Технологическая карта № 1

 
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда): Бутерброды  с  маслом
Номер  рецептуры: 1

Наименование  сборника  рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»

 

	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	масло сливочное
	10
	10

	батон
	15
	15

	выход
	-
	25


 

Химический  состав 1 порции:

 

	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Масло сливочное
	10
	0,1
	7,2
	0,1
	66
	40
	0
	0
	0
	2
	0
	3
	0

	Батон нарезной
	15
	1,1
	0,4
	7,7
	39,0
	0
	0
	0
	0
	2,8
	1,9
	9,7
	0,1

	Выход 
	25
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	1,22
	7,63
	7,81
	10,3
	0,01
	0
	40
	0
	4,85
	1,95
	12,75
	0,18


Технология  приготовления: 

         Масло нарезают  тонкими  кусочками  различной  формы  с  таким  расчётом,  чтобы  они  покрывали  большую  часть  ломтика  хлеба.

 
 Технологическая карта № 2
 
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда): Бутерброд с сыром 50гр.
Номер  рецептуры: 3
Наименование  сборника  рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»

	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	сыр
	20
	20

	батон
	30
	30

	выход
	-
	50


 Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	P 
	Fe
	Мg

	Батон нарезной
	30
	2,25
	0,87
	15,4
	78,6
	0
	0
	0,03
	0
	5,7
	19,5
	0,36
	3,9

	Сыр 
	20
	4,64
	5,9
	0
	72,8
	52
	0
	0
	0,14
	176
	100
	0,2
	7,0

	Выход
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	6,89
	6,77
	15,4
	151,4
	52
	0
	0,03
	0,14
	181,7
	119,5
	0,56
	10,9


Технология  приготовления: 

         Сыр нарезают  тонкими  кусочками  различной  формы  с  таким  расчётом,  чтобы  они  покрывали  большую  часть  ломтика  хлеба
Технологическая карта № 3
 
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда): Бутерброд с сыром  25 гр.

Номер  рецептуры: 3
Наименование  сборника  рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»

	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	сыр  
	10
	10

	хлеб
	15
	15

	выход
	-
	25


 Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Батон нарезной
	15
	1,12
	0,43
	7,71
	39,3
	0
	0
	0,01
	0
	2,85
	1,95
	9,75
	0,18

	Сыр 
	10
	2,32
	2,95
	0
	36,4
	26
	0
	0
	0,07
	88
	3,5
	50
	0,1

	Выход
	25
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	3,44
	3,38
	7,71
	75,7
	26
	0
	0,01
	0,07
	90,85
	5,45
	59,75
	0,28


Технология  приготовления: 

         Сыр нарезают  тонкими  кусочками  различной  формы  с  таким  расчётом,  чтобы  они  покрывали  большую  часть  ломтика  хлеба
Технологическая карта № 4
 Наименование  кулинарного  изделия  (блюда):  Яйцо  варёное
Номер  рецептуры: 337

Наименование  сборника  рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»

	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	яйца  в  шт
	1 (40)
	1 (40)

	выход
	-
	1 (40)


Химический  состав 1 порции: 
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Яйцо 1/2 шт
	20
	2,5
	2,3
	0,1
	31,5
	0
	0
	0,01
	0
	11
	2,5
	38,5
	0,5

	Яйцо 1 шт
	40
	5,1
	4,6
	0,3
	63
	0,03
	0
	100
	0
	22
	5
	77
	1,0


Технология  приготовления: 

         Яйца  погружают  в  кипящую  подсоленную  воду  и  варят:  в  смятку 3-5 мин  с  момента  закипания,  «в  мешочек» 4,5-5,5 мин,  в  крутую  8-10 мин.  Для  облегчения  очистки  от  скорлупы  яйца  сразу  же  после  варки  погружают  в  холодную  воду
Технологическая карта № 4
 
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда): Бутерброд с сыром 50гр.
Номер  рецептуры: 8
Наименование  сборника  рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»

	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	сыр  российский
	20
	20

	батон
	30
	30

	выход
	-
	50


 Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	P 
	Fe
	Мg

	Батон нарезной
	30
	2,25
	0,87
	15,4
	78,6
	0
	0
	0,03
	0
	5,7
	19,5
	0,36
	3,9

	Сыр российский
	20
	4,64
	5,9
	0
	72,8
	52
	0
	0
	0,14
	176
	100
	0,2
	7,0

	Выход
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	6,89
	6,77
	15,4
	151,4
	52
	0
	0,03
	0,14
	181,7
	119,5
	0,56
	10,9


Технология  приготовления: 

         Сыр нарезают  тонкими  кусочками  различной  формы  с  таким  расчётом,  чтобы  они  покрывали  большую  часть  ломтика  хлеба
Технологическая карта № 5
 
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда): Бутерброд с колбасой любительской
Номер  рецептуры: 6
Наименование  сборника  рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»

	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	Колбаса любительская
	15
	15

	батон
	20
	20

	выход
	-
	35


 Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Батон нарезной
	20
	1,5
	0,58
	10,28
	52,4
	0
	0
	0,02
	0
	3,8
	2,6
	13
	0,24

	Колбаса любит.
	15
	1,83
	4,2
	0,01
	45,15
	0
	0
	0,03
	0
	2,85
	2,55
	21,9
	0,25

	Выход
	35
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	3,33
	4,78
	10,29
	97,55
	0
	0
	0,05
	0
	6,65
	5,15
	34,9
	0,49


Технология  приготовления: 

Колбасу  нарезают  тонкими  кусочками  различной  формы  с  таким  расчётом,  чтобы  они  покрывали  большую  часть  ломтика  хлеба
Технологическая карта № 6
 
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда): Лимоны с сахаром
Номер  рецептуры: 584
Наименование  сборника  рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»

	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	Лимоны
	30
	30

	сахар
	25
	25

	выход
	-
	55


 Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Лимон с сахаром
	55
	0,3
	0,3
	21,3
	93
	0
	0
	0,02
	12
	14
	4
	8
	0,3


Технология  приготовления: 

Лимоны ошпаривают, нарезают тонкими кружочками или полукружочками. Сахар или рафинадную пудру подают на розетке
Технологическая карта № 7
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда): Салат из свежей капусты 100 гр.

Номер  рецептуры: 43
Наименование  сборника  рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»

	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	капуста белокочанная свежая
	99
	79

	масса  прогретой  капусты
	-
	71

	лук зелёный или морковь
	13
	10

	масло растительное
	5
	5

	лимонная кислота
	0,3
	0,3

	сахар
	5
	5

	выход
	-
	100


Химический  состав 1 порции:

	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Капуста
	79
	1,4
	0,07
	3,7
	22,1
	
	
	
	35,5
	37,9
	12,6
	24,4
	0,47

	Морковь
	10
	0,13
	0,01
	0,69
	3,5
	
	
	
	0,5
	2,7
	3,8
	5,5
	0,07

	Лимон. кислота
	0,3
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Сахар
	5
	0
	0
	5,0
	19,95
	
	
	
	
	0,15
	0
	0
	0,01

	Масло растительное
	5
	0
	4,99
	0
	44,95
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0,1
	0

	Выход
	100
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	1,53
	5,07
	9,39
	90,5
	0
	0
	0
	36,0
	40,7
	16,4
	29,9
	0,55


Технология  приготовления: 

         Капусту  шинкуют,  добавляют  соль (1,5 г на  100г) лимонную  кислоту  и  нагревают  при  непрерывном  помешивании.  На  следует  перегревать  капусту,  так  как  она  будет слишком  мягкой.  Прогретую  капусту  охлаждают,  смешивают  с  шинкованным  зелёным  луком  или  морковью,  нарезанной  соломкой,  добавляют  сахар  и  масло. 

Требования к качеству:
Салат уложен горкой, консистенция сочная. Цвет, вкус, запах свойственный набору продуктов, соленый, без привкуса горечи.

Технологическая карта № 8
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда): Салат из солёных огурцов с луком

Номер  рецептуры: 17

Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»

 

	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	огурцы  солёные
	101
	81

	лук репчатый или  зелёный 
	18
	15

	масло растительное
	5
	5

	выход
	-
	100


 Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Салат из солёных огурцов с луком
	100
	0,9
	5,0
	2,6
	61
	0
	0
	0
	5,5
	23
	13
	28
	0,6


Технология  приготовления: 

            Огурцы  нарезают  тонкими  ломтиками,  добавляют  шинкованный  репчатый  или  зелёный  лук и  поливают    растительным  маслом

 Требования к качеству:
Салат уложен горкой, консистенция сочная. Цвет, вкус, запах свойственный набору продуктов, соленый, без привкуса горечи
 
 Технологическая карта № 9
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда): Салат морковный с яблоками

Номер  рецептуры: 49
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»

	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	морковь
	81
	65

	яблоки свежие
	23
	20

	сметана                           
	15
	15

	сахар
	2
	2

	выход
	-
	100


 Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	P 
	Мg
	Fe


	Морковь
	65
	0,84
	0,06
	4,48
	22,75
	0
	0
	0,03
	3,25
	17,55
	35,75
	24,7
	0,45

	Яблоки
	20
	0,08
	0,08
	1,96
	94
	0
	0
	0
	2,0
	3,2
	2,2
	1,8
	0,44

	Сметана 20%
	15
	0,37
	3,0
	0,51
	30,9
	22,5
	0
	0
	0,04
	12,9
	9,0
	1,2
	0,03

	Сахар
	2
	0
	0
	2,0
	7,98
	0
	0
	0
	0
	0,06
	0
	0
	0

	Выход
	100
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	ИТОГО
	
	1,29
	3,14
	8,95
	155,63
	22,5
	0
	0,03
	5,29
	33,71
	46,95
	27,7
	0,92


Технология  приготовления: 

            Сырую  очищенную  морковь  нарезают  соломкой.  Яблоки  с  удалённым  семенным  гнездом  нарезают  тонкими  ломтиками,  соединяют  с  морковью,  добавляют  сахар,  выкладывают  горкой  и поливают  прокипячённой  сметаной.

 Требования к качеству:
Салат уложен горкой, консистенция сочная. Цвет, вкус, запах свойственный набору продуктов, соленый, без привкуса горечи
Технологическая карта № 10
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда):  Редис с огурцами и яйцом 

Номер  рецептуры: 30
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»
	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	Редис красный обрезной
	55
	51

	Огурцы свежие
	15
	15

	сметана                           
	20
	20

	яйца
	1/2
	1/2

	выход
	-
	100


Химический состав 1 порции

	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Редис красный обрезной
	51
	0,6
	0
	1,7
	10
	0
	0
	0
	12,7
	19,9
	6,6
	22,4
	0,5

	Огурцы свежие
	20
	0,1
	0
	0,5
	3
	0
	0
	0
	2
	4,6
	2,8
	8,4
	0,1

	Яйца
	10
	1,3
	1,1
	0
	16
	25
	0
	0
	0
	5,5
	1,2
	19,2
	0,2

	Сметана
	20
	0,5
	4,0
	0,7
	41
	30
	0
	0,01
	0
	17
	2
	12
	0

	Выход
	100
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	2,5
	5,1
	2,9
	70
	55
	0
	0,01
	14,7
	47
	12,6
	62
	0,8


Технология приготовления. Редис очищают от ботвы, а огурцы - от кожицы. Промытый в холодной воде редис и огурцы нарезают тонкими кружочками, соединяют с шинкованным зеленым луком. При отпуске заправляют сметаной или заправкой. Салат оформляют яйцом.

Салат можно отпускать без яйца и лука, в этом случае увеличивают соответственно норму закладки редиса. Допускается часть редиса заменять зеленым салатом. Можно использовать редис красный, очищенный от кожицы, увеличив соответственно его закладку. 

Требования к качеству. Внешний вид: овощи имеют привлекательный вид, нарезаны тонкими ломтиками. Овощи уложены горкой, заправлены сметаной.  Консистенция: овощей – упругая. Вкус: продуктов, входящих в состав салата, умеренно соленый

Технологическая карта № 11
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда):  Салат «Полынский» 

Номер  рецептуры: 24
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»
Химический состав 1 порции
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Помидоры свежие
	25
	0,3
	0
	0,9
	6
	0
	0
	0,01
	6,2
	3,5
	5
	6,5
	0,2

	Огурцы свежие
	15
	0,1
	0
	0,4
	2,0
	0
	0
	0
	1,5
	3,4
	2,1
	6,3
	0

	Перец сладкий
	12
	0,1
	0
	0,6
	3,0
	0
	0
	0
	24
	0,9
	0,8
	1,9
	0

	Лук зелёный
	10
	0,1
	0
	0,3
	2
	0
	0
	0
	3
	10
	1,8
	2,6
	0,1

	Капуста белокочанная
	25
	0,4
	0
	1,1
	7
	0
	0
	0
	11
	12
	4
	7,7
	0,1

	Лимонная кислота
	0,9
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Сахар
	1
	0
	0
	0,9
	4
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	Масло растительное
	10
	0
	10,0
	0
	90
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0,2
	0

	Выход
	100
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	1,0
	10,0
	4,2
	114,0
	0
	0
	0
	45,7
	29,8
	13,7
	25,2
	0,4


Требования к качеству:
Салат уложен горкой, консистенция сочная. Цвет, вкус, запах свойственный набору продуктов, соленый, без привкуса горечи
[image: image1.emf]
Технологическая карта № 12
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда):  Салат из свежих помидоров и огурцов 

Номер  рецептуры: 20
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»
№ 20 сборник рецептур 2004 г.
[image: image2.emf]
Химический состав 1 порции:

	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Помидоры свежие
	41
	0,4
	0
	1,5
	10,0
	0
	0
	0,02
	5,7
	5,7
	8,2
	10,6
	0,36

	Огурцы свежие
	30
	0,2
	0
	0,7
	14
	0
	0
	0
	6,9
	6,9
	4,2
	12,6
	0,18

	Лук репчатый
	10
	0,1
	0
	0,8
	4,0
	0
	0
	0
	3,1
	3,1
	1,4
	5,8
	0,08

	Сметана 20 %
	20
	0,5
	4,0
	0,7
	41
	30
	0
	0,01
	17
	17
	2
	12
	0

	Выход
	100
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	1,2
	4,0
	3,7
	69,0
	30
	0
	0,03
	32,7
	32,7
	15,8
	41
	0,62


Технология приготовления Подготовленные свежие помидоры и очищенные огурцы нарезают тонкими ломтиками, лук зеленый очищают, моют, мелко шинкуют, лук репчатый мелко шинкуют и бланшируют. Нарезанные помидоры, огурцы и лук перед отпуском перемешивают, заправляют сметаной, солят, раскладывают на порции. Салат можно отпускать без лука, соответственно уменьшив выход. Выход порции определяется возрастной группой. 
Требования к качеству. Внешний вид: овощи имеют привлекательный вид, нарезаны тонкими ломтиками, лук мелко нашинкован. Овощи уложены горкой. Заправлены сметаной.  Консистенция: помидоров и огурцов - упругая, лука - сочная Цвет: помидоров - красный, розовый, а также желтый (для желтоплодных сортов); огурцов неочищенных - белый с зеленой каймой, очищенных - белый Вкус: продуктов, входящих в состав салата, умеренно соленый Запах: свежих помидоров, огурцов и лука в сочетании со сметаной

Технологическая карта № 13
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда):  Салат из свежих помидоров 

Номер  рецептуры: 19
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»
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Химический состав 1 порции
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Помидоры
	61
	0,6
	0,1
	2,3
	15
	0
	0
	0,03
	15,2
	8,5
	12,2
	15,8
	0,5

	Лук репчатый
	20
	0,2
	0
	1,6
	8,0
	0
	0
	0,01
	2
	6,2
	2,8
	11,6
	0,16

	Сметана 20 %
	20
	0,5
	4,0
	0,7
	41
	30
	0
	0,01
	0
	17
	2
	12
	0

	Выход 
	100
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	1,3
	4,1
	4,6
	64
	30
	0
	0,05
	17,2
	31,7
	17
	39,4
	0,66


Технология приготовления. Помидоры промывают, ошпаривают, вырезают плодоножку, нарезают тонкими ломтиками, заправляют солью и сметаной.

Температура подачи – 14 о С.
Требования к качеству. Помидоры нарезаны дольками, сохранили сочность и форму, в меру соленые.

Технологическая карта № 14
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда):  Салат из свежих огурцов 

Номер  рецептуры: 16
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»
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Химический состав 1 порции

	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Огурцы свежие
	81
	0,5
	0
	1,5
	8,9
	0
	0
	0,02
	5,6
	13,7
	11,3
	24,3
	0,4

	Сметана 
	20
	0,5
	4,0
	0,7
	41
	30
	0
	0,01
	0
	17
	2
	12
	0

	Выход
	100
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	1,0
	4,0
	2,2
	50
	30
	0
	0,03
	5,6
	30,7
	13,3
	36,3
	0,4


Технология приготовления. Свежие огурцы очищают от кожицы, нарезают кружочками, ломтиками или мелко шинкуют. Огурцы нарезают не ранее чем за 30-40 минут до отпуска. При отпуске заправляют солью и сметаной. 
Требования к качеству. Внешний вид: нарезанные огурцы уложены горкой, заправлены сметаной. Консистенция: форма нарезки сохраняется. Консистенция хрустящая Цвет: свойственный сорту огурцов.  Вкус: свойственный свежим огурцам, в меру соленый Запах: огурцов и сметаны
Технологическая карта № 15
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда):  Салат из редиса
Номер  рецептуры: 28
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»
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Химический состав 1 порции
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Редис красный
	61
	0,7
	0
	2,0
	12
	0
	0
	0
	15,2
	23,7
	7,9
	26,8
	0,6

	Лук зелёный
	10
	0,1
	0
	0,3
	2
	0
	0
	0
	3
	10
	1,8
	2,6
	0,1

	Яйца
	10
	1,3
	1,1
	0
	16
	25
	0
	0
	0
	5,5
	1,2
	19,2
	0,2

	Сметана 
	20
	0,5
	4,0
	0,7
	41
	30
	0
	0,01
	0
	17
	2
	12
	0

	Выход
	100
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	2,6
	5,1
	3,0
	71
	55
	0
	0,01
	18,2
	56,2
	12,9
	60,6
	0,9


Технология приготовления. Редис очищают от ботвы, а белый редис - от кожицы. Промытый в холодной воде редис нарезают тонкими кружочками, соединяют с шинкованным зеленым луком. При отпуске заправляют сметаной или заправкой. Салат оформляют яйцом.

Салат можно отпускать без яйца и лука, в этом случае увеличивают соответственно норму закладки редиса. Допускается часть редиса заменять зеленым салатом. Можно использовать редис красный, очищенный от кожицы, увеличив соответственно его закладку. 

Требования к качеству. Внешний вид: овощи имеют привлекательный вид, нарезаны тонкими ломтиками. Овощи уложены горкой, заправлены сметаной.  Консистенция: овощей – упругая. Вкус: продуктов, входящих в состав салата, умеренно соленый
Технологическая карта № 16
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда):  Салат из сырых овощей 

Номер  рецептуры: 37
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»
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Химический состав 1 порции
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Морковь
	16
	0,2
	0
	1,1
	5,0
	0
	0
	0,01
	0,8
	4,3
	6,1
	8,8
	0,1

	Помидоры свежие
	25
	0,3
	0
	0,9
	6
	0
	0
	0,01
	6,2
	3,5
	5
	6,5
	0,2

	Огурцы свежие
	25
	0,2
	0
	0,6
	3
	0
	0
	0
	2,5
	5,7
	3,5
	10,5
	0,1

	Капуста белокочанная свежая
	15
	0,3
	0
	0,7
	4
	0
	0
	0
	6,7
	7,2
	2,4
	4,6
	0,1

	Сметана
	20
	0,5
	4,0
	0,7
	41
	30
	0
	0,01
	0
	17
	2
	12
	0

	Выход
	100
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	1,5
	4,0
	4,0
	59
	30
	0
	0,03
	16,2
	37,7
	19
	42,4
	0,5


Технология приготовления. Подготовленные сырые морковь, свежие огурцы и помидоры нарезают тонкими ломтиками, капусту шинкуют. Овощи перемешивают и при отпуске поливают сметаной или майонезом. 

Требования к качеству. Внешний вид: овощи имеют привлекательный вид, нарезаны тонкими ломтиками. Овощи уложены горкой, заправлены сметаной.  Консистенция: помидоров, огурцов, капусты и моркови – упругая. Вкус: продуктов, входящих в состав салата, умеренно соленый Запах: свежих помидоров, огурцов, капусты и моркови в сочетании со сметаной

Технологическая карта № 17

Наименование  кулинарного  изделия  (блюда):  Салат морковный с орехами 100 гр.
Номер  рецептуры: 46
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»
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Химический состав 1 порции
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Морковь
	45
	0,58
	0,04
	3,1
	15,7
	0
	0
	0,02
	2,2
	12,1
	17,1
	24,7
	0,3

	Орехи грецкие
	16
	2,59
	9,72
	1,77
	104,9
	
	
	0,06
	0,9
	14,2
	19,2
	53,1
	0,3

	Сахар
	6
	0
	0
	0,99
	3,9
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	Сметана
	33
	0,82
	6,6
	1,12
	67,9
	49,5
	0
	0
	0,09
	28,3
	2,6
	19,8
	0,06

	Выход
	100
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	3,99
	16,36
	6,98
	192,4
	49,5
	0
	0,08
	3,19
	54,6
	38,9
	97,6
	0,66


Технологическая карта № 18
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда):  Салат из свеклы с яблоками 100 гр.
Номер  рецептуры: 51
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»
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Химический состав 1 порции
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Свекла
	51
	0,91
	0,05
	4,99
	24,48
	0
	0
	0,01
	4,53
	22,95
	13,26
	26,01
	0,86

	Яблоки свежие
	30
	0,12
	0,12
	2,94
	14,1
	0
	0
	0
	3,0
	4,8
	2,7
	3,3
	0,66

	Кислота лимон.
	0,1
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Сметана
	20
	0,5
	4,0
	0,7
	41
	30
	0
	0,01
	0,1
	17
	2
	12
	0

	Выход
	100
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	1,53
	4,17
	8,63
	79,58
	30
	0
	0,02
	7,63
	44,75
	17,96
	41,31
	1,52


Требования к качеству:
Требования к качеству: Салат уложен горкой, консистенция сочная. Цвет, вкус, запах свойственный набору продуктов, соленый, без привкуса горечи
Технологическая карта № 19
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда):  Чай с сахаром (вареньем, джемом, медом, повидлом).
Номер  рецептуры: 685
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»
	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	чай – заварка  №684, мл
	-
	50

	вода
	-
	150

	сахар
	-
	15

	      или варенье,  или джем,  или мед
	-
	20

	      или  повидло
	-
	30

	Выход: с сахаром
               с вареньем, джемом, медом
               с  повидлом
	-

-

-
	200/15
200/20
200/30


 Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	P
	Мg
	Fe

	Чай с сахаром
	200
	0,2
	0
	14,0
	56,0
	0
	0
	0
	0
	12,0
	8,0
	6,0
	0,8


Технология  приготовления: 

         В стакан или чашку наливают заварку чая и доливают кипятком. Сахар (допускается класть  сахар  в стакан  с заваркой), варенье, джем, мед, повидло подают  отдельно на  розетке.

         Чай  также  отпускается  как  прохладительный  напиток. Чай процеживают, добавляют  сахар  и  охлаждают  до  8-10С. Чай можно  готовить  без  сахара.

 Требования к качеству:

Аромат и вкус напитка характерен для сорта чая. Прозрачен. Если чай не прозрачен или имеет темно-коричневый цвет, значит, он неправильно заварен.

Технологическая карта № 20
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда):  Чай с лимоном.
Номер  рецептуры: 686
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»
	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	чай – заварка  №684, мл
	-
	50

	вода
	-
	150

	сахар
	-
	15

	лимон
	-
	8/7

	выход
	-
	200/15/7


 Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Чай с лимоном
	200
	0,2
	0
	13,6
	56
	0
	0
	0
	2,2
	16
	6
	8
	0,8



Технология  приготовления: 

         Лимон,  нарезанный  тонкими кружочками, подают  на  розетке.      Чай  отпускают,  как  указано в рецептуре № 685. Допускается  класть   сахар  в стакан  с  заваркой,  лимон – непосредственно перед отпуском. 
Требования к качеству:

Аромат и вкус напитка характерен для сорта чая. Прозрачен. Если чай не прозрачен или имеет темно-коричневый цвет, значит, он неправильно заварен
 Технологическая карта № 21
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда):  Какао с молоком.
Номер  рецептуры: 693
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»
	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	какао-порошок
	-
	4

	вода
	-
	110

	сахар - песок
	-
	20

	молоко
	-
	100

	выход
	-
	200


Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg 
	P
	Fe

	Какао порошок
	4
	0,97
	0,6
	0,40
	21,56
	0
	0
	0
	0
	1,8
	5,32
	6,8
	0,22

	Молоко
	100
	2,9
	3,2
	4,7
	60
	20
	0
	0,04
	1,3
	120
	14
	90
	0,1

	Сахар
	20
	0
	0
	19,96
	79,8
	0
	0
	0
	0
	0,6
	0
	0
	0,06

	Вода
	110
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Выход
	200
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	3,87
	3,8
	25,06
	161,36
	20
	0
	0,04
	1,3
	122,4
	19,32
	96,8
	0,38


Технология  приготовления: 
         Какао - порошок смешивают  с  сахаром,  добавляют  небольшое  количество  кипятка  (100 мл)  и  растирают  в  однородную  массу,  затем  при  непрерывном  помешивании  вливают  горячее  молоко,  остальной  кипяток  и  доводят до кипения.  

 Требования к качеству:

Внешний вид: непрозрачная жидкость без пленки на поверхности. Вкус умеренно сладкий, с привкусом молока и какао. Цвет светло-шоколадный.

  Технологическая карта № 22
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда):  Компот  из  сухофруктов.
Номер  рецептуры: 639

Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах.  Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»

 

	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	яблоки, груши, чернослив, урюк, курага, изюм  и  др. 
	14
	15

	вода
	203
	203

	сахар
	20
	20

	кислота лимонная
	1
	1

	выход
	-
	200


 

Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Яблоки сушеные
	15
	0,33
	0,01
	8,85
	37,95
	0
	0
	0
	0,3
	16,65
	4,5
	11,55
	0,9

	Сахар
	20
	0
	0
	19,96
	79,8
	0
	0
	0
	0
	0,6
	0
	0
	0,06

	Вода
	203
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Выход
	200
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	0,33
	0,01
	28,81
	117,75
	0
	0
	0
	0,3
	17,25
	4,5
	11,55
	0,96


Технология  приготовления: 
Подготовленные  сухофрукты  сортируют  по  видам,  заливают  горячей  водой, доводят  до  кипения, всыпают сахар,  добавляют  кислоту  лимонную  и  варят   до готовности.

Груши  сушеные  в  зависимости  от  величины  и вида  варят  1-2 ч, яблоки  20-30 мин,  чернослив, урюк,  курагу – 10-20 мин,  изюм – 5-10 мин.  

Компот  из  смеси  сухофруктов  готовят  накануне  для  того,  чтобы  он  настоялся.

Требование к качеству: 

Плоды и ягоды целые, сварены до готовности. Цвет светло- до темно-коричневого. Вкус приятно-сладкий или кисло-сладкий. Фрукты мягкие, пропитаны отваром.

Технологическая карта № 23
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда):  Кисель  
Номер  рецептуры: 648

Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах.  Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»

 

	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	кисель  из  концентрата 
	6
	6

	Вода или вишневый сок 1/2
	200
	200

	сахар
	15
	15

	кислота лимонная
	1
	1

	выход
	-
	200


 

Химический  состав 1 порции:

 

	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Кисель 
	200
	0,4
	0
	37,8
	156
	0
	0
	0
	4,4
	22
	6
	18
	0,2


Технология  приготовления: 

Кисель  из  концентрата  разводят  равным  количеством  холодной воды,  полученную  смесь  вливают  в  кипящую  воду, добавляют  сахар,  кислоту  лимонную  и,  непрерывно помешивая,  доводят  до  кипения.  Готовый  кисель  разливают  в  стаканы  по  150-200 г на  порцию.

 Требования к качеству:

Кисель имеет цвет ягод или плодов, из которых изготовлен концентрат. Вкус кисло-сладкий. С ароматом вида концентрата. Концентрат средней густоты, без комков заварившегося крахмала
Технологическая карта № 24
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда):  Кофейный напиток
Номер  рецептуры: 692
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах.  Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»

	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	Кофейный напиток 
	4,5
	4,5

	Вода 
	126
	126

	сахар
	15
	15

	Молоко
	37,5
	37,5

	выход
	-
	200


	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Кофейный напиток
	4,5
	0,62
	0,64
	1,32
	14,89
	0
	0
	0
	0
	6,61
	9
	8,04
	0,23

	Молоко
	37,5
	1,08
	1,2
	1,76
	22,5
	7,5
	
	0,1
	0,48
	45
	5,25
	33,75
	0,03

	Вода
	126
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сахар
	15
	0
	0
	14,97
	59,85
	0
	0
	0
	0
	0,45
	0
	0
	0,04

	Выход
	150
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	1,7
	1,84
	18,05
	97,24
	7,5
	
	0,1
	0,48
	52,06
	14,25
	42,66
	0,3


Технология  приготовления Засыпать кофейный напиток в горячую воду и довести до кипения. Дать отстояться 3-5 минут и процедить. Добавить горячее кипяченое молоко, сахар и вновь довести до кипения. Готовый напиток разливают в стаканы или чашки. Температура подачи +45°С.
Требования: Цвет светло-коричневый, аромат и вкус кофейного напитка и кипяченого молока, приятный, умеренно сладкий.

Технологическая карта № 25
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда):  Чай с молоком
Номер  рецептуры: 648

Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах.  Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»
	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	чай – заварка  №684, мл
	-
	50

	вода
	-
	100

	сахар
	-
	15

	молоко
	-
	50

	выход
	-
	200/15/7


Химический  состав 1 порции:

	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Чай с молоком
	200
	1,4
	1,6
	16,4
	86
	0
	0
	0,02
	0
	66
	12
	50
	0,8


К приготовленному чаю с сахаром добавляют горячее кипяченое молоко или сливки. 

Требования к качеству Внешний вид: жидкость серовато-белого цвета, налита в стакан Консистенция: жидкая Цвет: серовато-белый Вкус: сладкий, с привкусом молока или сливок Запах: свойственный молоку и чаю или сливкам и чаю
Технологическая карта № 26
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда):  Рассольник Ленинградский
Номер  рецептуры: 132
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах.  Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»
	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов  

	
	1 порция

	
	брутто, гр.
	нетто, гр.

	Картофель 
	100
	75

	перловка 
	5
	5

	Лук репчатый 
	6
	5

	Морковь 
	13
	10

	Огурцы соленые
	17
	15

	Масло сливочное 
	5
	5

	Бульон или вода 
	190
	190

	Соль 
	2
	2

	Выход 
	250


Химический состав 1 порции

	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Картофель
	75
	1,5
	0,3
	12,2
	58
	0
	0
	0,09
	15
	7,5
	17,2
	43,5
	0,67

	Крупа перловая
	5
	0,5
	0,1
	3,3
	16
	0
	0
	0
	0
	1,9
	2,0
	16,1
	0,09

	Морковь
	10
	0,1
	0
	0,7
	3
	0
	0
	0
	0,5
	2,7
	3,8
	5,5
	0,07

	Лук репчатый
	5
	0,1
	0
	0,4
	2
	0
	0
	0
	0,5
	1,5
	0,7
	2,9
	0,04

	Огурцы солёные
	15
	0,1
	0
	0,2
	2
	0
	0
	0
	0,70
	3,4
	2,1
	3,6
	0,09

	Масло сливочное
	5
	0
	3,6
	0
	33
	20
	0
	0
	0
	1
	0
	1,5
	0

	Соль
	2
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	7,4
	0,4
	1,5
	0,05

	Вода
	190
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Выход
	250
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	2,33
	3,98
	16,94
	98,25
	0,09
	16,75
	20
	0
	25,46
	26,24
	74,6
	1,01


Технологический процесс

Рис или перловую крупу предварительно перебирают, моют. В кипящий бульон или воду  закладывают подготовленную крупу, доводят до кипения,  затем  добавляют нарезанный брусочками  картофель, а через 5-10 минут вводят  пассированные на сливочном  масле репчатый лук и морковь, припущенные соленые огурцы (предварительно очищенные от грубой кожицы и семян).  Все перемешивают и варят до полной готовности. За 5-10 минут до окончания варки добавляют соль.  

Требования к оформлению, реализации и хранению

Горячие супы отпускают с прокипяченной сметаной, можно с мясными продуктами при температуре 75 градусов, они могут находиться на мармите или плите не более 2-3 часов. Хранение свыше 2-3 часов   не допускается, согласно СанПиН 2.4.5.2409-08. 

Органолептические показатели качества: 

Внешний вид — консистенция жидкая.

Цвет —  цвет соответствует рецептурным компонентам.
Вкус и запах —  приятный аромат рассольника ленинградского,   вкус характерный для рецептурного  компонента, без посторонних привкусов и запахов. 
                 Технологическая карта № 27
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда):  Суп картофельный с крупой рисовой
Номер  рецептуры: 138
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах.  Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»
	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов  

	
	1 порция

	
	брутто, гр.
	нетто, гр.

	Картофель 
	100
	75

	Крупа рисовая
	5
	5

	Лук репчатый 
	10
	10

	Морковь 
	10
	10

	Масло сливочное 
	3
	3

	Бульон или вода 
	190
	190

	Соль 
	2
	2

	Выход 
	250


Химический состав 1 порции

	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Картофель
	75
	1,5
	0,3
	12,2
	58
	0
	0
	0,09
	15
	7,5
	17,2
	43,5
	0,6

	Крупа рисовая
	5
	0,3
	0
	3,7
	16
	0
	0
	0
	0
	0,4
	2,5
	7,5
	0,05

	Морковь
	10
	0,1
	0
	0,7
	3,0
	0
	0
	0
	0,5
	2,7
	3,8
	5,5
	0,07

	Лук репчатый
	10
	0,1
	0
	0,8
	4
	0
	0
	0
	1
	3,1
	1,4
	5,8
	0,08

	Масло сливочное
	3
	0
	2,2
	0
	20
	12
	0
	0
	0
	0,7
	0
	0,9
	0

	Соль
	2
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	7,3
	0,4
	1,5
	0,05

	Вода
	190
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Выход
	250
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	2,14
	2,55
	17,44
	101,83
	0,09
	16,5
	12
	0
	21,78
	26,45
	63,64
	0,92


Технологический процесс

Лук мелко шинкуют, морковь нарезают мелкими кубиками и припускают. Картофель нарезают кубиками. В кипящий бульон или воду кладут подготовленную крупу, картофель, припущенные овощи и варят до готовности. За 5-10 мин до окончания варки кладут соль. Крупу рисовую  кладут в бульон или воду одновременно с припущенными овощами. Крупу засыпают в суп за 10-15 мин до его готовности. Выход порции определяется возрастной группой.
Горячие супы отпускают с прокипяченной сметаной, можно с мясными продуктами при температуре 75 градусов, они могут находиться на мармите или плите не более 2-3 часов. Хранение свыше 2-3 часов   не допускается, согласно СанПиН 2.4.5.2409-08. 
Органолептические показатели качества: 

Требования к качеству Внешний вид: в жидкой части супа - картофель и овощи, нарезанные кубиками, крупа - хорошо разварившаяся, но не потерявшая форму Консистенция: овощи мягкие, крупа хорошо разварилась, соблюдается соотношение жидкой и плотной частей супа Цвет: супа - золотистый, жира на поверхности - светло-оранжевый Вкус: картофеля и припущенных овощей, умеренно соленый Запах: продуктов, входящих в суп. 
Технологическая карта № 28
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда):  Суп картофельный с крупой пшенной
Номер  рецептуры: 138
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах.  Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»
	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов  

	
	1 порция
	70 порций

	
	брутто, гр.
	нетто, гр.
	брутто, кг.
	Нетто, кг.

	Картофель 
	100
	75
	
	

	Крупа пшенная
	5
	5
	
	

	Лук репчатый 
	12
	10
	
	

	Морковь 
	13
	10
	
	

	Масло сливочное 
	3
	3
	
	

	Бульон или вода 
	190
	190
	
	

	Соль 
	2
	2
	
	

	Выход 
	250
	


Химический состав 1 порции

	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Картофель
	75
	1,5
	0,3
	12,2
	58
	0
	0
	0,09
	15
	7,5
	17,2
	43,5
	0,6

	Крупа пшенная
	5
	0,3
	0
	3,7
	16
	0
	0
	0
	0
	0,4
	2,5
	7,5
	0,05

	Морковь
	10
	0,1
	0
	0,7
	3,0
	0
	0
	0
	0,5
	2,7
	3,8
	5,5
	0,07

	Лук репчатый
	10
	0,1
	0
	0,8
	4
	0
	0
	0
	1
	3,1
	1,4
	5,8
	0,08

	Масло сливочное
	3
	0
	2,2
	0
	20
	12
	0
	0
	0
	0,7
	0
	0,9
	0

	Соль
	2
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	7,3
	0,4
	1,5
	0,05

	Вода
	190
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Выход
	250
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	2,36
	2,66
	17,06
	102,28
	0,11
	16,5
	12
	0
	30,23
	26,99
	68,85
	1,0


Технологический процесс

Лук мелко шинкуют, морковь нарезают мелкими кубиками и припускают. Картофель нарезают кубиками. В кипящий бульон или воду кладут подготовленную крупу, картофель, припущенные овощи и варят до готовности. За 5-10 мин до окончания варки кладут соль. Крупу пшенную  кладут в бульон или воду одновременно с припущенными овощами. Крупу засыпают в суп за 10-15 мин до его готовности. Выход порции определяется возрастной группой.
Горячие супы отпускают с прокипяченной сметаной, можно с мясными продуктами при температуре 75 градусов, они могут находиться на мармите или плите не более 2-3 часов. Хранение свыше 2-3 часов   не допускается, согласно СанПиН 2.4.5.2409-08. 
Органолептические показатели качества: 

Требования к качеству Внешний вид: в жидкой части супа - картофель и овощи, нарезанные кубиками, крупа - хорошо разварившаяся, но не потерявшая форму Консистенция: овощи мягкие, крупа хорошо разварилась, соблюдается соотношение жидкой и плотной частей супа Цвет: супа - золотистый, жира на поверхности - светло-оранжевый Вкус: картофеля и припущенных овощей, умеренно соленый Запах: продуктов, входящих в суп. 
Технологическая карта № 29
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда):  Щи из свежей капусты с картофелем 

Номер  рецептуры: 124
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах.  Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»
	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов  

	
	1 порция

	
	брутто, гр.
	нетто, гр.

	Капуста свежая
	50
	50

	Картофель
	30
	30

	Морковь
	13
	13

	Лук репчатый
	10
	10

	Масло сливочное
	5
	5

	Соль
	2
	2

	Вода
	200
	200

	Выход 
	250


Химический состав 1 порции
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Капуста свежая
	50
	0,9
	0
	2,3
	14
	0
	0
	0,01
	22,5
	24
	8
	15,5
	0,3

	Картофель
	30
	0,6
	0,1
	4,9
	23
	0
	0
	0,03
	6
	3
	6,9
	17,4
	0,3

	Морковь
	13
	0,2
	0
	0,9
	4,0
	0
	0
	0
	0,6
	3,5
	4,9
	7,1
	0

	Лук репчатый
	10
	0,1
	0
	0,8
	4
	0
	0
	0
	1,0
	3,1
	1,4
	5,8
	0

	Масло сливочное
	5
	0
	3,6
	0
	33
	20
	0
	0
	0
	1
	0
	1,5
	0

	Соль
	2
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	7,3
	0,4
	1,5
	0,05

	Вода
	200
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Выход
	250
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	1,86
	3,8
	9,04
	78,93
	0,04
	30,3
	20
	0
	42,09
	23,52
	46,38
	0,79


Технология приготовления


Овощи сортируют, моют и очищают. Очищенные овощи повторно промывают в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, с использованием дуршлагов, сеток. 

Не допускается предварительное замачивание овощей. Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи, во избежание их потемнения и высушивания, допускается хранить в холодной воде не более 2 часов.

В кипящий бульон или воду закладывают нашинкованную свежую капусту, доводят до кипения, затем добавляют картофель, нарезанный брусочками, варят 10-15 мин, кладут пассерованные овощи, и варят щи до готовности. За 5-10 мин до окончания варки добавляют соль и кипятят. 

Отпускают суп с мясом и со сметаной.

Температура подачи +60…+65º С.


Требования к качеству


Внешний вид:  в жидкой части борща овощи, сохранившие форму нарезки (свекла, капуста, морковь, лук  -  соломкой, картофель – брусочками).


Консистенция: свекла и овощи мягкие, капуста свежая – упругая; соблюдается соотношение жидкой и плотной части.

          Цвет: малиново – красный, жира на поверхности - оранжевый.


Вкус: кисло – сладкий, умеренно соленый.


Запах: свойственный овощам.

Технологическая карта № 30
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда):  Борщ с капустой и картофелем
Номер  рецептуры: 110
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах.  Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»
	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов  

	
	1 порция

	
	брутто, гр.
	нетто, гр.

	Свекла
	40
	40

	Капуста свежая
	20
	20

	Картофель
	20
	20

	Морковь
	13
	13

	Лук репчатый
	10
	10

	Томатное пюре
	8
	8

	Масло сливочное
	5
	5

	Сахар
	3
	3

	Лимонная кислота
	0,12
	0,12

	Соль
	2
	2

	Вода 
	200
	200

	Выход 
	250


Химический состав 1 порции
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Свекла
	40
	0,6
	0
	3,5
	17
	0
	0
	0,01
	4
	14,8
	8,8
	17,2
	0,6

	Капуста свежая
	20
	0,4
	0
	0,9
	5
	0
	0
	0
	9
	9,6
	3,2
	6,2
	0,1

	Картофель
	20
	0,4
	0,1
	3,2
	15
	0
	0
	0,02
	4
	2
	4,6
	11,6
	0,2

	Морковь
	13
	0,2
	0
	0,9
	4
	0
	0
	0
	0,6
	3,5
	4,9
	7,1
	0,1

	Лук репчатый
	10
	0,1
	0
	0,8
	4
	0
	0
	0
	1
	3,1
	1,4
	5,8
	0,1

	Томатное пюре
	8
	0,3
	0
	1,0
	5
	0
	0
	0
	2,1
	1,6
	3,7
	5,6
	0,1

	Масло сливочное
	5
	0
	3,6
	0
	33
	20
	0
	0
	0
	1
	0
	1,5
	0

	Сахар
	3
	0
	0
	3,0
	12
	0
	0
	0
	0
	0,1
	0
	0
	0

	Лимонная кислота
	0,12
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Соль
	2
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	7,3
	0,4
	1,5
	0,05

	Вода 
	200
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Выход
	250
	2,0
	3,7
	13,3
	95
	20
	0
	0,03
	20,7
	43
	27
	56,5
	1,25


Технология приготовления

Овощи сортируют, моют и очищают. Очищенные овощи повторно промывают в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, с использованием дуршлагов, сеток. 

Не допускается предварительное замачивание овощей. Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи, во избежание их потемнения и высушивания, допускается хранить в холодной воде не более 2 часов.

В кипящий бульон или воду закладывают нашинкованную свежую капусту, доводят до кипения, затем добавляют картофель, нарезанный брусочками, варят 10-15 мин, кладут пассерованные овощи, и варят щи до готовности. За 5-10 мин до окончания варки добавляют соль и кипятят. 

Отпускают суп с мясом и со сметаной.

Температура подачи +60…+65º С.


Требования к качеству


Внешний вид:  в жидкой части борща овощи, сохранившие форму нарезки (свекла, капуста, морковь, лук  -  соломкой, картофель – брусочками).


Консистенция: свекла и овощи мягкие, капуста свежая – упругая; соблюдается соотношение жидкой и плотной части.

          Цвет: малиново – красный, жира на поверхности - оранжевый.


Вкус: кисло – сладкий, умеренно соленый.


Запах: свойственный овощам.

Технологическая карта № 31
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда): Суп  картофельный с  макаронными  изделиями 
Номер  рецептуры: 143

Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах.  Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»
	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	Макароны, лапша, вермишель 
	13
	13

	картофель
	67
	50

	морковь
	13
	10

	лук репчатый
	12
	10

	масло сливочное
	3
	3

	томатное  пюре
	3
	3

	бульон  или  вода
	213
	213

	выход
	-
	250


Химический  состав 1 порции:

	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Макаронные изделия
	13
	1,4
	0,2
	9,2
	44
	0
	0
	0,02
	0
	2,5
	2,1
	11,3
	0,2

	Картофель
	50
	1,0
	0,2
	8,1
	38
	0
	0
	0,06
	10
	5
	11,5
	29
	0,45

	Морковь
	10
	0,1
	0
	0,7
	3
	0
	0
	0
	0,5
	2,7
	3,8
	5,5
	0,07

	Лук репчатый
	10
	0,1
	0
	0,8
	4
	0
	0
	0
	1
	3,1
	1,4
	5,8
	0

	Масло сливочное
	3
	0
	2,2
	0
	20
	12
	0
	0
	0
	0,7
	0
	0,9
	0

	Соль
	2
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	7,3
	0,4
	1,5
	0,05

	Томатное пюре
	3
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Вода
	213
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Выход
	250
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	2,89
	2,63
	20,79
	118,98
	0,1
	16,5
	12
	0
	23,28
	25,5
	64,8
	1,03


Технология  приготовления: 
         Овощи  нарезают  в  соответствии  с  видом  используемых  макаронных  изделий:  картофель  брусочками  или  кубиками,  коренья  брусочками,  соломкой  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  суп  до  готовности.  Лапшу  кладут  в  суп  одновременно  с  картофелем,  а  вермишель  и  фигурные  изделия  за  10-15 минут  до  готовности  супа.  Добавляют   соль. 

 Органолептические показатели качества: 
Требования к качеству Внешний вид: в жидкой части супа - картофель и овощи, нарезанные кубиками, макаронные изделия не потерявшие форму. Консистенция: овощи мягкие, макароны не разварились, соблюдается соотношение жидкой и плотной частей супа Цвет: супа - золотистый, жира на поверхности - светло-оранжевый Вкус: картофеля и припущенных овощей, умеренно соленый Запах: продуктов, входящих в суп. 
Технологическая карта № 32
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда):  Сосиски,  сардельки отварные
Номер  рецептуры: 413

Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»

 

	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	сосиски  или  сардельки
	51
	50

	масло  сливочное
	2
	2

	Соус № 621, 587
	-
	30

	Гарнир №508,511,516,520,522,523 и др.
	 
	100

	Выход  с  соусом:
             с  маслом
	-

-
	180
152


 

Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Сосиски 
	50
	5,2
	10,0
	0,4
	112
	0
	0
	0,02
	0
	12
	8
	70
	0,9


Технология  приготовления:

         Подготовленные  колбасные  изделия  закладывают  в  горячую  воду  (на 1 кг  колбасы  1,5 л  воды)  и  варят  при  слабом  кипении.  Колбасные  изделия  должны  быть  полностью  покрыты  водой.  Для  улучшения  вкуса  и  аромата  в  бульон  при  варке  добавляют  коренья  и  репчатый  лук.   Готовность  колбасных  изделий  определяют  поварской  иглой. 
Температура подачи не ниже 65градусов. Срок реализации не более 30мин с момента изготовления

Технологическая карта № 33
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда):  Тефтели из говядины
Номер  рецептуры: 461
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»

Тефтели  I вар. 60 гр.

	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	говядина (котлетное мясо)
	52
	38

	хлеб пшеничный
	8
	8

	молоко или вода
	12
	12

	лук репчатый
	24
	20

	масло  топлёное
	3
	3

	масса пассированного лука
	-
	10

	мука пшеничная
	4
	4

	Масса полуфабриката
	-
	71

	масло  топлёное
	3
	3

	Масса  готовых тефтелей  
	-
	60


 

Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	P
	Мg
	Fe

	Говядина
	38
	7,06
	6,08
	0
	82,84
	0
	0
	0,02
	0
	3,42
	71,44
	8,36
	1,02

	Батон нарезной
	8
	0,6
	0,23
	4,11
	20,96
	0
	0
	0
	0
	1,52
	5,2
	1,04
	0,09

	Лук репчатый
	20
	0,28
	0,04
	1,64
	8,2
	0
	0
	0,01
	2,0
	6,2
	11,6
	2,8
	0,16

	Масло растительное
	3
	0
	3,0
	0
	26,97
	0
	0
	0
	0
	0
	0,06
	0
	0

	Мука пшенич.

(высшего сорта)
	4
	0,43
	0,05
	2,79
	13,36
	0
	0
	0
	0
	0,72
	3,44
	0,64
	0,04

	Масло растительное
	3
	0
	3,0
	0
	26,97
	0
	0
	0
	0
	0
	0,06
	0
	0

	Масса готовой тефтели
	60
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	8,37
	12,4
	8,54
	179,3
	0
	0
	0,03
	2,0
	11,86
	91,8
	12,84
	1,31


Технология  приготовления: 

         В котлетную массу добавляют  соль, перец,  мелко нарезанный пассированный  лук,  перемешивают  и  разделывают  тефтели  в  виде  шариков  по  3-4 шт. на порцию. Шарики  панируют  в  муке,  обжаривают,  перекладывают  в  неглубокую  посуду в 1-2 ряда, заливают  соусом  с  добавлением воды (10-20г на порцию)  и  тушат 8-10 мин.

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

 Требования к качеству Внешний вид: тефтели в виде шариков, поверхность без трещин, пропитаны соусом Консистенция: в меру плотная, сочная Цвет: тефтелей - коричневый, соуса - в зависимости от его вида Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо
 
Технологическая карта № 34
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда):  Тефтели из говядины
Номер  рецептуры: 462

Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»

Тефтели  II вар. 60 гр.

	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	говядина (котлетное мясо)
	52
	38

	вода
	6
	6

	крупа рисовая
	5
	5

	масса готового рассыпчатого риса
	-
	15

	лук репчатый
	21
	18

	масло  топлёное
	3
	3

	масса пассированного лука
	-
	9

	мука пшеничная
	4
	4

	Масса полуфабриката
	-
	71

	масло  топлёное
	5
	5

	Масса  готовых тефтелей  
	-
	60


 

Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Говядина
	38
	7,06
	6,08
	0
	82,84
	0
	0
	0,02
	0
	3,42
	8,36
	71,44
	1,02

	Вода
	6
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Крупа рисовая
	5
	0,35
	0,05
	3,7
	16,65
	0
	0
	0
	0
	0,4
	2,5
	7,5
	0,05

	Лук репчатый
	18
	0,25
	0,03
	1,47
	7,38
	0
	0
	0
	1,8
	5,58
	2,52
	10,44
	0,14

	Масло растит.
	6
	0
	5,99
	0
	53,94
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0,12
	0

	Мука пшенич.
	4
	0,43
	0,05
	2,79
	13,36
	0
	0
	0
	0
	0,72
	0,64
	3,44
	0,04

	Масса полуфабр.
	71
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Масса гот. тефт.
	60
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	8,09
	12,2
	7,96
	174,17
	0
	0
	0,02
	1,8
	10,12
	14,02
	92,94
	1,25


Технология  приготовления: 

         В мясной фарш  добавляют  соль, перец,  мелко нарезанный пассированный  лук,  рассыпчатый рис,  перемешивают  и  разделывают  тефтели  в  виде  шариков  по  3-4 шт. на порцию. Шарики  панируют  в  муке,  обжаривают,  перекладывают  в  неглубокую  посуду в 1-2 ряда, заливают  соусом  с  добавлением воды (10-20г на порцию)  и  тушат 8-10 мин.

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

 Требования к качеству Внешний вид: тефтели в виде шариков, поверхность без трещин, пропитаны соусом Консистенция: в меру плотная, сочная Цвет: тефтелей - коричневый, соуса - в зависимости от его вида Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо
Технологическая карта № 35
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда):  Котлеты, биточки, шницель припущенные.
Номер  рецептуры: 451
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»

 

	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	Говядина
	50
	37

	     или телятина
	56
	37

	Хлеб пшеничный
	9
	9

	Молоко или вода
	12
	12

	Сухари
	5
	5

	            Масса полуфабриката
	-
	62

	    Масло топленое
	3
	3

	     Масса припущенных котлет, биточков
	-
	50

	выход
	-
	50


 

Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	P 
	Мg
	Fe

	Говядина (котл. масса)
	37
	6,88
	5,92
	0
	8066
	-
	-
	0,02
	-
	3,33
	69,56
	8,14
	0,99

	Хлеб пшеничный (батон нарезной)
	9
	0,67
	0,26
	4,62
	23,58
	0
	0
	0
	0
	1,71
	5,85
	1,17
	0,1

	Сухари
	5
	0,38
	0,04
	2,65
	12,0
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Масса полуфабриката
	62
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Масло растительное
	3
	0
	3,0
	0
	26,97
	0
	0
	0
	0
	0
	0,06
	0
	0

	Масса жареной котлеты
	50
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	 ИТОГО
	
	7,96
	9,22
	7,27
	143,21
	0
	0
	0,02
	0
	5,04
	75,47
	9,31
	1,09


Технология  приготовления: 

      Из готовой котлетной массы разделывают изделия овально-приплюснутой формы с заострённым концом (котлеты) или круглоприплюснутой формы  толщиной 2,0-2,5см. (биточки). Из готовой котлетной массы формируют котлеты, биточки или шницели, укладывают на смазанный маслом противень, подливают горячей воды и припускают при  закрытой крышке до готовности 15-20 минут.

  Котлеты, биточки можно приготовлять с добавлением репчатого лука (5 г. нетто).  Выход изделий при этом не изменяется, так как      соответственно уменьшается норма молока или воды.
           При отпуске изделий их гарнируют и поливают маслом или соусом. 

Требования к качеству Внешний вид: котлеты овально-приплюснутой формы с заостренным концом, сбоку - гарнир Консистенция: сочная, нежная, однородная Цвет: котлет, шницелей или биточков - светло-серый, гарнира - используемых овощей Вкус: мясной котлетной массы, умеренно соленый Запах: продуктов, входящих в блюдо
Технологическая карта № 36
Наименование кулинарного изделия (блюда): 
Котлеты или биточки рыбные
Номер  рецептуры: 324
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 1996г. Издательство «Хлебпродинформ»

	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	Треска
	48
	48

	Батон нарезной
	14
	14

	Сухари панировочные
	7
	7

	Соль
	1
	1

	Масса полуфабриката
	86
	86

	Масло растительное
	5
	5

	Масса жареного изделия
	75
	75

	выход
	-
	75


Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Треска
	48
	7,7
	0,3
	0
	33
	4,8
	0
	0,04
	0,5
	12
	14,4
	100,8
	0,24

	Батон нарезной
	14
	1,0
	0,4
	7,2
	37
	0
	0
	0,01
	0
	2,6
	1,8
	9,1
	0,16

	Сухари панировочные
	7
	0,5
	0
	3,4
	16
	0
	0
	0
	
	1,4
	0,9
	4,5
	0,07

	Соль
	1
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	3,7
	0,2
	0,7
	0,03

	Масса полуфабриката
	86
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Масло растительное
	5
	0
	5,0
	0
	45
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0,1
	0

	Масса жареного изделия
	75
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	ИТОГО
	
	9,2
	5,7
	10,6
	131
	4,8
	0
	0,05
	0,5
	19,7
	17,3
	115,2
	0,5


Технология приготовления: 

Филе рыбы без кожи и костей пропускают через мясорубку вместе с замоченным в воде или молоке черствым хлебом, кладут соль, перемешивают и выбивают. Формуют котлеты, панируют в сухарях, добавляют горячей воды и доводят до готовности в жарочном шкафу в течение 15 – 20  мин. 
Требования к качеству Внешний вид: котлеты овально-приплюснутой формы с заостренным концом, сбоку - гарнир Консистенция: сочная, нежная, однородная Цвет: котлет или биточков - светло-серый, гарнира - используемых овощей Вкус: рыбной котлетной массы, умеренно соленый Запах: продуктов, входящих в блюдо
Технологическая карта № 37
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда):  Зразы рубленные 50 гр.
Номер  рецептуры: 457
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»

	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	Говядина

(котл. мясо)
	37
	27

	Батон нарезной
	6
	6

	Вода
	9
	9

	Котл. масса
	40
	40

	 Лук репчатый
	19
	19

	Масло растительное
	3
	3

	Яйца
	4
	4

	Масса фарша
	14
	14

	Сухари
	14
	14

	Масса продукта
	59
	59

	Масло растительное
	3
	3

	Масса жар.
	50
	50

	итого
	50
	


Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Говядина

(котл. мясо)
	27
	5,02
	4,32
	0
	58,86
	0
	0
	0,01
	0
	2,43
	5,94
	50,76
	0,72

	Батон нарезной
	6
	0,45
	0,17
	3,08
	15,72
	0
	0
	0
	0
	1,14
	0,78
	3,90
	0,07

	Вода
	9
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Котл. масса
	40
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	 Лук репчатый
	19
	0,26
	0,03
	1,55
	7,79
	0
	0
	-
	1,9
	5,89
	2,66
	11,02
	0,15

	Масло растительное
	3
	0
	3,0
	0
	26,97
	0
	0
	0
	0
	0
	0,06
	0
	0

	Яйца
	4
	0,51
	0,46
	0,03
	6,3
	10
	-
	-
	-
	2,2
	0,5
	7,7
	0,1

	Масса фарша
	14
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Сухари
	14
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Масса продукта
	59
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Масло растительное
	3
	0
	3,0
	0
	26,97
	0
	0
	0
	0
	0
	0,06
	0
	0

	Масса жар.
	50
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	6,24
	10,98
	4,66
	142,61
	10
	0
	0,01
	1,9
	11,66
	10,0
	73,38
	1,04


[image: image9.emf]
Требования к качеству Внешний вид: зразы овально-приплюснутой формы с заостренным концом, сбоку - гарнир Консистенция: сочная, нежная, однородная Цвет: котлет или биточков - светло-серый, гарнира - используемых овощей Вкус: мясной котлетной массы, умеренно соленый Запах: продуктов, входящих в блюдо

Технологическая карта № 38
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда):  Котлеты куриные рубленные 
Номер  рецептуры: 498
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»

	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	Курица
	77
	37

	Хлеб пшеничный
	9
	9

	Внутренний  жир
	2
	2

	Сухари
	5
	5

	Масса полуфабриката
	-
	63

	Масло растительное
	3
	3

	Масса готовых котлет
	-
	50

	итого
	-
	50


Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Курица
	37
	6,9
	5,9
	0
	81
	14,8
	0
	0,03
	0,7
	5,1
	7,0
	59,2
	0,5

	Хлеб пшеничный
	9
	0,7
	0
	4,4
	21
	0
	0
	0
	0
	1,8
	1,2
	5,8
	0,09

	Внутренний  жир
	2
	0,4
	0,3
	0
	4
	0,8
	0
	0
	0
	0,3
	0,4
	3,2
	0,03

	Сухари
	5
	0,4
	0
	2,5
	12
	0
	0
	0
	0
	1,0
	0,7
	3,2
	0,05

	Масса полуфабриката
	63
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Масло растительное
	3
	0
	3,0
	0
	27
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0,06
	0

	Масса котлет
	50
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	ИТОГО
	
	8,51
	10,72
	9,76
	169,57
	0,04
	0,7
	27,3
	0
	15,37
	9,82
	77,88
	0,88


Технология приготовления: Подготовленное мясо птицы (с кожей или без нее) нарезают на кусочки, пропускают через мясорубку вместе с внутренним жиром. Измельченное мясо птицы соединяют с замоченным в молоке или в воде хлебом, добавляют соль поваренную йодированную, хорошо перемешивают, пропускают через мясорубку и выбивают. Готовую котлетную массу порционируют, панируют в сухарях, формуют котлеты, затем котлеты укладывают на противень, смазанный маслом сливочным и доводят до готовности в духовом шкафу при температуре 250-280 градусов в течение 15-18мин. 
Температура подачи не ниже 65 градусов Срок реализации не более трех часов с момента приготовления
Требования к качеству Внешний вид: зразы овально-приплюснутой формы с заостренным концом, сбоку - гарнир Консистенция: сочная, нежная, однородная Цвет: котлет или биточков - светло-серый, гарнира - используемых овощей Вкус: мясной котлетной массы, умеренно соленый Запах: продуктов, входящих в блюдо
Технологическая карта № 39
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда):  Рыба отварная
Номер  рецептуры: 369
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»
	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	Минтай
	86
	69

	Морковь
	5
	5

	Соль
	2
	2

	Лук
	3
	3

	Выход
	-
	75


Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Минтай
	86
	13,6
	0,8
	0
	62
	8,6
	0
	0,09
	0,4
	34,4
	47,3
	206,4
	0,7

	Морковь 
	5
	0,5
	0,1
	3,5
	17
	0
	0
	0
	0
	0,9
	0,8
	4,3
	0,06

	Соль
	2
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	3,7
	0,2
	0,7
	0,03

	Лук
	3
	0
	5,0
	0
	45
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0,1
	0

	Выход
	75
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	14,1
	5,9
	3,5
	124
	8,6
	0
	0,09
	0,4
	39
	48,3
	211,5
	0,79


Технология приготовления: Рыбу разделывают на филе с кожей без реберных костей, порционируют. На поверхности кожи куска делают надрезы, чтобы рыба при варке не деформировалась. Заливают водой, добавляют овощи и соль и варят 20 минут. Готовую рыбу раскладывают на порции и посыпают нашинкованным зеленым луком. Блюдо можно отпускать и без лука.

Требования к качеству Порционные куски целые. Консистенция: сочная, нежная, однородная. Запах: продуктов, входящих в блюдо
Технологическая карта № 40
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда):  Котлеты рубленные с белокочанной капустой

Номер  рецептуры: 455
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»

	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	Говядина (котлетное мясо)
	52
	38

	Хлеб пшеничный
	8
	8

	Молоко
	11
	11

	Фарш:
	
	

	Капуста белокочанная
	30
	24

	Масло сливочное
	2
	2

	Масса припущенной капусты
	-
	21

	Сухари панировочные
	
	

	Масса полуфабриката
	-
	83

	Масло сливочное
	4
	4

	Соль 
	1
	1

	Выход
	-
	70


Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Говядина 
	38
	7,1
	6,1
	0
	83
	0
	0
	0,02
	0
	3,4
	8,3
	71,4
	1,03

	Хлеб пшеничный
	8
	0,6
	0
	3,9
	19
	0
	0
	0
	0
	1,6
	1,1
	5,2
	0,08

	Молоко
	11
	0,3
	0,3
	0,5
	6,0
	2,2
	0
	0
	0,1
	13,2
	1,5
	9,9
	0,01

	Капуста белокочанная
	24
	0,4
	0
	1,1
	7,0
	0
	0
	0
	10,8
	11,5
	3,8
	7,4
	0,1

	Масло сливочное
	2
	0
	1,4
	0
	13
	8,0
	0
	0
	0
	0,5
	0
	0,6
	0

	Масса капусты
	21
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Сухари панировочные
	6
	0,4
	0
	3,0
	16
	0
	0
	0
	0
	1,1
	0,8
	3,9
	0

	Масса полуфабриката
	83
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Масло растительное
	4
	0
	4,0
	0
	36
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	Соль
	1
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	3,7
	0,2
	0,7
	0,03

	Выход
	70
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	8,8
	11,8
	8,5
	180
	10,2
	0
	0,02
	10,9
	35
	15,7
	99,1
	1,25


Технология приготовления: Нарезанные на куски мясо, пропускают через мясорубку, добавляют замоченный в молоке хлеб, соль, вторично пропускают через мясорубку.

В котлетную массу вводит припущенную охлажденную капусту, формируют из приготовленной массы котлеты, панируют их в сухари, обжаривают с обеих сторон и доводят до готовности в жаровом шкафу.

Фарш: обработанную белокочанную капусту шинкуют соломкой, припускают в воде и заправляют сливочным маслом.
Требования к качеству Внешний вид: котлета овально-приплюснутой формы с заостренным концом, сбоку - гарнир Консистенция: сочная, нежная, однородная Цвет: котлет или биточков - светло-серый, гарнира - используемых овощей Вкус: мясной котлетной массы, умеренно соленый Запах: продуктов, входящих в блюдо
Технологическая карта № 41
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда): Фрикадельки из минтая 50 гр.
Номер  рецептуры: 397
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»
	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	Минтай 
	70
	33

	Хлеб пшеничный
	7
	7

	Молоко или вода
	10
	10

	Яйца 
	1/10шт.
	4

	Лук репчатый
	9
	7

	Масса полуфабриката
	-
	59

	Выход
	-
	50


Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Минтай
	33
	5,24
	0,29
	0
	23,76
	3,3
	0
	0,03
	0,16
	13,2
	18,15
	79,2
	0,26

	Батон нарезной
	7
	0,52
	0,20
	3,59
	18,37
	0
	0
	0
	0,14
	1,33
	0,91
	4,55
	0,08

	Вода
	10
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Яйца
	4
	0,50
	0,46
	0,02
	6,28
	10
	0
	0
	0
	2,2
	0,48
	7,68
	0,1

	Лук репчатый
	7
	0,09
	0,01
	0,57
	2,87
	
	
	-
	0,7
	2,17
	0,98
	4,06
	0,05

	Масса п/фабр
	59
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Масса гот. фрик.
	50
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Соль
	1,5
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	5,52
	0,33
	1,12
	0,04

	ИТОГО
	
	6,35
	0,96
	4,18
	51,25
	13,3
	0
	0,03
	1,0
	24,42
	20,85
	96,61
	0,53


Технология приготовления: Рыбу обрабатывают, промывают, разделывают на филе с кожей без костей, нарезают на куски, измельчают в мясорубке. В фарш добавляют лук, яйца и специи (можно добавить дополнительно сливочное масло 3-5 г на порцию), тщательно перемешивают, разделяют на шарики массой по 15-18 г и припускают 10-15 мин. При отпуске фрикадельки гарнируют, поливают соусом.
Требования к качеству Консистенция: сочная, нежная, однородная Цвет: фрикаделек - светло-серый, гарнира - используемых овощей Вкус: рыбной котлетной массы, умеренно соленый Запах: продуктов, входящих в блюдо
Технологическая карта № 42
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда): Говядина отварная 

Номер  рецептуры: 411
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»
	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	Говядина 
	110
	81

	(или телятина)
	118
	78

	Морковь
	3
	2

	Лук репчатый
	2,5
	2

	Выход
	-
	50


Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Говядина 
	50
	12,9
	8,4
	0
	127
	0
	0
	0,05
	0
	15
	16
	92
	0,8


Технология приготовления: отварное мясо гарнируют и поливают соусом или бульоном. Говядину и телятину подают с соусом паровым и белым с яйцом.

Требования к качеству Консистенция: сочная, нежная, однородная
Технологическая карта № 43
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда): Картофель отварной 100 гр.
Номер  рецептуры: 203
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»
	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	картофель
	120
	100

	          или картофель  молодой
	117
	113

	масса  варёного картофеля
	-
	97

	масло  сливочное
	5
	3

	          или  соус  № 600
	-
	25

	          или  сметана
	10
	10

	выход:  с маслом
	-
	100

	             с  соусом
	-
	125

	             со  сметаной
	-
	115


Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Картофель
	100
	2,0
	0,4
	16,3
	77
	0
	0
	0,12
	20
	10
	23
	58
	0,9

	Масса варёного картофеля
	97
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Масло сливочное
	3,5
	0,02
	2,53
	0,04
	23,13
	14
	0
	0
	0
	0,84
	0
	1,05
	0

	Соль
	2,0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	7,36
	0,44
	1,5
	0,05

	Выход 
	100
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	1,02
	2,93
	16,34
	100,13
	0,12
	20
	14
	0
	18,2
	23,44
	60,55
	0,95


Картофель отварной 150 гр.
	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	Картофель
	150
	150

	Масса вар. картофеля
	145
	145

	Масло сливочное
	5
	5

	Соль
	5
	5

	выход:  с маслом
	-
	150

	             с  соусом
	-
	155

	             со  сметаной
	-
	165


Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Картофель
	150
	3,0
	0,6
	24,4
	115
	0
	0
	0,18
	30
	15
	34,5
	87
	1,3

	Масса вар. картофеля
	145
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Масло сливочное
	5
	0
	3,6
	0
	33
	20
	0
	0
	0
	1
	0
	1,5
	0

	Соль
	2,0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	7,4
	0,04
	1,5
	0,05

	Выход
	150
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	3,0
	4,2
	24,4
	148
	20
	0
	0,18
	30
	23,4
	34,9
	90
	1,35


Технология  приготовления: Очищенный  картофель  варят.  Когда  картофель  сварился,  сливают  воду,  а  картофель  подсушивают,  для  чего  посуду  с  ним  оставляют  на   5-7 мин   на  менее  горячем  участке  плиты.  При  варке  рассыпчатого  картофеля  в  воду  следует  сливать  примерно  через  15 мин  после  момента  закипания,  затем  картофель  доводят  до  готовности  паром,  образующимся  в  котле.

         Варить  картофель  следует  небольшими  партиями  по  мере  спроса.  При  продолжительном  хранении  в  горячем  состоянии  у  картофеля  изменяется  цвет,  ухудшается  вкус  и  снижается  его  пищевая  ценность.

Картофель,  сваренный  на  пару,  имеет  лучшие  вкусовые  качества.

         Отпускают  отварной  картофель  целыми  клубнями,  политыми  маслом  или  прокипячённой  сметаной,  соусом  сметанным.  Картофель  можно  отпускать  с  растительным  маслом.

         Сливочное  масло,  или  сметану,  или  соус  можно  подавать  к  картофелю  отдельно.

 

Технологическая карта № 44

Наименование  кулинарного  изделия  (блюда): Капуста тушеная  200 гр.
Номер  рецептуры: 214
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах.  Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»

	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	капуста свежая
	229,2
	173

	                 или квашеная
	200
	173

	масло  сливочное
	7
	5

	томатное пюре
	12
	8

	лавровый  лист
	0,01
	0,01

	морковь
	4
	3

	лук репчатый
	8
	5

	мука пшеничная
	2,4
	2

	сахар
	6
	4

	Выход
	-
	200


Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Капуста белокочанная
	229,2
	4,12
	0,2
	10,77
	64,1
	0
	0
	0,06
	103,1
	110
	36,6
	71,05
	1,37

	Масло сливочное
	7,0
	0,05
	5,07
	0,09
	46,27
	28
	0
	0
	0
	1,68
	0
	2,1
	0,01

	Морковь
	4,0
	0,05
	0
	0,27
	1,4
	0
	0
	0
	0,2
	1,08
	1,52
	2,2
	0,02

	Лук репчатый
	8,0
	0,11
	0,01
	0,65
	3,28
	0
	0
	0
	0,8
	2,48
	1,12
	4,64
	0,06

	 Томатное пюре
	12,0
	0,43
	0
	1,41
	7,92
	0
	0
	0
	3,12
	2,4
	5,52
	8,4
	0,24

	 Мука пшенная
	2,4
	0,26
	0,03
	1,67
	8,01
	0
	0
	0
	0
	0,43
	0,38
	2,06
	0,02

	Сахар
	6,0
	0
	0
	5,99
	23,94
	0
	0
	0
	0
	0,18
	0
	0
	0,01

	Соль
	2,0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	7,36
	0,44
	1,5
	0,05

	 Выход
	200
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	5,02
	5,31
	20,85
	154,92
	28
	0
	0,06
	107,22
	125,61
	45,58
	91,95
	1,78


Технология  приготовления: Нарезанную  соломкой  свежую  капусту  кладут  в  котёл  слоем  до  30 см,  добавляют  бульон  или  воду (20-30% к  массе  сырой  капусты), лимонную  кислоту,  сливочное  масло, пассерованное  томатное  пюре  и  тушат  до  полуготовности  при  периодическом  помешивании.  Затем  добавляют  пассерованные  нарезанные  соломкой  морковь,  коренья  и  лук,  лавровый  лист  и  тушат  до  готовности.  За  5 мин  до  конца  тушения  капусту  заправляют  мучной  пассеровкой,  сахаром,  солью  и  вновь  доводят  до  кипения.

         Если  свежая  капуста  горчит,  её  перед  тушением  ошпаривают  в  течение  3-5 мин.  При  приготовлении  блюда  из  квашеной  капусты  лимонную  кислоту  исключают,  добавляя  небольшое  количество  бульона  или  воды,  и  количество  сахара  увеличивают  до  10 г  на  порцию.

         При  отпуске  можно  посыпать  мелко  нарезанной  зеленью.

Требования к качеству:

Цвет светло-коричневый. Вкус кисло-сладкий. Запах тушеной капусты, овощей, пряностей. Консистенция сочная, слабохрустящая
Технологическая карта № 45

Наименование  кулинарного  изделия  (блюда): Пюре  картофельное
Номер  рецептуры: 520
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах.  Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»
	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	картофель
	85,5
	85,5

	масло  сливочное
	4,5
	4,5

	соль
	2
	2

	Выход       
	-
	100


Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Картофель
	85,5
	1,7
	0,34
	13,9
	65,8
	0
	0
	0,10
	17,1
	8,5
	19,6
	49,5
	0,76

	Масло сливочное
	4,5
	0,03
	3,26
	0,05
	29,7
	18
	0
	0
	0
	1,00
	0
	1,3
	0

	Соль
	2
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	7,3
	1,5
	0,44
	0,05

	Выход
	100
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 ИТОГО
	
	1,73
	3,6
	13,95
	95,5
	18
	0
	0,1
	17,1
	16,8
	21,1
	51,2
	0,81


 Технология  приготовления: Сырой очищенный картофель, нарезанный кубиками, варят 10 мин., затем воду сливают, заливают соусом молочным и доводят до готовности.
Требования к качеству:

Консистенция: густая, пышная, однородная масса, без комочков непротертого картофеля. Цвет от кремового до белого, без темных включений.
Вкус слегка соленый, нежный. С ароматом молока и масла. Не допускается запах подгорелого молока
Технологическая карта № 46

Наименование  кулинарного  изделия  (блюда): Макароны отварные 
Номер  рецептуры: 516
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах.  Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»
	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	Макаронные изделия 
	34
	34

	Масса отварных макаронных изделий № 332
	96
	96

	масло  сливочное
	3,5
	3,5

	соль
	2,0
	2,0

	Выход       
	-
	100


Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Макаронные изделия
	34
	3,7
	0,4
	24,0
	115,0
	0
	0
	0,05
	0
	6,5
	5,4
	29,6
	0,5

	Масло сливочное
	3,5
	0
	2,5
	0
	23,0
	14
	0
	0
	0
	0,8
	0
	1,0
	0

	Соль
	2,0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	7,4
	0,4
	1,5
	0,05

	Выход
	100
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	3,7
	2,9
	24,0
	138
	14
	0
	0,05
	0
	14,7
	5,8
	32,1
	0,55


Технология  приготовления: Макаронные изделия варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг макаронных изделий берут 6 л воды, 50 г соли). Макароны отваривают 20-30 мин. В процессе варки макаронные изделия набухают, впитывая воду, в результате чего масса их увеличивается примерно в 3 раза в зависимости от сорта. Отварные макароны заправляют сливочным маслом.
Требования к качеству:
Консистенция макаронных изделий мягкая, форма должна быть сохранена. Цвет белый. Вкус сладковатый, слабосоленый, баз привкуса подгорелого масла.
Технологическая карта № 47

Наименование  кулинарного  изделия  (блюда): Макароны отварные с овощами
Номер  рецептуры: 517
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах.  Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»
	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	Масса отварных макарон
	75
	75

	Масло сливочное
	2
	2

	Морковь
	15
	15

	Лук репчатый
	12,4
	12,4

	Томатное пюре
	8
	8

	Масло слив. для пассир. овощей
	4
	4

	Выход       
	-
	100


Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Масса отварных макарон
	75
	2,7
	0,3
	15
	73,5
	0
	0
	0,03
	0
	5,25
	4,5
	18 
	0,45

	Масло сливочное
	2
	0,01
	1,45
	0,02
	13,22
	8
	0
	0
	0
	0,48
	0
	0,6
	0

	Морковь
	15
	0,19
	0,01
	1,03
	5,25
	
	
	
	0,75
	4,05
	5,7
	8,25
	0,1

	Лук репчатый
	12,4
	0,17
	0,02
	1,01
	5,08
	0
	0
	0
	1,24
	3,84
	1,73
	7,19
	0,09

	Томатное пюре
	8
	0,28
	0
	0,94
	5,28
	0
	0
	0
	2,08
	1,6
	3,68
	5,6 
	0,16

	Масло слив. для пассир. овощей
	4
	0,03
	2,9
	0,05
	26,44
	16
	0
	0
	0
	0,96
	0
	1,2
	0

	Выход
	100
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	3,38
	4,68
	18,05
	128,77
	24
	0
	0,03
	4,07
	16,18
	15,61
	40,84
	0,8


Технология  приготовления: Макаронные изделия варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг макаронных изделий берут 6 л воды, 50 г соли). Макароны отваривают 20-30 мин. В процессе варки макаронные изделия набухают, впитывая воду, в результате чего масса их увеличивается примерно в 3 раза в зависимости от сорта. Отварные макароны заправляют пассерованными овощами.
Требования к качеству:
Консистенция макаронных изделий мягкая, форма должна быть сохранена. Цвет белый. Вкус сладковатый, слабосоленый, баз привкуса подгорелого масла.
Технологическая карта № 48

Наименование  кулинарного  изделия  (блюда): Рис отварной 100 гр. 
Номер  рецептуры: 511
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах.  Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»
	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	Крупа рисовая
	36
	36

	Масло сливочное
	4,5
	4,5

	Соль 
	2
	2

	Выход       
	-
	100


Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Крупа рисовая
	36
	2,5
	0,4
	26,6
	120
	0
	0
	0,02
	0
	2,9
	18
	54
	0,36

	Масло сливочное
	4,5
	0
	3,3
	0
	30
	18
	0
	0
	0
	1,1
	0
	1,3
	0

	Соль
	2
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	7,4
	0
	1,5
	0,4

	Выход 
	100
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	2,5
	3,7
	26,6
	150
	18
	0
	0,02
	0
	11,4
	18
	56,8
	0,76


Технология  приготовления: Подготовленный рис кладут в подсоленную кипящую воду (на 1 кг риса берут 6 л воды, 60 г соли) и варят при слабом кипении. Когда зерна набухнут и станут мягкими, рис откидывают и промывают горячей водой. После стекания воды рис кладут в посуду, заправляют маслом, перемешивают и прогревают.

Требования к качеству:

Консистенция текучая, однородная, крупа мягкая. Цвет белый. Не допускается посторонние запахи и привкусы 
Технологическая карта № 49

Наименование  кулинарного  изделия  (блюда): Рис припущенный с томатом 
Номер  рецептуры: 513
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах.  Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»
	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	Крупа рисовая
	35
	35

	Вода
	67
	67

	Масло сливочное
	3,5
	3,5

	Томатное пюре
	6
	6

	Соль
	2
	2

	Выход   
	-
	100


Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Крупа рисовая
	35
	2,4
	0,3
	26
	116
	0
	0
	0,02
	0
	2,8
	17,5
	52,5
	0,35

	Вода
	67
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Масло сливочное
	3,5
	0
	2,5
	0
	23
	14
	0
	0
	0
	0,8
	0
	1,0
	0

	Томатное пюре
	6
	0,2
	0
	0,7
	4
	0
	0
	0
	1,6
	1,2
	2,7
	4,2
	0,12

	Соль
	2
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	7,3
	1,5
	0,4
	0,05

	Выход
	100
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	2,6
	2,8
	26,7
	143
	14
	0
	0,02
	1,6
	12,1
	21,7
	58,1
	0,52


Технология  приготовления: В подсоленный бульон или воду добавляют масла, предусмотренного рецептурой, и всыпают подготовленную для варки крупу рисовую. В конце варки добавляют пассерованное в течение 10-15 мин томатное пюре.

Технологическая карта № 50

Наименование  кулинарного  изделия  (блюда): Каша ячневая 
Номер  рецептуры: 510
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах.  Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ».

	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	Крупа ячневая
	21,5
	21,5

	Соль
	2
	2

	Вода
	79
	79

	Масло сливочное
	3,5
	3,5

	Выход   
	-
	100


Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Крупа ячневая
	21,5
	2,1
	0,3
	14,1
	67
	0
	0
	0,06
	0
	17,2
	10,7
	73,7
	0,38

	Соль
	2
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	7,4
	0,4
	1,5
	0,05

	Вода
	79
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Масло сливочное
	3,5
	0
	2,5
	0
	23
	14
	0
	0
	0
	0,8
	0
	1,0
	0

	Выход
	100
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	2,1
	2,8
	14,1
	90
	14
	0
	0,06
	0
	25,4
	11,1
	76,2
	0,43


Технология  приготовления: Ячневую крупу готовят на воде, молоке и молоке с добавлением воды. В готовой вязкой каше зерна крупы должны быть полностью набухшими и хорошо разваренными. При температуре 60-700С она держится на тарелке горкой, не расплываясь. В готовую кашу добавляют сливочное масло.

Требования к качеству:

Консистенция текучая, однородная, крупа мягкая. Цвет белый с серо-кремовым оттенком. Не допускается посторонние запахи и привкусы
Технологическая карта № 51

Наименование  кулинарного  изделия  (блюда): Каша гречневая
Номер  рецептуры: 511
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах.  Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ».

	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	Крупа гречневая
	60
	60

	Соль
	1,5
	1,5

	 Вода
	115
	115

	 Масло сливочное
	5
	5

	 Выход
	
	150


Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Крупа гречневая
	60
	7,6
	2,0
	34,3
	185
	0
	0
	0,25
	0
	12
	120
	178,8
	4,02

	Соль
	1,5
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	5,5
	0,3
	1,1
	0,04

	 Вода
	115
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 Масло сливочное
	5
	0
	3,6
	0
	33
	20
	0
	0
	0
	1
	0
	1,5
	0

	 Выход
	150
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 ИТОГО
	
	7,6
	5,6
	34,3
	218
	20
	0
	0,25
	0
	18,5
	120,3
	181,4
	4,06


Технология  приготовления: Гречневую крупу засыпают в кипящую жидкость, добавляют соль и варят, периодически помешивая, до тех пор, пока каша не загустеет. Посуду плотно закрывают крышкой и оставляют на плите с умеренным нагревом для упревания каши до готовности. В готовую кашу добавляют сливочное масло.
Требования к качеству:

Консистенция рассыпчатая, однородная, крупа мягкая. Цвет белый с серо-кремовым оттенком. Не допускается посторонние запахи и привкусы 
Технологическая карта № 52
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда): Горох отварной
Номер  рецептуры: 330
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах.  Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ».

	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	Горох 
	46
	46

	Соль
	2
	2

	Масло сливочное
	3,5
	3,5

	Выход
	
	100


Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Горох 
	46
	10,58
	0,73
	22,12
	137,54
	0
	0
	0,41
	0
	40,94
	40,48
	103,9
	3,22

	Соль
	2
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	7,36
	1,5
	0,05
	0,44

	Масло сливочное
	3,5
	0,02
	2,53
	0,04
	23,13
	14
	0
	0
	0
	0,84
	0
	1,05
	0

	Выход
	100
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	10,6
	3,26
	22,16
	160,67
	14
	0
	0,41
	0
	49,14
	41,98
	105
	3,66


Технология  приготовления: горох  засыпают в кипящую воду, добавляют соль и варят, периодически помешивая. В готовые бобовые добавляют сливочное масло.
Технологическая карта № 53
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда): Рагу овощное
Номер  рецептуры: 224
Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах.  Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ».

	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	Картофель
	40
	40

	Морковь
	19
	19

	Лук репчатый
	10
	10

	Капуста белокочанная
	29
	29

	Масло сливочное
	10
	10

	Соль
	2
	2

	Выход
	150
	


Химический  состав 1 порции:
	Наименование
	М
	Б
	Ж
	У
	Эн.ц
	А
	Е
	В1
	С
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Картофель
	40
	0,8
	0,2
	6,5
	31
	0
	0
	0,04
	8,0
	4,0
	9,2
	23,2
	0,36

	Морковь
	19
	0,2
	0
	1,3
	7
	0
	0
	0
	0,9
	5,1
	7,2
	10,4
	0,13

	Лук репчатый
	10
	0,1
	0
	0,8
	4
	0
	0
	0
	1,0
	3,1
	1,4
	5,8
	0,08

	Капуста белокочанная
	29
	0,5
	0
	1,4
	8
	0
	0
	0
	13,0
	13,9
	4,6
	8,9
	0,17

	Масло сливочное
	10
	0,1
	7,2
	0,1
	66
	40
	0
	0
	0
	2
	0
	3
	0

	Соль
	2
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	7,3
	1,5
	0,4
	0,05

	Выход
	150
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	1,7
	7,4
	10,1
	116
	40
	0
	0,04
	22,9
	35,4
	23,9
	51,7
	0,79


Технология  приготовления: 

         Нарезанные  дольками  или  кубиками  картофель  и  коренья  слегка  обжаривают,  лук  пассеруют.  Капусту  нарезают  шашками,  припускают.  Затем  картофель  и  овощи  соединяют  с  соусом  сметанным  и  тушат  10-15 минут.  После  этого  добавляют  припущенную  капусту  и  продолжают  тушить  15-20  мин.  За  5-10 мин до  готовности  кладут  специи  и  соль.

         При  отпуске  рагу  поливают  маслом  сливочным  и  посыпают  зеленью.

Технологическая карта № 54
Наименование  кулинарного  изделия  (блюда): Салат  из  белокочанной  капусты  

Номер  рецептуры: 42

Наименование  сборника  рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под  редакцией  В.Т. Лапшиной. Москва. 2004г. Издательство «Хлебпродинформ»

 

	Наименование  сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию

	 
	Брутто, г.
	Нетто, г.

	капуста белокочанная свежая
	133
	72

	яблоки  свежие
	21
	15

	масло растительное
	5
	5

	лимонная кислота
	0,2
	0,2

	сахар
	3
	1

	выход
	-
	100


 

Химический  состав 1 порции:
	Прием пищи, наименование блюда
	Масса порции
	Пищевые вещества (гр.)
	Энерге-тическая ценность (ккал.)
	Витамины (мг.)
	Минеральные вещества (мг.)

	
	
	Б
	Ж
	У
	
	В1
	С
	А
	Е
	Са
	Мg
	P
	Fe

	Салат из белокочан. капусты
	100
	1,53
	5,07
	9,39
	90,5
	0
	36,0
	0
	0
	40,7
	16,4
	29,9
	0,55


Технология  приготовления: 
         Подготовленную капусту  шинкуют,  посыпают  солью (1,5 г на  100г) и  перетирают  до  выделения  сока  и  мягкой  консистенции. Яблоки  без  кожицы  (с  удалённым  семенным  гнездом)  нарезают  соломкой.  Капусту, яблоки  соединяют,  добавляют  лимонную  кислоту,  сахар,  масло  растительное,  перемешивают  и  оставляют  на  30 мин.  После  этого  салат  укладывают  горкой  и  отпускают. 
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