив, урюк, курага, изюм и др. 
	20
	50
	2,0
	5,0

	Вода
	200
	200
	20,0
	20,0

	Сахар
	20
	20
	2,0
	2,0

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

	Выход:
	
	200
	
	20,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	0,32
	
	Са (мг):
	0,2

	Жиры (г):
	-
	
	Mg  (мг):
	18,4

	Углеводы (г):
	32,86
	
	Fe (мг):
	0,6

	Эн.ценность (ккал):
	129,52
	
	C (мг):
	0,2


Технология приготовления:

Подготовленные сушеные плоды или ягоды заливают горячей водой, нагревают до кипения, высыпают сахар, кислоту лимонную и варят до готовности: груши сушеные – 1 – 2 часа, яблоки сушеные 20 – 30 минут, чернослив, урюк, курагу 10 – 20 минут, изюм 5 – 10 минут. Готовят накануне, чтобы настоялся. 

                                                                Утверждаю:

Директор школы: __________
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 12
Наименование кулинарного изделия (блюда): Суп картофельный с макаронными изделиями
Номер рецептуры:  № 136 (223)
Наименование сборника рецептур: Сборник 1999 г.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Картофель
	40,00
	30,00
	4,00
	3,00

	Макаронные изделия
	4,00
	4,00
	0,40
	0,40

	Морковь
	5,00
	4,00
	0,50
	0,40

	Лук репчатый
	4,80
	4,00
	0,48
	0,40

	Масло подсолнечное
	1,00
	1,00
	0,10
	0,10

	Бульон или вода
	75,00
	75,00
	7,50
	7,50

	Выход:
	
	100 г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	1,1
	
	Са (мг):
	251,0

	Жиры (г):
	0,8
	
	Mg  (мг):
	134,0

	Углеводы (г):
	8,4
	
	Fe (мг):
	4345,0

	Эн.ценность (ккал):
	47,8
	
	C (мг):
	35,6


Технология приготовления:

Овощи нарезают в соответствии с видом макаронных изделий: картофель брусочками или кубиками, лук шинкуют или мелко рубят. Морковь и лук пассеруют. В кипящий бульон или воду кладут макароны и варят 10-15 минут, затем добавляют картофель и пассерованные овощи и варят до готовности. Лапшу кладут одновременно с картофелем, а вермишель и фигурные изделия за 10-15 минут до готовности. Добавляют соль, специи.
                                                                Утверждаю:

Директор школы: __________
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 13
Наименование кулинарного изделия (блюда): Каша манная жидкая.
Номер рецептуры:  №220 (417)
Наименование сборника рецептур: Сборник 1999 г.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Манка
	15,4
	15,4
	1,5
	1,5

	Сахар
	8,3
	8,3
	0,8
	0,8

	Соль
	0,8
	0,8
	0,1
	0,1

	Молоко
	47,0
	47,0
	4,7
	4,7

	Вода
	31,3
	31,3
	3,1
	3,1

	Масло сливочное
	4,0
	4,0
	0,4
	0,4

	Выход готового блюда:
	
	100 г
	
	10 г

	Выход с маслом и сахаром:
	
	115 г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	2,9
	
	Са (мг):
	199,0

	Жиры (г):
	4,40
	
	Mg  (мг):
	34,0

	Углеводы (г):
	20,50
	
	Fe (мг):
	1167,0

	Эн.ценность (ккал):
	127,8
	
	C (мг):
	2


Технология приготовления:

Манную крупу всыпают в горячее молоко при непрерывном помешивании и варить 20 минут.

                                                              Утверждаю:

Директор школы: __________
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 14
Наименование кулинарного изделия (блюда): Каша пшенная жидкая с маслом.
Номер рецептуры:  №(417)
Наименование сборника рецептур: Сборник 1999 г.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Пшено
	20,0
	20,0
	2,0
	2,0

	Молоко
	48,0
	48,0
	4,8
	4,8

	Сахар
	8,3
	8,3
	0,8
	0,8

	Соль
	0,8
	0,8
	0,1
	0,1

	Вода
	32,0
	32,0
	3,2
	3,2

	Масло сливочное
	4,0
	4,0
	0,4
	0,4

	Выход готового блюда:
	
	100 г
	
	10 г

	Выход с маслом и сахаром:
	
	115 г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	3,70
	
	Са (мг):
	171,0

	Жиры (г):
	2,20
	
	Mg  (мг):
	99,0

	Углеводы (г):
	23,90
	
	Fe (мг):
	7187,0

	Эн.ценность (ккал):
	141,10
	
	C (мг):
	1,5


Технология приготовления:

Подготовленную крупу варят в небольшом количестве воды не более 10 минут, после чего лишнюю воду сливают, добавляют горячее молоко и варят до готовности. Отпускают кашу в горячем виде с сахаром и маслом.

                                                                Утверждаю:

Директор школы: __________
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 15
Наименование кулинарного изделия (блюда): Омлет натуральный.
Номер рецептуры:  №438
Наименование сборника рецептур: Сборник 2008 г.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Яйца
	75,5
	75,5
	7,5
	7,5

	Молоко
	28,3
	28,3
	2,8
	2,8

	Масса омлетной смеси:
	0,0
	103,8
	0,0
	10,4

	Соль 
	0,6
	0,6
	0,1
	0,1

	Масло подсолнечное
	4,7
	4,7
	0,5
	0,5

	Выход:
	
	100 г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	11,2
	
	Са (мг):
	177,0

	Жиры (г):
	15,6
	
	Mg  (мг):
	25,0

	Углеводы (г):
	2,2
	
	Fe (мг):
	25,7

	Эн.ценность (ккал):
	117,4
	
	C (мг):
	1,5


Технология приготовления:

К яйцам или меланжу добавляют молоко и соль. Смесь тщательно размешивают, выливают на порционную сковороду с растопленным жиром и, помешивая, жарят 5-7 минут. Как только омлетная масса загустеет, края омлета загибают с двух сторон к середине, придавая ему форму продолговатого пирожка. Когда нижняя сторона омлета поджарится, его перекладывают на подогретое блюдо или тарелку швом вниз и поливают растопленным жиром. При массовом приготовлении омлет натуральный запекают в жарочном шкафу, как описано выше.

                                                                 Утверждаю:

Директор школы: __________
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 16
Наименование кулинарного изделия (блюда): Плов.
Номер рецептуры:  №601
Наименование сборника рецептур: Сборник 2008 г.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Баранина или
	39,6
	28,4
	4,0
	2,8

	Говядина или
	42,8
	31,6
	4,3
	3,2

	Свинина
	34,8
	29,6
	3,5
	3,0

	Крупа рисовая
	27,2
	27,2
	2,7
	2,7

	Масло подсолнечное
	4,0
	4,0
	0,4
	0,4

	Лук-репка
	4,8
	4,0
	0,5
	0,4

	Морковь
	7,6
	6,0
	0,8
	0,6

	Томат-паста
	6,0
	6,0
	0,6
	0,6

	Масса тушеного мяса
	
	20,0
	
	2,0

	Масса гарнира (риса)
	
	80,0
	
	8,0

	Соль
	1,6
	1,6
	0,2
	0,2

	Вода или бульон
	64,0
	64,0
	6,4
	6,4

	Выход:
	
	100 г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	7,6
	
	Са (мг):
	136,2

	Жиры (г):
	6,6
	
	Mg  (мг):
	130,0

	Углеводы (г):
	16,7
	
	Fe (мг):
	12077,2

	Эн.ценность (ккал):
	197,4
	
	C (мг):
	60,0


Технология приготовления:

Нарезанное кусочками по 20-30 гр. Мясо посыпают солью и перцем, обжаривают, добавляют пассированные с томатом морковь, лук. Мясо и овощи заливают бульоном или водой доводят до кипения, всыпают перебранный промытый рис и варят до полуготовности. После того, как рис впитает всю жидкость, посуду закрывают крышкой, помещают на противень с водой и ставят в жарочный шкаф на 25-40 минут. Отпускают, равномерно распределяя мясо вместе с рисом и овощами. Плов можно готовить без томата.
                                                                Утверждаю:

Директор школы: __________
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 17
Наименование кулинарного изделия (блюда): Компот из свежих плодов (яблок).
Номер рецептуры:  №447 (924)
Наименование сборника рецептур: Сборник 1999 г.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Яблоки или айва
	22,70
	20,00
	2,27
	2,00

	Или груши
	22,00
	20,00
	2,20
	2,00

	Вода
	86,00
	86,00
	8,60
	8,60

	Черешня или вишня
	21,10
	20,00
	2,11
	2,00

	Или слива или персики
	22,20
	20,00
	2,22
	2,00

	Или абрикосы
	23,30
	20,00
	2,33
	2,00

	Вода 
	81,00
	81,00
	8,10
	8,10

	Сахар
	12,00
	12,00
	1,20
	1,20

	Кислота лимонная
	0,10
	0,10
	0,01
	0,01

	Выход:
	
	100 г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	0,18
	
	Са (мг):
	109,5

	Жиры (г):
	0,00
	
	Mg  (мг):
	66,0

	Углеводы (г):
	29,11
	
	Fe (мг):
	2181,2

	Эн.ценность (ккал):
	110,88
	
	C (мг):
	31,0


Технология приготовления:

Яблоки или грушу или айву моют, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками. Чтобы плоды не чернели их до варки погружают в холодную воду, слегка подкисленную кислотой лимонной. Сироп приготавливают следующим образом: в горячей воде растворяют сахар, добавляют кислоту лимонную, доводят до кипения, проваривают 10-12 минут и процеживают. В подготовленный горячий сироп погружают плоды. Яблоки и груши варят при слабом кипении не больше 6-8 минут. Быстроразвариваюшиеся сорта яблок (антоновские и другие) и очень спелые груши не варят, а кладут в кипящий сироп, прекращают нагрев и оставляют в сиропе до охлаждения. Черешню, вишню перебирают, удаляют плодоножки, моют; сливы или персики или абрикосы перебирают, моют, разрезают пополам, удаляют косточки, закладывают в горячий сахарный сироп и доводят до кипения.

                                                                 Утверждаю:

Директор школы: __________
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 18
Наименование кулинарного изделия (блюда): Чай заварка.
Номер рецептуры:  №462 (1008)
Наименование сборника рецептур: Сборник 1999 г.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Чай высшего и первого сорта
	1,00
	1,00
	0,10
	0,10

	Вода
	54,00
	54,00
	5,40
	5,40

	Сахар 
	15,00
	15,00
	1,50
	1,50

	Выход:
	
	70 г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	0,0
	
	Са (мг):
	4,5

	Жиры (г):
	0,0
	
	Mg  (мг):
	1,0

	Углеводы (г):
	10,5
	
	Fe (мг):
	1,2

	Эн.ценность (ккал):
	39,4
	
	C (мг):
	0,0


Технология приготовления:

Чай заваривают в фарфоровом чайнике. Чайник ополаскивают горячей водой, насыпают чай на определенное количество порций, заливают кипятком примерно на 1/3 объема чайника, настаивают 5-10 минут, накрывают салфеткой, после чего доливают кипятком. Добавляют сахар по 15 гр. На одну порцию. Допускается класть сахар в стакан с заваркой. 

                                                                Утверждаю:

Директор школы: __________
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 19
Наименование кулинарного изделия (блюда): Суп крестьянский с крупой (перловая).
Номер рецептуры:  №130 (216)
Наименование сборника рецептур: Сборник 1999 г.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Капуста свежая
	15,00
	12,00
	1,50
	1,20

	Картофель
	13,30
	10,00
	1,33
	1,00

	Перловая крупа
	4,00
	4,00
	0,40
	0,40

	Морковь
	5,00
	4,00
	0,50
	0,40

	Лук
	4,80
	4,00
	0,48
	0,40

	Масло подсолнечное
	2,20
	2,20
	0,22
	0,22

	Соль
	0,40
	0,40
	0,04
	0,04

	Вода 
	85,00
	85,00
	8,50
	8,50

	Выход:
	
	100 г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	1,0
	
	Са (мг):
	184,0

	Жиры (г):
	2,3
	
	Mg  (мг):
	147,0

	Углеводы (г):
	5,5
	
	Fe (мг):
	13595,5

	Эн.ценность (ккал):
	47,2
	
	C (мг):
	140


Технология приготовления:

Крупу перловую промывают сначала в теплой, затем в горячей воде, закладывают в кипящую воду (3 л. На 1 кг.) и варят  до полуготовности, воду сливают. В кипящий бульон или воду кладут подготовленную крупу, свежую белокочанную капусту, нарезанную шашками, картофель и варят до готовности. За 10-15 минут до окончания варки кладут пассированные овощи и томатное пюре или помидоры. Отпускают суп со сметаной. Суп можно готовить без томатного пюре и помидоров.

                                                                Утверждаю:

Директор школы: __________
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 20
Наименование кулинарного изделия (блюда): Суп картофельный с крупой.
Номер рецептуры:  №133 (219)
Наименование сборника рецептур: Сборник 1999 г.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Картофель
	40,00
	30,00
	4,00
	3,00

	Пшено (рис, перловая, пшеничная)
	4,00
	4,00
	0,40
	0,40

	Морковь
	5,00
	4,00
	0,50
	0,40

	Лук репчатый
	4,80
	4,00
	0,48
	0,40

	Маргарин (масло подсолнечное)
	1,00
	1,00
	0,10
	0,10

	Бульон или вода
	0,00
	75,00
	0,00
	7,50

	Выход:
	
	100 г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	1,0
	
	Са (мг):
	136,5

	Жиры (г):
	0,9
	
	Mg  (мг):
	192,0

	Углеводы (г):
	7,6
	
	Fe (мг):
	4491,2

	Эн.ценность (ккал):
	45,8
	
	C (мг):
	60,0


Технология приготовления:

Лук мелко рубят, морковь нарезают мелкими кубиками и пассируют. Картофель нарезают кубиками. В кипящий бульон или воду кладут подготовленную крупу (перебрать, промыть несколько раз, меняя воду), картофель, пассированные овощи и варят до готовности. За 5-10 минут до окончания варки кладут соль, специи.
                                                                Утверждаю:

Директор школы: __________
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 21
Наименование кулинарного изделия (блюда): Яйцо куриное диетическое вареное вкрутую
Номер рецептуры: №261
Наименование сборника рецептур: Сборник 1999 г.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Яйцо (1 шт.)
	40
	40
	4
	4

	Выход:
	
	40 г
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	12,7
	
	Са (мг):
	55

	Жиры (г):
	11,5
	
	Mg  (мг):
	29

	Углеводы (г):
	0,7
	
	Fe (мг):
	2,5

	Эн.ценность (ккал):
	156,9
	
	C (мг):
	0


Технология приготовления:

Подготовленные яйца куриные диетические в скорлупе погружают в кипящую подсоленную воду (3 л воды и 40-50 г соли поваренной на 10 штук яиц) и варят после закипания в течение 8-10 мин. Для облегчения очистки скорлупы яйца куриные сразу же после варки погружают в холодную воду.
Сваренные вкрутую яйца куриные диетические используют после очистки от скорлупы для приготовления горячих и холодных блюд. Кроме того, яйца куриные диетические в скорлупе, сваренные вкрутую, подают как самостоятельное блюдо.

