[bookmark: 17_ТК_3_ВАР_2][bookmark: Говядина_по_мексикански][bookmark: _GoBack]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	120570
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)

Наименование кулинарного изделия (блюда):	Говядина по - мексикански
Номер рецептуры: 120570 Наименование сборника рецептур: ТТК
	Наименование
сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Говядина (мясо бескостное) охлажденная
или говядина (мясо бескостное) замороженная
	57,56
59,68
	56,7
56,7
	5,756
5,968
	5,67
5,67

	Вода (для варки бульона)
	200
	200
	20
	20

	Масса говядины отварной:
	-
	35
	
	3,5

	
Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат или лук репчатый свежий
	10
11,9
	10
10
	1
1,19
	1
1

	Морковь свежая очищенная полуфабрикат
или морковь репчатый свежий
	10
12,5
	10
10
	1
1,25
	1
1

	Томат-паста
	5
	5
	0,5
	0,5

	
Ананасы консервированные (без учета заливки)
	10
	10
	1
	1

	Соль
	0,5
	0,5
	0,05
	0,05

	Масло растительное
	4
	4
	0,4
	0,4

	Бульон мясной (или вода)
	45
	45
	4,5
	4,5

	Лавровый лист
	0,1
	0,1
	0,01
	0,01

	Масса соуса:
	-
	65
	
	6,5

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
11,1
Жиры (г):
13,12
Углеводы (г):
3,61
Энергетическая ценность (ккал):
177,47

Ca (мг):
15,34
Mg (мг):
21,38
Fe (мг):
1,84
C (мг):
5,74
В1 (мг):
0,06
В2 (мг):
0,11



Технология приготовления:
Овощи очищенные промывают в проточной воде не менее 5 минут. Подготовленную говядину, промывают, зачищают, нарезают на куски массой нетто 1-1,5кг, закладывают в горячую воду (на 1кг мяса 1-1,5л воды), закрывают крышкой и доводят до кипения 90-110°С, снимают образовавшуюся на поверхности пену, добавляют соль (1/2 часть от рецептурной нормы), варят в закрытой посуде при слабом кипении до готовности. Вареное мясо охлаждают, нарезают на куски. Очищенные лук репчатый, морковь нарезают соломкой и припускают в небольшом количестве бульона с добавлением масла растительного в течение 5-7 мин, затем добавляют томат-пасту и ананасы, лавровый лист, припускают еще 3-5 мин. Нарезанное на куски мясо отварное укладывают в посуду, добавляют полученный соус, соль (1/2 часть от рецептурной нормы), заливают бульоном, накрывают крышкой и тушат при слабом кипении при температуре 100-120°С в течение 10 минут.
Для буфет раздаточных: Готовую говядину, разливают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.

Допускается подавать с гарниром.
Температура подачи:	не ниже 65°С


Срок реализации:



Технолог

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных



[bookmark: Запеканка_из_творога_с_соусом_абрикосовы]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	120330Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда):
Номер рецептуры: № 223; 120330






Запеканка из творога с соусом абрикосовым

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся вр всех образовательных учреждениях / Под ред. М.П. Могильного В.А. Тутельяна. – М. ДеЛи принт, 2011, ТТК
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Творог 9 % жирн.
	57,5
	57,5
	5,75
	5,75

	Крупа манная
	3,75
	3,75
	0,375
	0,375

	Сахар-песок
	2,5
	2,5
	0,25
	0,25

	Яйцо
	2,5
	2,5
	0,25
	0,25

	Масло сливочное
	2,5
	2,5
	0,25
	0,25

	Соль
	0,6
	0,6
	0,06
	0,06

	Сухари панировочные
	2,5
	2,5
	0,25
	0,25

	Сметана 15%
	2,5
	2,5
	0,25
	0,25

	Масса готовой запеканки
	
	62,5
	
	6,25

	Курага
	4,1
	4,1
	0,41
	0,41

	Вода
	25
	25
	2,5
	2,5

	Сахар-песок
	10
	10
	1
	1

	Кразмал
	2
	2
	0,2
	0,2

	Масса готового соуса
	
	37,5
	
	3,75

	Выход:
	
	100
	
	10


Яйца обрабатывают согласно СанПиН и инструкции по применению дезинфицирующего средства.

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр.
Белки (г):
11,6
Жиры (г):
7,75
Углеводы (г):
23,59
Энергетическая ценность (ккал):
210,11

Ca (мг):
128,11
Mg (мг):
18,64
Fe (мг):
0,52
C (мг):
0,45
В1 (мг):
0,1
В2 (мг):
0,18



Технология приготовления:
Протертый творог смешивают с предварительно заваренной в воде (10 мл на порцию) и охлажденной манной крупой, предварительно подготовленным яйцом, сахаром, солью. Подготовленную массу тщательно перемешивают и выкладывают слоем 3-4 мм на смазанный маслом сливочным и посыпанный панировочными сухарями противень или в форму. Поверхность массы разравнивают, смазывают сметаной. Запекают в режиме "жар" при температуре 180°С в течение 15-20 мин до образования на поверхности румяной корочки.
Соус: Курагу перебирают, промывают в теплой воде, затем варят до готовности, протирают, добавляют сахар, крахмал (разведенный в небольшом количестве воды) и при помешивании проваривают до загустения. Готовый соус охлаждают.
Запеканку нарезают на порции, при подаче поливают сладким соусом.
Для буфет раздаточных: Готовую запеканку раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной, осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.

Температура подачи:	не ниже 65°С


Срок реализации:




Технолог

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных



[bookmark: Солянка_рыбная]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	110334Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет- раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)


Наименование изделия:
Номер рецептуры: №137: 110334






Солянка рыбная

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школ, школ-интернатов, детских домов, учреждений профессионального образования, под редакцией А.Я. Перевалов - Пермь, 2013 г, ТТК

	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция	100 порций

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

	Филе трески (или пикши, или сайды, или минтая, или хека, или окуня морского, или судака, или кефали) мороженное
	
12,84
	
12,20
	
1,28
	
1,22

	Филе горбуши (или пикши, или сайды, или минтая, или хека, или окуня морского, или судака, или кефали) мороженное
	
6,42
	
6,10
	
0,64
	
0,61

	Лук репчатый свежий
или лук репчатый очищенный полуфабрикат
	10,70
9,0
	9,0
9,0
	1,07
0,9
	0,9
0,9

	Огурцы консервированные (без уксуса) (без учета
заливки)
	6,0
	6,0
	0,6
	0,6

	Маслины консервированные (без учета заливки)
или оливки консервированные (без учета заливки)
	1
1
	1
1
	0,1
0,1
	0,1
0,1

	Томат- паста
	2
	2
	0
	0

	Вода
	70
	70
	7
	7

	Картофель свежий продовольственный
или картофель свежий очищенный полуфабрикат
	20
15
	15
15
	2,0
1,5
	1,5
1,5

	Лимоны
	1,14
	1,00
	0,11
	0,10

	Масло сливочное
	2
	2
	0,20
	0,20

	Зелень (укроп, петрушка)
	0,67
	0,50
	0,005
	0,005

	Соль
	0,4
	0,4
	0,04
	0,04

	Лавровый лист
	0,1
	0,1
	0,01
	0,01

	Выход
	
	100
	
	10


Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр
Белки (г):
3,83
Жиры (г):
2,37
Углеводы (г):
3,8
Энергетическая ценность (ккал):
56,12

Ca (мг):
70,75
Mg (мг):
17,09
Fe (мг):
0,52
C (мг):
4,93
В1 (мг):
0,05
В2 (мг):
0,04


Технология приготовления:
Рыбу дефростируют, промывают. Филе рыбное нарезают кубиком. Упаковку консервированных огурцов, маслин или оливок промывают, вытирают ветошью. Огурцы консервированные нарезают кубиком и припускают. Маслины и оливки нарезают кружочками или разрезают пополам. Овощи сортируют, моют и очищают. Очищенные овощи повторно промывают небольшими партиями. При использовании очищенного сырья: овощи промывают. Допускается картофель свежий очищенный полуфабрикат, поместить в кипящую воду и прокипятить в течение 5-7 минут. Подготовленный картофель нарезают кубиками. Подготовленный репчатый лук нарезают кубиком и пассеруют на сливочном масле. В конце пассировки добавляют томатную пасту. Подготовленные лимоны нарезают полукружочками или четвертинками. В кипящую воду добавляют нарезанное рыбное филе, проваривают в течении 5 - 10 минут, затем добавляют картофель и варят до готовности. За 5 - 10 минут до готовности добавляют пассерованный лук с томатной пастой, припущенные огурцы, нарезанные маслины или оливки, нарезанные лимоны, соль, лавровый лист, рубленную зелень, предварительно обработанную согласно СанПиН.
Допускается нарезанное рыбное филе припускать отдельно и добавлять в блюдо за 5 минут до готовности. Допускается при приготовлении блюда использовать несколько видов рыбного филе.
Допускается подготовленную рубленную зелень добавлять в блюдо при подаче.

Для буфет раздаточных: Готовый суп, разливают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет- раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.

Температура подачи:	не ниже 75°C




Срок хранения:


не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных


Технолог


[bookmark: Суп_из_птицы_по_домашнему]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	110338Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 335; 110338








Суп из птицы по домашнему

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию общественного питания,
Могильный М.П., 2013; ТТК

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Мясо птицы (бескостное) охлажденное

или мясо птицы (бескостное) замороженное
	15,15
15,46
	15
15
	1,515
1,546
	1,5
1,5

	Картофель свежий очищенный полуфабрикат
	20
	20
	2
	2

	или картофель свежий продовольственный
	26,7
	20
	2,67
	2

	Морковь столовая свежая очищенная
(полуфабрикат)
	8
	8
	0,8
	0,8

	или морковь столовая свежая
	10
	8
	1
	0,8

	Лук репчатый свежий очищенный
(полуфабрикат)
	4
	4
	0,4
	0,4

	или лук репчатый свежий
	4,8
	4
	0,48
	0,4

	Масло сливочное
	2
	2
	0,2
	0,2

	Бульон и/или вода
	90
	90
	9
	9

	Соль
	0,4
	0,4
	0,04
	0,04

	Петрушка (зелень)
	0,26
	0,2
	0,026
	0,02

	Лавровый лист
	0,1
	0,1
	0,01
	0,01

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
Белки (г):
5,04
Жиры (г):
4,51
Углеводы (г):
4,17
Энергетическая ценность (ккал):
70,60

Ca (мг):
11,00
Mg (мг):
11,16
Fe (мг):
0,53
C (мг):
3,37
В1 (мг):
0,04
В2 (мг):
0,05


Технология приготовления:
Подготовленное мясо птицы заливают водой, доводят до кипения, удаляют пену и варят до готовности при слабом кипении. Готовую птицу достают из бульона, охлаждают. Мясо птицы нарезают брусочком или мелким кубиком. В кипящий бульон или воду кладут, подготовленный картофель, нарезанный кубиком, нарезанную соломкой морковь и нарезанный кубиком лук, пассерованные с добавлением сливочного масла, и варят с момента закипания 5-8 минут. За 5-10 минут до окончания варки добавляют нарезанное куриное филе, предварительно обработанную мелко рубленную зелень, соль и лавровый лист.
Допускается подготовленную рубленную зелень добавлять в блюдо при подаче.
Для буфет раздаточных: Готовый суп, разливают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.

Температура подачи:	не ниже 75°С

Срок реализации:	не более 2-х часов с момента приготовления

Технолог


[bookmark: Суп_Минестроне]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	110336
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)

Наименование кулинарног изделия (блюда):	Суп Минестроне
Номер рецептуры: № 315; 110336
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию общественного питания 2013 г.; ТТК
	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Капуста белокочанная очищенная
полуфабрикат
	8
	8
	0,8
	0,8

	или капуста белокочанная свежая
	10
	8
	1,0
	0,8

	Картофель свежий очищенный полуфабрикат
	20
	20
	2
	2

	или картофель свежий продовольственный
	26,7
	20
	2,67
	2,00

	Морковь столовая очищенная полуфабрикат
	4
	4
	0,4
	0,4

	или морковь столовая свежая
	5
	4
	0,5
	0,4

	Лук репчатый очищенный полуфабрикат
	4
	4
	0,4
	0,4

	или лук репчатый свежий
	4,8
	4
	0,48
	0,40

	Масло растительное
	2
	2
	0,2
	0,2

	Бульон и/или вода
	75
	75
	7,5
	7,5

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Кабачки б/з
	10
	10
	1
	1

	Помидоры свежие
	10,2
	10
	1,02
	1,00

	Лавровый лист
	0,1
	0,1
	0,01
	0,01

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр.
	Белки (г):
1,83
Жиры (г):
2,15
Углеводы (г):
5,08
Энергетическая ценность (ккал):
43,46

Ca (мг):
24,36
Mg (мг):
10,93
Fe (мг):
0,43
C (мг):
9,00
В1 (мг):
0,04
В2 (мг):
0,03



Технология приготовления:
Овощи сортируют, моют и очищают, затем повторно промывают небольшими партиями. При использовании очищенного сырья: овощи промывают.
У помидоров удаляют место крепления плодоножки, промывают.
Подготовленные овощи нарезают: помидоры кубиком, морковь и лук репчатый соломкой, картофель брусочками или дольками, капусту шинкуют. Измельченный лук репчатый и морковь припускают в небольшом количестве воды (часть от рецептурной нормы) с добавлением масла растительного в течение 5-10 минут. В кипящий бульон и/или воду закладывают нашинкованную капусту, нарезанный картофель и отваривают в течение 10-15 минут. За 5- 10 минут до окончания варки добавляют припущенный лук репчатый и морковь, кабачки и помидоры, соль, лавровый лист.
Для буфет раздаточных: Готовый суп, разливают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.




Температура подачи:


Срок хранения: Технолог


не ниже 75°С

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных



[bookmark: Суп_Харчо]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	110340
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)








Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 145; 110340







Суп Харчо

Наименование сборника рецептур: Справочник рецептуры блюд для питания учащихся образовательных учреждений города Москвы под ред. В.Л. Варфоломеевой, Москва 2003; ТТК

	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Говядина (мясо бескостное) охлажденная
или говядина (мясо бескостное) замороженная
	14,77
	14,55
	1,48
	1,46

	
	15,32
	14,55
	1,53
	1,46

	Вода
	90,00
	90,00
	9,00
	9,00

	Крупа рисовая
	6,36
	6,36
	0,636
	0,636

	Лук репчатый очищенный полуфабрикат
	7,27
	7,27
	0,727
	0,727

	или лук репчатый свежий
	8,65
	7,27
	0,865
	0,727

	Масло сливочное
	3,64
	3,64
	0,36
	0,364

	Томат- паста
	1,10
	1,10
	0,11
	0,11

	Чеснок свежий
	0,67
	0,50
	0,067
	0,05

	Соль
	0,50
	0,50
	0,05
	0,05

	Петрушка (зелень)
	3,69
	2,73
	0,369
	0,273

	Лавровый лист
	0,10
	0,10
	0,01
	0,01

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 г:
	Белки (г):
3,74
Жиры (г):
5,45
Углеводы (г):
6,50
Энергетическая ценность (ккал):
86,31

Ca (мг):
14,16
Mg (мг):
10,53
Fe (мг):
0,62
C (мг):
5,37
В1 (мг):
0,02
В2 (мг):
0,03


Технология приготовления:
Мясо дефростируют и промывают проточной водой, нарезают кубиком и варят. Овощи сортируют, моют и очищают. Чеснок толкут, а репчатый лук мелко рубят и пассеруют на сливочном масле с добавлением томатной пасты. Зелень обрабатывают, затем промывают. Рис перебирают, промывают, несколько раз меняя воду. В кипящий бульон кладут предварительно замоченную крупу рисовую, пассерованный лук с томатной пастой и варят до готовности. За 5 минут до готовности добавляют лавровый лист, чеснок, соль и зелень. Для буфет раздаточных: Готовый суп, разливают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.


Температура подачи: Срок реализации:


Технолог

не ниже 75°С

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных



[bookmark: 17_ТК_3_ВАР_н][bookmark: Азу_из_говядины_с_соусом_томатным+]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	120503Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)








Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 274








Азу из говядины с соусом томатным

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	
Говядина крупный кусок охлажденная
	
65,79
	
64,8
	
6,579
	
6,48

	или
Говядина крупный кусок замороженная
	68,21
	64,8
	6,821
	6,48

	Масло растительное
	5
	5
	0,5
	0,5

	Лук репчатый свежий очищенный
полуфабрикат
	
12
	
12
	1,2
	1,2

	или Лук репчатый свежий
	14,3
	12
	1,43
	1,2

	Мука пшеничная
	4
	4
	0,4
	0,4

	Томатная паста
	2,8
	2,8
	0,28
	0,28

	Огурцы консервированные(без учета
заливки)
	6
	6
	0,6
	0,6

	Бульон мясной (или вода)
	48
	48
	4,8
	4,8

	Масса соуса:
	
	75
	
	7,5

	Соль
	1
	1
	0,1
	0,1

	Чеснок
	0,82
	0,7
	0,082
	0,07

	Выход:
	
	100
	
	10


Примечание: при подаче допускается добавить в блюдо обработанную зелень

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
13,90
Жиры (г):
15,49
Углеводы (г):
4,62
Энергетическая ценность (ккал):
209,17

Ca (мг):
17,15
Mg (мг):
19,25
Fe (мг):
2,03
C (мг):
2,83
В1 (мг):
0,06
В2 (мг):
0,11



Технология приготовления:
Мясо дефростируют, промывают. Овощи сортируют, моют и очищают, затем повторно промывают небольшими партиями. При использовании очищенного сырья: овощи промывают.
Подготовленную говядину нарезают на куски массой 1-1,5 кг, закладывают в горячую воду (на 1 кг мяса 1-1,5 л воды), доводят до кипения, снимают образовавшуюся на поверхности пену, добавляют соль (часть от рецептурной нормы) и варят в закрытой посуде при слабом кипении до готовности, охлаждают, нарезают брусочком.
Подготовленные овощи нарезают: лук репчатый и огурцы консервированные соломкой, чеснок измельчают.
Приготовление соуса: пшеничную муку пассеруют при непрерывном помешивании до светло- желтого цвета. В охлажденную муку вливают горячий бульон и/или воду (1/4 часть от рецептурной нормы) и перемешивают до однородной массы, затем постепенно вводят оставшийся бульон и/или воду, доводят до кипения, добавляют пассерованный с томатной пастой лук репчатый , припущенные огурцы и варят при слабом кипении 10-15 минут.
Нарезанное мясо заливают соусом и тушат при слабом кипении в закрытой посуде в течение 15-20 минут. В конце тушения добавляют соль и измельченный чеснок.

Для буфет раздаточных: Готовое азу, раскладывают в изотермическую тару и доставляется на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.
Допускается подавать с гарниром.

Температура подачи:	не ниже 65°С


Срок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных


Технолог	 	

[bookmark: Апельсин]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	210102Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет- раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 393








Апельсины

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Апельсины свежие
	125
	100
	12,5
	10

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100г:
	Белки (г):
0,90
Жиры (г):
0,20
Углеводы (г):
8,10
Энергетическая ценность (ккал):
43,00

Ca (мг):
34,00
Mg (мг):
13,00
Fe (мг):
0,30
C (мг):
60,00
В1 (мг):
0,04
В2 (мг):
0,03



Технология приготовления:
Подготовленные апельсины, при необходимости, разрезают непосредственно перед раздачей.

Температура подачи:	20±5° С.

Срок реализации :	не более 30 минут (если фрукты нарезаны)

Технолог


[bookmark: Банан]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	210103Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет- раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 394








Бананы

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Бананы свежие
	142,86
	100
	14,29
	10

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100г:
	Белки (г):
1,50
Жиры (г):
0,50
Углеводы (г):
21,00
Энергетическая ценность (ккал):
96,00

Ca (мг):
8,00
Mg (мг):
42,00
Fe (мг):
0,60
C (мг):
10,00
В1 (мг):
0,04
В2 (мг):
0,05



Технология приготовления:
Подготовленные бананы, при необходимости, разрезают непосредственно перед раздачей.

Температура подачи:	20±5° С.

Срок реализации :	не более 30 минут (если фрукты нарезаны)

Технолог


[bookmark: Бефстроганов_из_говядины_с_соусом_см]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	120505
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)

Наименование кулинарного изделия (блюда):	Бефстроганов из говядины с соусом
сметанным
Номер рецептуры: № 275
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Говядина (мясо бескостное)
охлажденная
	65,8
	64,8
	6,58
	6,48

	или говядина (мясо бескостное)
замороженная
	68,2
	64,8
	6,82
	6,48

	Морковь очищенная
	5
	5
	0,5
	0,5

	или Морковь столовая свежая
	6,3
	5
	0,63
	0,5

	Бульон мясной (или вода)
	24
	24
	2,4
	2,4

	Соль
	0,5
	0,5
	0,05
	0,05

	Молоко
	28
	28
	2,8
	2,8

	Мука пшеничная
	4
	4
	0,4
	0,4

	Сметана 15%
	9
	9
	0,9
	0,9

	Масло растительное
	2
	2
	0,2
	0,2

	Масса соуса:
	
	60
	
	6

	Выход:
	
	100
	
	10


Примечание: при подаче допускается добавить в блюдо обработанную зелень

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
13,72
Жиры (г):
14,67
Углеводы (г):
4,87
Энергетическая ценность (ккал):
205,73

Ca (мг):
117,24
Mg (мг):
21,64
Fe (мг):
1,89
C (мг):
0,45
В1 (мг):
0,06
В2 (мг):
0,15


Технология приготовления:
Мясо дефростируют, промывают. Овощи сортируют, моют и очищают, затем повторно промывают небольшими партиями. При использовании очищенного сырья: овощи промывают. Подготовленную говядину нарезают на куски массой 1-1,5 кг, закладывают в горячую воду (на 1 кг мяса 1-1,5 л воды), доводят до кипения, снимают образовавшуюся на поверхности пену, добавляют соль (часть от рецептурной нормы) и варят в закрытой посуде при слабом кипении до готовности, охлаждают. Отварную говядину нарезают длинными брусочками весом по 10- 15 г. Подготовленную морковь нарезают соломкой или натирают на терке и пассеруют с добавлением масла растительного в течение 10-15 минут.
Приготовление соуса: пшеничную муку пассеруют при непрерывном помешивании до светло- желтого цвета. В охлажденную муку вливают часть горячей смеси бульона и/или воды с молоком, перемешивают до однородной массы, затем постепенно добавляют сметану, оставшуюся смесь бульона и/или воды с молоком, доводят до кипения.
Подготовленное мясо соединяют с пассерованной морковью и соусом, тушат при слабом кипении в течение 20-25 минут до готовности, в конце тушения добавляют соль.
Для буфет раздаточных: Готовый бефстроганов, раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.
Допускается подавать с гарниром.


Температура подачи:	не ниже 65°С


Срок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных


Технолог	 	

[bookmark: Биточки_рублен_куриные_СП]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	120611
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)

Наименование кулинарного изделия (блюда):	Биточки рубленные куриные
Номер рецептуры: № 309
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	П/ф из птицы (курица) бескостные охлажденные
или П/ф из птицы (курица) бескостные
замороженные
	69,7

71,13
	69

69
	6,97

7,113
	6,9

6,9

	Хлеб из муки пшеничной
	20
	20
	2
	2

	Молоко
	24
	24
	2,4
	2,4

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Масса полуфабриката:
	
	110
	
	11

	Масло растительное
	2
	2
	0,2
	0,2

	Мука пшеничная
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход:
	
	100
	
	10


Примечание: при подаче допускается добавить в блюдо обработанную зелень.
Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
17,66
Жиры (г):
16,11
Углеводы (г):
14,90
Энергетическая ценность (ккал):
265,70

Ca (мг):
59,74
Mg (мг):
19,25
Fe (мг):
1,44
C (мг):
1,39
В1 (мг):
0,08
В2 (мг):
0,14



Технология приготовления:
Птицу дефростируют, промывают. Подготовленную мякоть птицы без кожи нарезают на кусочки, пропускают через мясорубку. Измельченное мясо птицы соединяют с замоченным в молоке хлебом пшеничным, добавляют соль, хорошо перемешивают, еще раз пропускают через мясорубку и выбивают. Из готовой котлетной массы формуют биточки, панируют в муке и выкладывают в емкость смазанную маслом растительным. Биточки запекают в жарочном шкафу, духовом шкафу или пароконвектомате до готовности.
Допускается подавать с соусом и гарниром.
Для буфет раздаточных: Готовые биточки, раскладывают в изотермическую тару и доставляется на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.
Температура подачи:	не ниже 65°С


Срок реализации:


Технолог

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных


[bookmark: Борщ_Сибирский_с_говядиной+]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	110103
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)







Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 121








Борщ "Сибирский" с говядиной

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Говядина (мясо бескостное) охлажденная
или говядина (мясо бескостное) замороженная
	8,22
	8,1
	0,822
	0,81

	
	8,53
	8,1
	0,853
	0,81

	Вода (для варки бульона)
	90
	90
	9
	9

	Свекла свежая очищенная полуфабрикат
или Свекла столовая свежая
	20
	20
	2
	2

	
	26,67
	20
	2,667
	2

	Капуста белокочанная очищенная полуфабрикат
или Капуста белокочанная свежая
	7
	7
	0,7
	0,7

	
	8,8
	7
	0,88
	0,7

	Картофель свежий очищенный полуфабрикат
или Картофель свежий продовольственный
	4
	4
	0,4
	0,4

	
	5,71
	4
	0,571
	0,4

	Фасоль продовольственная
	3
	3
	0,3
	0,3

	Морковь столовая очищенная полуфабрикат
или Морковь столовая свежая
	3
	3
	0,3
	0,3

	
	3,8
	3
	0,38
	0,3

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат
или лук репчатый свежий
	3
	3
	0,3
	0,3

	
	3,6
	3
	0,36
	0,3

	Кислота лимонная
	0,01
	0,01
	0,001
	0,001

	Томатная паста
	1,2
	1,2
	0,12
	0,12

	Масло сливочное
	1,6
	1,6
	0,16
	0,16

	Чеснок
	0,47
	0,4
	0,05
	0,04

	Сахар-песок
	1
	1
	0,1
	0,1

	Бульон мясной (или вода)
	75
	75
	7,5
	7,5

	Соль
	0,3
	0,3
	0,02
	0,02

	Лавровый лист
	0,1
	0,1
	0,01
	0,01

	Сметана 15%
	7
	7
	0,7
	0,7

	Выход:
	
	100
	
	10


Примечание: при подаче допускается добавить в блюдо обработанную зелень
Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
3,29
Жиры (г):
3,80
Углеводы (г):
6,29
Энергетическая ценность (ккал):
71,44

Ca (мг):
87,92
Mg (мг):
14,29
Fe (мг):
0,86
C (мг):
5,56
В1 (мг):
0,04
В2 (мг):
0,05


Технология приготовления:
Мясо дефростируют, промывают. Для приготовления бульона куски мяса весом не более 1,5 кг заливают холодной водой и варят сначала при интенсивном нагреве, периодически снимая образовавшуюся на поверхности пену, затем нагрев уменьшают и варят в закрытой посуде при слабом кипении до готовности. Мясо вынимают из бульона, охлаждают, нарезают кубиком. Бульон процеживают. Фасоль замачивают в воде для набухания, затем отваривают до полуготовности.
Овощи сортируют, моют и очищают, затем повторно промывают небольшими партиями. При использовании очищенного сырья: овощи промывают. Подготовленные овощи нарезают: свеклу, лук репчатый и морковь соломкой, картофель брусочками, капусту белокочанную свежую шинкуют, чеснок измельчают. Свеклу тушат в закрытой посуде с небольшим количеством воды (часть от рецептурной нормы) с добавлением масла сливочного. Томатную пасту и лимонную кислоту добавляют за 7-10 минут до окончания тушения. Измельченный лук репчатый и морковь припускают с небольшим количеством воды (часть от рецептурной нормы) с добавлением масла сливочного в течение 10 минут.
В оставшуюся часть кипящего бульона и/или воды с мясом закладывают нашинкованную капусту свежую, доводят до кипения, затем добавляют нарезанный картофель и варят в течение 10-15 минут. Затем закладывают припущенный лук репчатый и морковь, свеклу тушеную и варят до готовности. Фасоль закладывают в суп за 10-15 минут до окончания варки.
За 5-10 минут до окончания варки добавляют соль, сахар, лавровый лист и подготовленный чеснок. Сметану доводят до кипения. Готовый суп заправляют прокипяченной сметаной и доводят до кипения.
Для буфет раздаточных: Готовый суп, разливают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.


Температура подачи: Срок реализации:

Технолог:


не ниже 75°С

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных



[bookmark: Ватрушка_с_твор_ПП_50]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	190305Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 559









Ватрушка с творогом из п/ф промышленного производства

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	1 порция
	100 порций

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

	Ватрушка с творогом п/ф заморож.
	110
	110
	11
	11

	Яйцо*
	1
	1
	0,1
	0,1

	Масса полуфабриката:
	
	111
	
	11,1

	Масло	растительное	д/смазки
противня
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Выход:
	
	100
	
	10


*Допускается замена яйца на меланж пастеризованный
Яйца обрабатывают согласно СанПиН и инструкции по применению дезинфицирующего средства.

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
8,60
Жиры (г):
19,77
Углеводы (г):
60,62
Энергетическая ценность (ккал):
455,27

Ca (мг):
112,77
Mg (мг):
19,12
Fe (мг):
1,03
C (мг):
0,27
В1 (мг):
0,14
В2 (мг):
0,17



Технология приготовления:
В соответствии с рекомендациями производителя.

Температура подачи:	25 ±5°С

Срок реализации:	не более 16 часов с момента приготовления

Технолог


[bookmark: Ватрушка_с_творогом]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	190304
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: 559








Ватрушка с творогом

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016
	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Мука Пшеничная
	45,60
	45,60
	4,56
	4,56

	Сахар-песок
	5,04
	5,04
	0,50
	0,50

	Масло растительное
	2,00
	2,00
	0,20
	0,20

	Яйцо*
	5,04
	5,04
	0,50
	0,50

	Дрожжи сухие
	0,48
	0,48
	0,05
	0,05

	или Дрожжи прессованные
	1,92
	1,92
	0,19
	0,19

	Вода
	1,52
	1,52
	0,15
	0,15

	Соль
	0,32
	0,32
	0,03
	0,03

	Молоко
	20,00
	20,00
	2,00
	2,00

	Масса теста:
	
	80
	
	8

	Фарш:
	
	
	
	

	Творог 9%
	30,30
	30,00
	3,03
	3,00

	Яйцо*
	3,00
	3,00
	0,30
	0,30

	Сахар-песок
	3,60
	3,60
	0,36
	0,36

	Мука Пшеничная
	2,30
	2,30
	0,23
	0,23

	Масса фарша
	
	38
	
	3,8

	Масло растительное
	0,50
	0,50
	0,05
	0,05

	Яйцо*
	2,00
	2,00
	0,20
	0,20

	Мука Пшеничная
	2,30
	2,30
	0,23
	0,23

	Выход:
	
	100
	
	10


*Допускается замена яйца на меланж пастеризованный
*Яйца обрабатывают согласно СанПиН и инструкции по применению дезинфицирующего средства.

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр:
	Белки (г):
12,67
Жиры (г):
7,65
Углеводы (г):
45,71
Энергетическая ценность (ккал):
302,13

Ca (мг):
112,77
Mg (мг):
19,12
Fe (мг):
1,03
C (мг):
0,27
В1 (мг):
0,14
В2 (мг):
0,17


Технология приготовления:
Тесто дрожжевое для ватрушек готовят опарным способом: в подготовленную емкость вливают подогретое до температуры 35-40°С молоко, добавляют разведенные в воде и процеженные дрожжи, всыпают муку (35-60%) и перемешивают до получения однородной массы. Поверхность опары посыпают мукой, емкость накрывают крышкой и ставят в помещение с температурой 35- 40°С на 2,5-3 ч для брожения. Когда опара увеличится в объеме в 2-2,5 раза и начнет опадать, к ней добавляют остальную жидкость с растворенными солью, сахаром и яйцами, затем все перемешивают, всыпают оставшуюся муку и замешивают тесто. Перед окончанием замеса добавляют растительное масло. Емкость закрывают крышкой и оставляют на 2-2,5 ч для брожения. За время брожения тесто обминают 1-2 раза.
Из готового теста разделывают заготовки круглой формы, укладывают на противень смазанный маслом, дают неполную расстойку, а затем деревянным пестиком диаметром 5 см делают в них углубление, которое заполняют начинкой. После полной расстойки ватрушки смазывают яйцом и выпекают при температуре 230-240 °С 8-10 мин.
2-й вариант: После полной расстойки ватрушки смазывают яйцом и выпекают в пароконвектомате в режиме "жар" при температуре 160 С в течении 10 минут ( до готовности). Для фарша: Творог протирают, добавляют яйца, сахар, муку и тщательно перемешивают.



Температура подачи: Срок реализации:

20 ±5°С

не более 16 часов с момента приготовления

Технолог	 	

[bookmark: Винегрет+]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	100501
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет- раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)










Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 20









Винегрет

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Картофель свежий очищенный полуфабрикат
или Картофель свежий продовольственный
	
26,7

38,14
	
26,7

26,7
	
2,67

3,81
	
2,67

2,67

	Масса картофеля отварного:
	-
	26
	
	2,6

	Свекла свежая очищенная полуфабрикат
или Свекла столовая свежая
	25

31,25
	25

25
	2,5

3,12
	2,5

2,5

	Кислота лимонная
	0,01
	0,01
	0,001
	0,001

	Масса свеклы отварной:
	-
	24
	
	2,4

	Морковь столовая очищенная полуфабрикат
или Морковь столовая свежая
	12,12

15,25
	12,12

12,12
	1,21

1,52
	1,21

1,21

	Масса моркови отварной:
	-
	12
	-
	1,2

	Огурцы консервированные без уксуса (без учета заливки)
	10
	10
	1
	1

	Горошек зеленый консервированный
(без учета заливки)
	10
	10
	1
	1

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат
или Лук репчатый свежий
	
10
11,9
	
10
10
	
1
1,19
	
1
1

	Масло растительное
	8
	8
	0,8
	0,8

	Соль
	0,25
	0,25
	0,025
	0,025

	Выход:
	-
	100
	-
	10


Примечание: при подаче допускается добавить в блюдо обработанную зелень
* после 1 марта лук репчатый свежий бланшируют.

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр
	Белки (г):
1,60
Жиры (г):
8,19
Углеводы (г):
9,03
Энергетическая ценность (ккал):
116,62

Ca (мг):
38,45
Mg (мг):
21,20
Fe (мг):
0,89
C (мг):
8,28
В1 (мг):
0,06
В2 (мг):
0,05



Технология приготовления:
Овощи сортируют, моют и очищают, затем повторно промывают небольшими партиями. При использовании очищенного сырья: овощи промывают. Потребительскую упаковку промывают, вытирают насухо. Подготовленную упаковку вскрывают, продукт порционируют. Подготовленные овощи варят до готовности, охлаждают, очищают.
Свеклу варят с добавлением лимонной кислоты. Овощи нарезают: картофель, свеклу, морковь, огурцы консервированные кубиком, лук репчатый мелким кубиком (после 1 марта лук ошпаривают). Консервированный горошек зеленый отваривают в собственной заливке в течение 5 мин после закипания. Отвар сливают, продукцию охлаждают. Овощи соединяют, добавляют подготовленный горошек консервированный, соль и перемешивают. Заправляют маслом растительным непосредственно перед подачей.
Для буфет раздаточных: Готовый не заправленный салат раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок работающий по типу буфет- раздаточный, где заправляют и порционируют непосредственно перед раздачей.



Температура подачи:	не выше 14°С




Срок реализации:



Технолог

незаправленного салата не более 3-х часов (при температуре хранения 4±2°С), заправленного - не более 30 минут с момента приготовления




[bookmark: Горошек_зел_консерв]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет- раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)








Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 22

130206








Горошек зеленый консервированный

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Горошек зеленый консервированный
(без учета заливки)
	100
	100
	10
	10

	Масло сливочное
	2
	2
	0,2
	0,2

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр
	Белки (г):
3,12
Жиры (г):
1,85
Углеводы (г):
6,52
Энергетическая ценность (ккал):
54,96

Ca (мг):
156,24
Mg (мг):
21,00
Fe (мг):
0,70
C (мг):
10,00
В1 (мг):
0,11
В2 (мг):
0,05


Технология приготовления:
Упаковку с консервами промывают, вытирают насухо. Горошек зеленый консервированный отваривают перед отпуском в собственном отваре в течение 5 минут после закипания, затем откидывают и дают стечь отвару, заправляют прокипяченным маслом сливочным.


Температура подачи:	не выше 14°С




Срок реализации:



Технолог

незаправленного салата не более 3-х часов (при температуре хранения 4±2°С), заправленного - не более 30 минут с момента приготовления




[bookmark: Груши]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	210104Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет- раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 396








Груши

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Груши свежие
	100
	100
	10
	10

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100г:
	Белки (г):
0,40
Жиры (г):
0,30
Углеводы (г):
10,30
Энергетическая ценность (ккал):
47,00

Ca (мг):
19,00
Mg (мг):
12,00
Fe (мг):
2,30
C (мг):
5,00
В1 (мг):
0,02
В2 (мг):
0,03



Технология приготовления:
Подготовленые груши, при необходимости, разрезают непосредственно перед подачей



Температура подачи:	20±5° С.

Срок реализации :	не более 30 минут (если фрукты нарезаны)

Технолог


[bookmark: Гуляш_из_мяса_птицы]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	120601Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)








Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 311







Гуляш из мяса птицы

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных организаций / Под ред. В. Р. Кучмы, Москва, 2016
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Мясо птицы (бескостное) охлажденное
	50,5
	50
	5,05
	5

	или мясо птицы (бескостное) замороженное
	51,55
	50
	5,16
	5

	Вода (для варки бульона)
	200
	200
	20
	20

	Масло растительное
	1
	1
	0,1
	0,1

	Мука пшеничная
	3,5
	3,5
	0,35
	0,35

	Томатная паста
	2
	2
	0,2
	0,2

	Бульон и/или вода
	65
	65
	6,5
	6,5

	Морковь столовая очищенная полуфабрикат
	2
	2
	0,2
	0,2

	или морковь столовая свежая
	2,5
	2
	0,25
	0,2

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат
или лук репчатый свежий
	2
2,4
	2
2
	0,2
0,24
	0,2
0,2

	Соль
	0,5
	0,5
	0,05
	0,05

	Масса соуса:
	-
	65
	
	6,5

	Выход:
	
	100
	
	10


Примечание: при подаче допускается добавить в блюдо обработанную зелень.

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
12,21
Жиры (г):
10,25
Углеводы (г):
3,13
Энергетическая ценность (ккал):
143,24

Ca (мг):
12,03
Mg (мг):
11,71
Fe (мг):
0,93
C (мг):
2,10
В1 (мг):
0,05
В2 (мг):
0,08


Технология приготовления:
Мясо птицы дефростируют, промывают. Овощи сортируют, моют и очищают, затем повторно промывают небольшими партиями. При использовании очищенного сырья: овощи промывают. Подготовленное мясо птицы нарезают кубиком, закладывают в горячую воду, доводят до кипения, снимают образовавшуюся на поверхности пену и варят в закрытой посуде при слабом кипении до готовности, охлаждают. Бульон сливают, процеживают.
Для приготовления соуса томатного: подготовленные лук и морковь измельчают, пассеруют на масле растительном, добавляют томатную пасту и продолжают пассерование в течение 10 - 15 минут. Пшеничную муку пассеруют при непрерывном помешивании до появления светло-желтого цвета. В охлажденную муку вливают горячий бульон и/или воду (часть от рецептурной нормы) и вымешивают до однородной массы, затем постепенно добавляют оставшийся бульон и/или воду, доводят до кипения, затем вводят пассерованные с томатной пастой овощи и варят при слабом кипении 20 - 30 минут. В конце варки добавляют соль..
Отварное филе птицы заливают соусом, доводят до кипения и тушат в течение 7-10 минут.
Для буфет раздаточных: Готовый гуляш, раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.
Допускается подавать с гарниром.

Температура подачи:	не ниже 65°С


Срок реализации:



Технолог

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных



[bookmark: Запеканка_из_творога_с_соус_шокСП]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	120305Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)











Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 239








Запеканка из творога с соусом шоколадным

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся
образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Творог 9 % жирн.
	90
	90
	9
	9

	Крупа манная
	10
	10
	1
	1

	Сахар-песок
	7
	7
	0,7
	0,7

	Яйцо
	3
	3
	0,3
	0,3

	Масло сливочное
	3
	3
	0,3
	0,3

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Сухари панировочные
	2
	2
	0,2
	0,2

	Сметана 15%
	2
	2
	0,2
	0,2

	Масса полуфабриката:
	
	117
	
	11,7

	Выход:
	
	100
	
	10

	Масса запеканки и соуса шоколадного (ТК№140209 или 140202) в г на порцию запеканки из творога с соусом шоколадным:
массой 150 г.
массой 200 г.
	
	



100/50*
150/50*
	
	



Яйца обрабатывают согласно СанПиН и инструкции по применению дезинфицирующего средства.

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр.
	Белки (г):
17,96
Жиры (г):
11,43
Углеводы (г):
20,14
Энергетическая ценность (ккал):
255,22

Ca (мг):
198,32
Mg (мг):
23,11
Fe (мг):
0,57
C (мг):
0,46
В1 (мг):
0,15
В2 (мг):
0,27



Технология приготовления:
Протертый творог смешивают с крупой манной, подготовленным яйцом, сахаром, солью, тщательно перемешивают. Емкость смазывают маслом сливочным и посыпают панировочными сухарями.
Полученную массу выкладывают слоем 3-4 см в подготовленную емкость, поверхность массы разравнивают, смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу при температуре 220-280 С в течение 20-30 минут или в пароконвектомате при режиме "жар", температуре 150-180°С в течение 15- 20 мин до образования на поверхности румяной корочки.

Для буфет раздаточных: Готовую запеканку раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной, осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.

Температура подачи:	не ниже 65°С


Срок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных


Технолог	 	

[bookmark: Изделия_макаронные_отварные]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	130401Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)










Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 340









Изделия макаронные отварные

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Макароны гр.А <фигурные>
	33,3
	33,3
	3,33
	3,33

	Соль
	0,5
	0,5
	0,05
	0,05

	Масло сливочное
	3
	3
	0,3
	0,3

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
3,69
Жиры (г):
2,91
Углеводы (г):
23,50
Энергетическая ценность (ккал):
134,99

Ca (мг):
8,53
Mg (мг):
5,44
Fe (мг):
0,55
C (мг):
0,00
В1 (мг):
0,06
В2 (мг):
0,02



Технология приготовления:
Подготовленные изделия макаронные засыпают в кипящую подсоленную воду (в соотношении 1:6) и варят в течение 10-15 минут при слабом кипении. Масло сливочное доводят до кипения. Сваренные изделия макаронные откидывают, после стекания воды перекладывают в емкость и заправляют подготовленным маслом сливочным, перемешивают.
Для буфет раздаточных: Готовые изделия макаронные, раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.


Температура подачи:	не ниже 65°С


Срок реализации:



Технолог

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных



[bookmark: Йогурт_или_биойогурт_фруктовый_питьевой]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	230104Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет- раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)










Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 459









Йогурт или биойогурт фруктовый питьевой

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Йогурт
или Биойогурт фруктовый питьевой
	101,01
	100
	10,10
	10

	
	101,01
	100
	10,10
	10

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
5,00
Жиры (г):
3,00
Углеводы (г):
7,80
Энергетическая ценность (ккал):
79,0

Ca (мг):
200,00
Mg (мг):
19,00
Fe (мг):
0,10
C (мг):
1,00
В1 (мг):
0,06
В2 (мг):
0,27



Примечание: допускается выдача биойогурта емкостью 0,2 л в упаковке
Технология приготовления:
Упаковку с биойогуртом протирают. Подготовленную упаковку с напитком вскрывают и порционируют непосредственно перед употреблением. Биойогурт поступивший в упаковке емкостью 0,2 л подают без разлива в стаканы, а стаканы подают отдельно (при необходимости).

Температура подачи:	не выше 20°С



Срок реализации: Технолог

не более 1-го часа с момента нарушения герметичности упаковки



[bookmark: Какао_на_молоке]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	160101Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет- раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)










Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 415









Какао на молоке

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Какао-порошок
	2
	2
	0,2
	0,2

	Вода
	25
	25
	2,5
	2,5

	Сахар-песок
	4
	4
	0,4
	0,4

	Молоко
	85
	85
	8,5
	8,5

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр
	Белки (г):
3,04
Жиры (г):
3,02
Углеводы (г):
8,20
Энергетическая ценность (ккал):
72,74

Ca (мг):
151,43
Mg (мг):
20,40
Fe (мг):
0,54
C (мг):
0,51
В1 (мг):
0,02
В2 (мг):
0,11


Технология приготовления:
Какао-порошок смешивают с сахаром, в полученную смесь добавляют кипяток (часть от рецептурной нормы) и растирают до однородной массы. Молоко соединяют с оставшейся частью воды, доводят до кипения. В подготовленную смесь молока и воды, помешивая, вводят разведенный какао-порошок, полученный напиток доводят до кипения.
Для буфет раздаточных: Готовое какао разливают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет- раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.


Температура подачи:	не ниже 75°С


Срок реализации:



Технолог

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных



[bookmark: Картофель_запеченный+]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	130106
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)

Наименование кулинарного изделия (блюда):	Картофель запеченный
Номер рецептуры: № 346
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Картофель свежий очищенный полуфабрикат
или Картофель свежий
продовольственный
	105

150
	105

105
	10,5

15,0
	10,5

10,5

	Масло сливочное
	6
	6
	0,6
	0,6

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр.
	Белки (г):
2,15
Жиры (г):
5,37
Углеводы (г):
17,16
Энергетическая ценность (ккал):
125,73

Ca (мг):
17,57
Mg (мг):
24,22
Fe (мг):
0,97
C (мг):
10,50
В1 (мг):
0,13
В2 (мг):
0,09



Технология приготовления:
Картофель сортируют, очищают. Очищенный картофель промывают в проточной воде в течение 5 минут. Подготовленный картофель кладут в кипящую подсоленную воду 90-110°С. Уровень воды должен быть на 1-1,5 см выше уровня картофеля. Картофель варят в течение 25-30 мин до готовности. Воду сливают, а картофель подсушивают, для чего посуду с ним оставляют на менее горячем участке плиты на 5-7 минут. Емкость для запекания смазывают маслом и выкладывают картофель, нарезанный дольками. Запекают при температуре 180 °С 15-20 минут, до появления золотистой корочки.
Примечание: Допускается при использовании картофеля свежего очищенного полуфабриката, картофель промывают, помещают в кипящую воду, доводят до кипения 90-110°С и кипятят в течении 5-7 мин, отвар сливают, далее картофель используют в соответствии с технологическим процессом.
Для буфет раздаточных: Готовый картофель раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.


Температура подачи:


Срок реализации:


Технолог

не ниже 65°С

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных



[bookmark: Картофель_отварной]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)








Наименование кулинарного изделия (блюда) Номер рецептуры: № 347

130103







Картофель отварной

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Картофель свежий очищенный полуфабрикат
или Картофель свежий
продовольственный
	101

134,7
	101

101
	10,1

13,47
	10,1

10,1

	Масло сливочное
	5
	5
	0,5
	0,5

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр
	Белки (г):
2,06
Жиры (г):
4,53
Углеводы (г):
16,50
Энергетическая ценность (ккал):
115,17

Ca (мг):
17,96
Mg (мг):
23,36
Fe (мг):
0,94
C (мг):
10,10
В1 (мг):
0,12
В2 (мг):
0,09



Технология приготовления:
Овощи сортируют, моют и очищают, затем повторно промывают небольшими партиями. При использовании очищенного сырья: овощи промывают. Допускается картофель свежий очищенный полуфабрикат, поместить в кипящую воду и прокипятить в течении 5-7 минут. Подготовленный, нарезанный на части, картофель закладывают в кипящую подсоленную воду. Картофель отваривают в течение 25-30 минут до готовности. Воду сливают.
Картофель подсушивают, для чего посуду с ним оставляют на 5-7 минут на менее горячем участке плиты.
Готовый отварной картофель заправляют прокипяченным маслом сливочным и перемешивают.
Для буфет раздаточных: Готовый картофель отварной раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.


Температура подачи:	не ниже 65°С


Срок реализации:


Технолог

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных



[bookmark: Каша_гречневая__на_молоке]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)№	120207Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет- раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда) Номер рецептуры: № 191








Каша гречневая на молоке

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных организаций / Под ред. В. Р. Кучмы, Москва, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Крупа Гречневая
	12
	12
	1,2
	1,2

	Молоко
	72
	72
	7,2
	7,2

	Сахар-песок
	3
	3
	0,3
	0,3

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Вода
	30
	30
	3
	3

	Масло сливочное
	2,5
	2,5
	0,25
	0,25

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
3,69
Жиры (г):
4,76
Углеводы (г):
13,25
Энергетическая ценность (ккал):
110,83

Ca (мг):
129,89
Mg (мг):
34,15
Fe (мг):
0,9
C (мг):
0,43
В1 (мг):
0,07
В2 (мг):
0,12



Технология приготовления:
Крупу тщательно перебирают и промывают.
Крупу засыпают в кипящее молоко с водой, удаляют всплывшие пустотелые зерна. Кашу уваривают до загустения, помешивая при слабом кипении. За 5-7 минут до готовности добавляют сахар, соль. Масло сливочное растапливают, доводят до кипения и заправляют кашу. Тщательно перемешивают.
Для буфет раздаточных: Готовую, кашу гречневую раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.



Температура подачи:	не ниже 65°С


Срок реализации:


Технолог

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных


[bookmark: Каша_гречневая_рассыпчатая]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)№	130309
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)










Наименование кулинарного изделия (блюда) Номер рецептуры: № 341









Каша гречневая рассыпчатая

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Крупа Гречневая
	33,3
	33,3
	3,33
	3,33

	Вода
	67,5
	67,5
	6,75
	6,75

	Соль
	0,25
	0,25
	0,025
	0,025

	Масло сливочное
	3
	3
	0,3
	0,3

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
4,22
Жиры (г):
3,57
Углеводы (г):
19,04
Энергетическая ценность (ккал):
125,00

Ca (мг):
7,94
Mg (мг):
66,66
Fe (мг):
2,24
C (мг):
0,00
В1 (мг):
0,14
В2 (мг):
0,07


Технология приготовления:
Крупу тщательно перебирают и промывают. Подготовленную крупу гречневую засыпают в подсоленную кипящую воду. При этом всплывшие пустотелые зерна удаляют. Кашу отваривают до загустения и дают каше упреть в течение 1-го часа, за это время она приобретает своеобразный приятный запах и цвет.
Масло сливочное доводят до кипения.
Готовую кашу гречневую заправляют сливочным маслом.
Для буфет раздаточных: Готовую кашу гречневую раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.
Допускается подавать гарнир с блюдами из мяса, птицы и рыбы.



Температура подачи:	не ниже 65°С


Срок реализации:


Технолог

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных


[bookmark: Каша_манная_молочная]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	120205Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматов, духовых (жарочных) шкафов и др.)








Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 195







Каша манная молочная

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Крупа Манная
	8
	8
	0,8
	0,8

	Молоко
	48,7
	48,7
	4,87
	4,87

	Вода
	47,5
	47,5
	4,75
	4,75

	Сахар-песок
	1,5
	1,5
	0,15
	0,15

	Масло сливочное
	5
	5
	0,5
	0,5

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
2,33
Жиры (г):
5,76
Углеводы (г):
9,48
Энергетическая ценность (ккал):
99,25

Ca (мг):
88,57
Mg (мг):
8,32
Fe (мг):
0,15
C (мг):
0,29
В1 (мг):
0,02
В2 (мг):
0,07


Технология приготовления:
Крупу манную не промывают, засыпают в кипящее молоко с водой, добавляют соль, сахар и варят при непрерывном  помешивании в течение 10-20 минут, до готовности.
Масло сливочное растапливают, доводят до кипения и заправляют кашу. Тщательно перемешивают.
Для буфет раздаточных: Готовую кашу раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.

Температура подачи:	не ниже 65°С



Срок реализации:


Технолог

не более 2-х часов с момента их приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных




[bookmark: Каша_овсяная_на_молоке]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	120209Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)








Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 196







Каша овсяная на молоке

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Геркулес
	9,75
	9,75
	0,975
	0,975

	Молоко
	28,5
	28,5
	2,85
	2,85

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Сахар-песок
	1,5
	1,5
	0,15
	0,15

	Вода
	62,5
	62,5
	6,25
	6,25

	Масло сливочное
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
2,09
Жиры (г):
5,64
Углеводы (г):
8,90
Энергетическая ценность (ккал):
94,81

Ca (мг):
56,69
Mg (мг):
16,63
Fe (мг):
0,40
C (мг):
0,17
В1 (мг):
0,05
В2 (мг):
0,05


Технология приготовления:
Хлопья овсяные ("Геркулес") засыпают в кипящую смесь молока и воды, добавляют соль, сахар и варят при периодическом помешивании до готовности. Масло сливочное растапливают, доводят до кипения и заправляют кашу. Тщательно перемешивают.
Для буфет раздаточных: Готовую кашу раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.


Температура подачи:	не ниже 65°С


Срок реализации:



Технолог

не более 2-х часов с момента их приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных




[bookmark: Каша_пшенная]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	120201Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: №199








Каша пшенная

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Крупа Пшено шлифованное
	11,25
	11,25
	1,5
	1,5

	Молоко
	28,5
	28,5
	2,85
	2,85

	Сахар-песок
	1,88
	1,88
	0,188
	0,188

	Масло сливочное
	1,5
	1,5
	0,15
	0,15

	Вода
	77,5
	77,5
	7,75
	7,75

	Соль
	0,23
	0,23
	0,023
	0,023

	Выход:
	
	100
	
	10,0



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100г:
	Белки (г):
2,16
Жиры (г):
2,52
Углеводы (г):
10,71
Энергетическая ценность (ккал):
74,30

Ca (мг):
54,00
Mg (мг):
13,38
Fe (мг):
0,35
C (мг):
0,17
В1 (мг):
0,05
В2 (мг):
0,04


Технология приготовления:
Крупу тщательно перебирают и промывают. Подготовленную крупу пшенную засыпают в подготовленную смесь молока и воды, добавляют соль, сахар и варят до готовности. Масло сливочное растапливают, доводят до кипения и заправляют кашу. Тщательно перемешивают. Для буфет раздаточных: Готовую кашу раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.


Температура подачи:	не ниже 65°С


Срок реализации:



Технолог

не более 2-х часов с момента их приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных



[bookmark: Каша_рисовая_на_молоке]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	120203Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 202








Каша рисовая на молоке

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Крупа рисовая
	16,82
	16,65
	1,682
	1,665

	Молоко
	37,5
	37,5
	3,75
	3,75

	Соль
	0,23
	0,23
	0,023
	0,023

	Сахар-песок
	2,25
	2,25
	0,225
	0,225

	Вода
	43,5
	43,5
	4,35
	4,35

	Масло сливочное
	1,5
	1,5
	0,15
	0,15

	Выход:
	
	100
	
	10,0



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
2,30
Жиры (г):
2,60
Углеводы (г):
17,01
Энергетическая ценность (ккал):
98,14

Ca (мг):
68,03
Mg (мг):
13,62
Fe (мг):
0,22
C (мг):
0,23
В1 (мг):
0,02
В2 (мг):
0,06


Технология приготовления:
Крупу тщательно перебирают и промывают. Подготовленную крупу рисовую всыпают в кипящую смесь молока и воды, добавляют соль, сахар и варят до готовности. Масло сливочное растапливают, доводят до кипения и заправляют кашу. Тщательно перемешивают.
Для буфет раздаточных: Готовую кашу раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.


Температура подачи:	не ниже 65°С


Срок реализации:



Технолог

не более 2-х часов с момента их приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных




[bookmark: Кекс_с_цукатами_СП]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	170607
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)

Наименование кулинарного изделия (блюда):	Кекс с цукатами
Номер рецептуры: № 520
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Мука пшеничная
	38
	38
	3,8
	3,8

	Сахар - песок
	28
	28
	2,8
	2,8

	Масло сливочное
	28
	28
	2,8
	2,8

	Цукаты
	5,0
	5
	0,5
	0,5

	Яйцо*
	23
	23
	2,3
	2,3

	Масло растительное
	0,5
	0,5
	0,05
	0,05

	Натрий	двууглекислый	(сода
пищевая)
	
0,10
	
0,10
	
0,01
	
0,01

	Соль
	0,10
	0,10
	0,01
	0,01

	Выход:
	-
	100
	-
	10


*Допускается замена яйца на меланж пастеризованный
Яйца обрабатывают согласно СанПиН и инструкции по применению дезинфицирующего средства.
Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр
Белки (г):
7,39
Жиры (г):
26,75
Углеводы (г):
58,44
Энергетическая ценность (ккал):
503,69

Ca (мг):
29,81
Mg (мг):
12,56
Fe (мг):
1,26
C (мг):
0,06
В1 (мг):
0,08
В2 (мг):
0,15


Технология приготовления:
Размягченное сливочное масло взбивают в течение 7-10 минут, добавляют сахар и взбивают еще 5-7 минут, постепенно вводя подготовленные яйца. К взбитой массе добавляют подготовленные цукаты, соду, соль, тщательно перемешивают, добавляют муку и замешивают тесто. Тесто раскладывают в формы, предварительно смазанные маслом растительным, выпекают в жарочном шкафу при температуре 205-215°С в течение 25-30 минут до готовности. При изготовлении в пароконвектомате выпекают при температуре 180°С в течение 35 минут.


Температура подачи:	20 ±5°С



Срок реализации:

не более 16 часов с момента приготовления(при температуре хранения 4±2°С)


Технолог	 	

[bookmark: Кекс_столичный]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	170601
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)










Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 522









Кекс "Столичный"

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Мука Пшеничная
	38
	38
	3,8
	3,8

	Сахар-песок
	28
	28
	2,8
	2,8

	Масло сливочное
	28
	28
	2,8
	2,8

	Яйцо*
	23
	23
	2,3
	2,3

	Соль
	0,10
	0,10
	0,01
	0,01

	Изюм
	5,0
	5
	0,50
	0,5

	Натрий двууглекислый
(сода пищевая)
	0,1
	0,1
	0,01
	0,01

	Масса полуфабриката:
	
	110,00
	
	11,00

	Масло растительное
	0,5
	0,5
	0,05
	0,05

	Выход:
	
	100
	
	10


*Допускается замена яйца на меланж пастеризованный
Яйца обрабатывают согласно СанПиН и инструкции по применению дезинфицирующего средства.
Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
7,36
Жиры (г):
26,76
Углеводы (г):
58,21
Энергетическая ценность (ккал):
502,74

Ca (мг):
28,06
Mg (мг):
10,96
Fe (мг):
1,32
C (мг):
0,00
В1 (мг):
0,09
В2 (мг):
0,15



Технология приготовления:
Размягченное сливочное масло взбивают в течение 7-10 минут, добавляют сахар и взбивают еще 5 -7 минут, постепенно вливая подготовленные яйца. К взбитой массе добавляют подготовленный изюм (перебранный и замоченный в кипятке), соду и соль, тщательно перемешивают, добавляют муку и замешивают тесто. Тесто раскладывают в формы, предварительно смазанные маслом растительным, выпекают в жарочном шкафу при температуре 205-215°С в течение 25-30 мин до готовности. При изготовлении в пароконвектомате выпекают при температуре 180°С в течение 35 минут.


Температура подачи:	20 ±5°С



Срок реализации: Технолог

не более 16 часов с момента приготовления (при температуре хранения 4±2°С)



[bookmark: Кефир]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	230103Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет- раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)










Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 462









Кефир

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Кефир
	101,01
	100
	10,101
	10

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
5,70
Жиры (г):
3,00
Углеводы (г):
7,80
Энергетическая ценность (ккал):
79,0

Ca (мг):
200,00
Mg (мг):
19,00
Fe (мг):
0,10
C (мг):
1,00
В1 (мг):
0,06
В2 (мг):
0,27



Примечание: допускается выдать кефир емкостью 0,2 л в упаковке
Технология приготовления:
Упаковку с кефиром протирают. Подготовленную упаковку с напитком вскрывают и порционируют непосредственно перед употреблением. Кефир поступивший в упаковке емкостью 0,2 л подают без разлива в стаканы, а стаканы подают отдельно (при необходимости).

Температура подачи:	не выше 20°С

Срок реализации:		не более 1-го часа с момента нарушения герметичности упаковки.

Технолог


[bookmark: Киви]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	210105Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет- раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 397








Киви

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Киви свежие
	111,11
	100
	11,111
	10

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100г:
	Белки (г):
0,80
Жиры (г):
0,40
Углеводы (г):
8,10
Энергетическая ценность (ккал):
47,00

Ca (мг):
40,00
Mg (мг):
25,00
Fe (мг):
0,80
C (мг):
180,00
В1 (мг):
0,02
В2 (мг):
0,04



Технология приготовления:
Подготовленные киви, при необходимости, разрезают непосредственно перед раздачей.



Температура подачи:	20±5° С.

Срок реализации :	не более 30 минут (если фрукты нарезаны)

Технолог


[bookmark: Компот_из_плодов_сухих_(курага)++]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	160239Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)

Наименование кулинарного изделия (блюда):	Компот из плодов сухих (курага)
Номер рецептуры: № 453
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Курага
	8,00
	8,0
	0,8
	0,8

	Сахар-песок
	4,0
	4,0
	0,4
	0,4

	Кислота лимонная
	0,05
	0,05
	0,005
	0,005

	Вода
	100,0
	100,0
	10
	10,0

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
0,42
Жиры (г):
0,02
Углеводы (г):
8,08
Энергетическая ценность (ккал):
34,52

Ca (мг):
12,92
Mg (мг):
8,40
Fe (мг):
0,27
C (мг):
0,32
В1 (мг):
0,01
В2 (мг):
0,02



Технология приготовления:
Подготовленную курагу заливают кипятком, доводят до кипения, добавляют сахар, лимонную кислоту и варят при слабом кипении в течении 10-20 минут.Затем снимают с варочной поверхности (или отключают нагрев стационарного котла) и настаивают в течение 1,5-2 часов постепенно охлаждая до температуры подачи. Допускается отпускать вместе с вареными плодами.
Для буфет раздаточных: Готовый напиток, разливают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи.

Температура подачи:	не выше 20°С


Срок реализации: Технолог

не более 2-х часов с момента приготовления



[bookmark: Компот_из_плодов_сухих]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	160211-1Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)

Наименование кулинарного изделия (блюда):	Компот из плодов сухих
Номер рецептуры: № 455
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Компотная смесь (смесь сухофруктов)
	10,00
	10,0
	1
	1,0

	Сахар-песок
	4,0
	4,0
	0,4
	0,4

	Кислота лимонная
	0,10
	0,10
	0,01
	0,010

	Вода
	100,0
	100,0
	10
	10,0

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
0,40
Жиры (г):
0,03
Углеводы (г):
9,70
Энергетическая ценность (ккал):
39,96

Ca (мг):
11,62
Mg (мг):
9,20
Fe (мг):
300,01
C (мг):
0,50
В1 (мг):
0,00
В2 (мг):
0,02



Технология приготовления:
Подготовленную компотную смесь заливают кипятком, доводят до кипения, добавляют сахар, лимонную кислоту и варят при слабом кипении в течении 10-20 минут.Затем снимают с варочной поверхности (или отключают нагрев стационарного котла) и настаивают в течение 1,5-2 часов постепенно охлаждая до температуры подачи. Допускается отпускать вместе с вареными плодами.
Для буфет раздаточных: Готовый напиток, разливают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи.

Температура подачи:	не выше 20°С


Срок реализации: Технолог

не более 2-х часов с момента приготовления



[bookmark: Котлеты_из_говядины]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	120523
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)

Наименование кулинарного изделия (блюда):	Котлеты из говядины
Номер рецептуры: № 302
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Говядина (мясо бескостное) охлажденная
или говядина (мясо бескостное)
замороженная
	71,0

73,68
	70

70
	7,10

7,37
	7,0

7,0

	Хлеб из муки пшеничной
	25
	25
	2,5
	2,5

	Вода
	26
	26
	2,6
	2,6

	Соль
	0,5
	0,5
	0,05
	0,05

	Масса полуфабриката:
	
	120
	
	12

	Масло растительное
	3
	3
	0,3
	0,3

	Выход:
	
	100
	
	10


Примечание: при подаче допускается добавить в блюдо обработанную зелень
Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
14,9
Жиры (г):
14,92
Углеводы (г):
12,85
Энергетическая ценность (ккал):
245,07

Ca (мг):
14,02
Mg (мг):
18,76
Fe (мг):
2,20
C (мг):
0,00
В1 (мг):
0,07
В2 (мг):
0,11


Технология приготовления:
Мясо дефростируют, промывают. Подготовленное мясо нарезают на кусочки, пропускают через мясорубку вместе с замоченным в воде хлебом, добавляют соль, хорошо перемешивают и выбивают. Из готовой котлетной массы формуют котлеты овальной формы, выкладывают в смазанную маслом растительным емкость, запекают в жарочном шкафу при температуре 250-280 °С в течение 15-20 минут или в пароконвектамате при температуре 180°С в течение 10-12 минут до готовности.	Для буфет раздаточных:
Готовые котлеты раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.
Допускается подавать с соусом и гарниром.


Температура подачи:	не ниже 65°С


Срок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных


Технолог	 	

[bookmark: Котлеты_рублен_из_птицы]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	120613
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)

Наименование кулинарного изделия (блюда):	Котлеты рубленные из птицы
Номер рецептуры: № 318
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Мясо птицы (бескостное) охлажденное
или мясо птицы (бескостное) замороженное
	69,7

71,13
	69

69
	6,97

7,113
	6,9

6,9

	Хлеб из муки пшеничной
	20
	20
	2
	2

	Вода
	24
	24
	2,4
	2,4

	Мука пшеничная
	5
	5
	0,5
	0,5

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Масса котлетной массы
	
	115
	
	11,5

	Масло растительное
	2
	2
	0,2
	0,2

	Выход:
	
	100
	
	10


Примечание: при подаче допускается добавить в блюдо обработанную зелень

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
16,94
Жиры (г):
15,34
Углеводы (г):
13,78
Энергетическая ценность (ккал):
251,30

Ca (мг):
17,74
Mg (мг):
15,89
Fe (мг):
1,41
C (мг):
1,24
В1 (мг):
0,08
В2 (мг):
0,11


Технология приготовления:
Мясо птицы дефростируют, промывают. Подготовленное мясо птицы нарезают на кусочки, пропускают через мясорубку, вместе с замоченным в молоке или воде хлебом и маслом сливочным, добавляют соль, хорошо перемешивают и выбивают. Из готовой котлетной массы формуют изделия овальной формы , панируют в сухарях , укладывают в емкость, предварительно смазанную маслом растительным и запекают в жарочном шкафу при температуре 250-280 °С в течение 15-20 минут или в пароконвектамате в режиме "жар-пар" при температуре 180°С в течение 10-12 минут до готовности.
Для буфет раздаточных: Готовые котлеты, раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.
Допускается подавать с соусом и гарниром.


Температура подачи:	не ниже 65°С


Срок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных


Технолог	 	

[bookmark: Котлеты_рыбные_СП]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	120401
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)

Наименование кулинарного изделия (блюда):	Котлеты рыбные
Номер рецептуры: № 256
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Филе б/к трески (или пикши, или сайды, или минтая, или хека, или окуня морского, или судака, или кефали) мороженное
	
83,16
	
79
	
8,316
	
7,9

	Молоко
	10
	10
	1
	1

	Хлеб из муки пшеничной
	20
	20
	2
	2

	Яйцо
	2
	2
	0,2
	0,2

	Сухари панировочные
	8
	8
	0,8
	0,8

	Соль
	0,5
	0,5
	0,05
	0,05

	Масса полуфабриката:
	
	116
	
	11,6

	Масло растительное
	2
	2
	0,2
	0,2

	Выход:
	
	100
	
	10


Примечание: при подаче допускается добавить в блюдо обработанную зелень

Яйца обрабатывают согласно СанПиН и инструкции по применению дезинфицирующего средства.

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
15,69
Жиры (г):
4,03
Углеводы (г):
16,56
Энергетическая ценность (ккал):
165,63

Ca (мг):
301,64
Mg (мг):
28,05
Fe (мг):
0,71
C (мг):
0,85
В1 (мг):
0,10
В2 (мг):
0,08


Технология приготовления:
Рыбу дефростируют. Подготовленную рыбу нарезают на куски, пропускают через мясорубку вместе с замоченным в молоке хлебом, добавляют яйца, соль, тщательно перемешивают и выбивают. Из рыбной массы формуют котлеты, панируют в сухарях, выкладывают в емкость, предварительно смазанную растительным маслом, и запекают в духовом шкафу при температуре 250-280°С в течение 15-20 минут до готовности или в пароконвектомате в режиме "жар-пар" при температуре 170-180°С в течение 12-15 минут.	Для
буфет раздаточных: Готовые котлеты, раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.
Допускается подавать с соусом и гарниром.


Температура подачи:	не ниже 65°С


Срок реализации:


не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных


Технолог	 	

[bookmark: Кофейный_напиток_из_цикория_с_молоком_СП]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 160104
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)


Наименование кулинарного изделия (блюда):

Номер рецептуры: № 419


Кофейный напиток из цикория с молоком

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных организаций / Под ред. В. Р. Кучмы, Москва, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Молоко
	70,0
	70,0
	7,0
	7,0

	Напиток из цикория
	1,6
	1,6
	0,16
	0,16

	Сахар-песок
	4,0
	4,0
	0,4
	0,4

	Вода
	40,0
	40,0
	4,0
	4,0

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр
Белки (г):
2,25
Жиры (г):
2,24
Углеводы (г):
8,30
Энергетическая ценность (ккал):
62,25

Ca (мг):
122,62
Mg (мг):
9,80
Fe (мг):
0,08
C (мг):
0,42
В1 (мг):
0,01
В2 (мг):
0,09


Технология приготовления:
Воду соединяют с молоком и доводят до кипения, добавляют сахар и напиток из цикория, полученную смесь перемешивают и вновь доводят до кипения.

Температура подачи:	не ниже 75°С


Срок реализации:


Технолог

не более 2-х часов с момента приготовления





[bookmark: Макароны_запеч_с_сыр_СП]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	120213
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)

Наименование кулинарного изделия (блюда):	Макароны, запеченные с сыром
Номер рецептуры: № 226
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Макароны гр.А <фигурные>
	33,3
	33,3
	3,33
	3,33

	Соль
	0,6
	0,6
	0,06
	0,06

	Масло сливочное
	2
	2
	0,2
	0,2

	Выход:
	
	100
	
	10

	Масса макарон и сыра (ТК № 100102) в г на порцию макарон:
	
	

	массой 170 г.
	
	150/20
	
	15/2

	массой 220 г.
	
	200/20
	
	20/2




Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
3,69
Жиры (г):
2,91
Углеводы (г):
23,50
Энергетическая ценность (ккал):
134,99

Ca (мг):
8,53
Mg (мг):
5,44
Fe (мг):
0,55
C (мг):
0,00
В1 (мг):
0,06
В2 (мг):
0,04



Технология приготовления:
Подготовленные изделия макаронные засыпают в кипящую подсоленную воду (в соотношении 1:6) и варят в течение 10-15 минут при слабом кипении. Масло сливочное доводят до кипения. Сваренные изделия макаронные откидывают, после стекания воды перекладывают в емкость и заправляют подготовленным маслом сливочным, перемешивают с тертым сыром (1/2 часть от рецептурной нормы). Подготовленные макароны, кладут слоем толщиной 4-6 см на противень, смазанный маслом сливочным, посыпают оставшимся сыром, сбрызгивают растопленным сливочным маслом и запекают в жарочном шкафу, духовом шкафу или пароконвектомате при температуре 220-280°С в течение 8-10 мин.
Для буфет раздаточных: Готовые изделия макаронные с сыром, раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.


Температура подачи:	не ниже 65°С


Срок реализации:



Технолог

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных



[bookmark: Мандарин]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	210106Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет- раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 399








Мандарин

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий
для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016


	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Мандарины свежие
	125
	100
	12,5
	10

	Выход:
	
	100
	
	10




Химический состав, витамины и микроэлементы на 100г:
Белки (г):
0,80
Жиры (г):
0,20
Углеводы (г):
7,50
Энергетическая ценность (ккал):
38,00

Ca (мг):
35,00
Mg (мг):
11,00
Fe (мг):
0,10
C (мг):
38,00
В1 (мг):
0,06
В2 (мг):
0,03



Технология приготовления:
Мандарины перед подачей тщательно промыть в проточной воде в течение 5 минут. Не очищать. Разрезание пополам плодов допускается только непосредственно перед подачей.



Температура подачи:	20±5° С.

Срок реализации :	не более 30 минут (если фрукты нарезаны)

Технолог	 	

[bookmark: Напиток_вишневый_(ягода)]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	160204Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)

Наименование кулинарного изделия (блюда):	Напиток вишневый
Номер рецептуры: № 474
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Вишня б/з
	9
	9
	0,9
	0,9

	Сахар-песок
	4
	4
	0,4
	0,4

	Вода
	100
	100
	10
	10

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
0,07
Жиры (г):
0,02
Углеводы (г):
4,95
Энергетическая ценность (ккал):
20,64

Ca (мг):
3,45
Mg (мг):
2,34
Fe (мг):
0,06
C (мг):
1,35
В1 (мг):
0,00
В2 (мг):
0,00



Технология приготовления:
В кипящую воду добавляют сахар, доводят до кипения. В горячую воду с сахаром закладывают вишню, не размораживая, и варят при слабом кипении в течение 5 минут, затем охлаждают до температуры подачи.
Допускается отпускать вместе с ягодами.
Для буфет раздаточных: Готовый напиток, разливают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи.

Температура подачи:	не выше 20°С


Срок реализации:



Технолог

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных




[bookmark: Напиток_вишневый(повидло)]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	160231Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)

Наименование кулинарного изделия (блюда):	Напиток вишневый
Номер рецептуры: № 474
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Повидло вишня (или джем, или варенье)
	12
	12
	1,2
	1,2

	Сахар-песок
	3
	3
	0,3
	0,3

	Вода
	105
	105
	10,5
	10,5

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
0,07
Жиры (г):
0,02
Углеводы (г):
5,28
Энергетическая ценность (ккал):
21,81

Ca (мг):
1,53
Mg (мг):
0,84
Fe (мг):
0,15
C (мг):
0,19
В1 (мг):
0,00
В2 (мг):
0,00



Технология приготовления:
Повидло или джем, или варенье соединяют с горячей водой и доводят до кипения, процеживают (одновременно протирая плоды при наличии, при использовании варенья вишневого удаляют косточки). В процеженную смесь добавляют сахар, доводят до кипения, затем охлаждают до температуры подачи.
Для буфет раздаточных: Готовый напиток, разливают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи.

Температура подачи:	не выше 20°С


Срок реализации:



Технолог

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных




[bookmark: Напиток_из_плодов_сухих_(изюм)]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	160242
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 475








Напиток из плодов сухих (изюм)

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Изюм
	9,00
	9,0
	0,9
	0,9

	Вода
	110,0
	110,0
	11,0
	11,0

	Сахар-песок
	4,0
	4,0
	0,4
	0,4

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
0,21
Жиры (г):
0,05
Углеводы (г):
9,92
Энергетическая ценность (ккал):
41,25

Ca (мг):
7,32
Mg (мг):
3,78
Fe (мг):
0,28
C (мг):
0,00
В1 (мг):
0,01
В2 (мг):
0,01



Технология приготовления:
Изюм перебирают, затем промывают. Подготовленный изюм заливают кипятком, варят в закрытой посуде при слабом кипении в течение 5-10 минут. Допускается напиток процедить. Добавляют сахар, доводят до кипения, затем охлаждают до температуры подачи.

Для буфет раздаточных: Готовый напиток, разливают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи.

Температура подачи:	не выше 20°С


Срок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки,
работающие по типу буфет раздаточных


Технолог	 	

[bookmark: Напиток_клубничный_(ягода)]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	160205
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 476








Напиток клубничный

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Клубника б/з
	6
	6
	0,6
	0,6

	Сахар-песок
	4
	4
	0,4
	0,4

	Вода
	100
	100
	10
	10

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
0,00
Жиры (г):
0,02
Углеводы (г):
4,42
Энергетическая ценность (ккал):
17,76

Ca (мг):
0,12
Mg (мг):
0,00
Fe (мг):
0,01
C (мг):
0,00
В1 (мг):
0,00
В2 (мг):
0,00



Технология приготовления:
В кипящую воду добавляют сахар, доводят до кипения. В горячую воду с сахаром закладывают клубнику, не размораживая, и варят при слабом кипении в течение 5 минут, затем охлаждают. Допускается отпускать вместе с ягодами.
Для буфет раздаточных: Готовый напиток, разливают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи.

Температура подачи:	не выше 20°С


Срок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки,
работающие по типу буфет раздаточных


Технолог	 	

[bookmark: Напиток_клубничный(повидло)]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	160232
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)

Наименование кулинарного изделия (блюда):	Напиток клубничный

Номер рецептуры: № 476
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Повидло клубничное (или джем,
или варенье)
	12
	12
	1,2
	1,2

	Сахар-песок
	4
	4
	0,4
	0,4

	Вода
	103
	103
	10
	10

	Выход:
	
	100
	
	10




Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
0,00
Жиры (г):
0,00
Углеводы (г):
11,32
Энергетическая ценность (ккал):
45,24

Ca (мг):
1,32
Mg (мг):
0,84
Fe (мг):
0,12
C (мг):
10,08
В1 (мг):
0,00
В2 (мг):
0,01



Технология приготовления:
Повидло или джем, или варенье соединяют с горячей водой и доводят до кипения, процеживают (одновременно протирая плоды при наличии). В процеженную смесь добавляют сахар, доводят до кипения, затем охлаждают.
Для буфет раздаточных: Готовый напиток, разливают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи.

Температура подачи:	не выше 20°С


Срок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки,
работающие по типу буфет раздаточных


Технолог	 	

[bookmark: Напиток_кофейный_злаковый_на_молоке]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 160103Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда):

Номер рецептуры: № 418

Кофейный напиток злаковый на молоке

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Кофейный напиток
	4
	4
	0,4
	0,4

	Вода
	47
	47
	4,7
	4,7

	Сахар-песок
	4
	4
	0,4
	0,4

	Молоко
	70
	70
	7
	7

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр
	Белки (г):
2,50
Жиры (г):
2,34
Углеводы (г):
9,68
Энергетическая ценность (ккал):
71,44

Ca (мг):
132,62
Mg (мг):
17,80
Fe (мг):
0,88
C (мг):
0,42
В1 (мг):
1,21
В2 (мг):
0,09


Технология приготовления:
В кипящую воду (1/3 от рецептурной нормы) добавляют кофейный напиток, доводят до кипения, полученную смесь отстаивают в течение 3-5 минут, затем процеживают.
Оставшуюся воду соединяют с молоком и доводят до кипения, добавляют сахар, перемешивают и вновь доводят до кипения.	В горячую смесь
воды с молоком и сахаром добавляют сваренный процеженный кофейный напиток. Полученную смесь перемешивают и доводят до кипения.


Температура подачи:	не ниже 75°С

Срок реализации:	не бо не более 2-х часов с момента приготовления

Технолог


[bookmark: Напиток_смородиновый_(ягода)]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	160207
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 479








Напиток смородиновый

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Смородина б/з
	7
	7
	0,7
	0,7

	Сахар-песок
	4
	4
	0,4
	0,4

	Вода
	100
	100
	10
	10

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
0,07
Жиры (г):
0,03
Углеводы (г):
4,51
Энергетическая ценность (ккал):
19,04

Ca (мг):
2,64
Mg (мг):
2,17
Fe (мг):
0,10
C (мг):
7,00
В1 (мг):
0,00
В2 (мг):
0,00



Технология приготовления:
В кипящую воду добавляют сахар, доводят до кипения. В горячую воду с сахаром закладывают смородину, не размораживая, и варят при слабом кипении в течение 5 минут, затем охлаждают.
Допускается отпускать вместе с вареными плодами.
Для буфет раздаточных: Готовый напиток, разливают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи.

Температура подачи:	не выше 20°С


Срок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки,
работающие по типу буфет раздаточных


Технолог	 	

[bookmark: Напиток_смородиновый(повидло)]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	160229
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 479








Напиток смородиновый

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Повидло смородина (или джем, или
варенье)
	12
	12
	1,2
	1,2

	Сахар-песок
	4
	4
	0,4
	0,4

	Вода
	103
	103
	10,3
	10,3

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
0,07
Жиры (г):
0,01
Углеводы (г):
12,74
Энергетическая ценность (ккал):
50,04

Ca (мг):
2,76
Mg (мг):
1,68
Fe (мг):
0,07
C (мг):
4,80
В1 (мг):
0,00
В2 (мг):
0,00



Технология приготовления:
Повидло или джем, или варенье соединяют с горячей водой и доводят до кипения, процеживают (одновременно протирая плоды при наличии). В процеженную смесь добавляют сахар, доводят до кипения, затем охлаждают.
Допускается отпускать вместе с ягодами.
Для буфет раздаточных: Готовый напиток, разливают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи.

Температура подачи:	не выше 20°С


Срок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки,
работающие по типу буфет раздаточных


Технолог	 	

[bookmark: Напиток_яблочный_(повидло)]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	160230
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 481








Напиток яблочный

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных организаций / Под ред. В. Р. Кучмы, Москва, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Повидло яблочное (или джем, или
варенье)
	12,00
	12,0
	1,2
	1,2

	Сахар-песок
	4
	4
	0,4
	0,4

	Вода
	110,0
	110,0
	11,0
	11,0

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
0,05
Жиры (г):
0,00
Углеводы (г):
11,80
Энергетическая ценность (ккал):
45,96

Ca (мг):
1,8
Mg (мг):
0,84
Fe (мг):
0,17
C (мг):
0,06
В1 (мг):
0,00
В2 (мг):
0,00



Технология приготовления:
Повидло (джем, варенье) разбавляют горячей водой, доводят до кипения. Процеживают, а при использовании варенья, одновременно процеживают и протирают ягоды.
В кипящую воду закладывают сахар, доводят до кипения и проваривают 10 минут. Затем охлаждают до температуры подачи. Допускается отпускать вместе с плодами.

Для буфет раздаточных: Готовый напиток, разливают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи.

Температура подачи:	не выше 20°С


Срок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки,
работающие по типу буфет раздаточных


Технолог	 	

[bookmark: Напиток_яблочный]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	160217
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 481








Напиток яблочный

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных организаций / Под ред. В. Р. Кучмы, Москва, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Яблоки
	11,96
	11,0
	1,20
	1,1

	Сахар-песок
	4
	4
	0,4
	0,4

	Вода
	90,0
	90,0
	9,0
	9,0

	Кислота лимонная
	0,01
	0,01
	0,001
	0,001

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
0,04
Жиры (г):
0,04
Углеводы (г):
5,07
Энергетическая ценность (ккал):
21,13

Ca (мг):
1,88
Mg (мг):
0,99
Fe (мг):
0,25
C (мг):
1,10
В1 (мг):
0,00
В2 (мг):
0,00



Технология приготовления:
Яблоки сортируют, моют, затем повторно промывают небольшими партиями.
У подготовленных яблок, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками. В кипящую воду добавляют сахар, лимонную кислоту, доводят до кипения. В горячую воду с сахаром и лимонной кислотой добавляют нарезанные яблоки и варят при слабом кипении в течение 5 минут. Затем охлаждают до температуры подачи.
Для буфет раздаточных: Готовый напиток, разливают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи.

Температура подачи:	не выше 20°С


Срок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки,
работающие по типу буфет раздаточных


Технолог	 	

[bookmark: Огурцы_свежие]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	100519Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет- раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 37








Огурцы свежие

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016


	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Огурец свежий
	102,04
	100
	10,20
	10

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
Белки (г):
0,8
Жиры (г):
0,1
Углеводы (г):
2,5
Энергетическая ценность (ккал):
14,0

Ca (мг):
23,0
Mg (мг):
14,0
Fe (мг):
0,60
C (мг):
10,0
В1 (мг):
0,03
В2 (мг):
0,04



Технология приготовления:
Огурцы свежие промывают в проточной воде дважды, отрезают место прикрепления плодоножки, нарезают на порции.


Температура подачи:	не выше 14°С




Срок реализации:



Технолог

незаправленного салата не более 3-х часов (при температуре хранения 4±2°С), заправленного - не более 30 минут с момента приготовления





[bookmark: Оладьи_ПП]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	10Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет- раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 497








Оладьи с соусом ягодным

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Оладьи ПП
	100
	100
	10
	10

	Масло сливочное
	2,6
	2,6
	0,26
	0,26

	Выход:
	
	100
	
	10

	
Масса оладий и соуса ягодного
	
	
	
	

	(ТК№140203/140204) в г на порцию
	
	
	
	

	оладий с соусом ягодным:
	
	
	
	

	массой 100 г.
	
	90/10*
	
	

	массой 155 г.
	
	135/20*
	
	


В числителе дроби указана масса оладий, в знаменателе – масса соуса ягодного.

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр
	Белки (г):
6,02
Жиры (г):
6,15
Углеводы (г):
40,02
Энергетическая ценность (ккал):
239,45

Ca (мг):
51,87
Mg (мг):
13,82
Fe (мг):
0,84
C (мг):
0,17
В1 (мг):
0,11
В2 (мг):
0,08



Технология приготовления:
Оладьи вынимают из упаковки, дефростируют. Емкость смазывают растопленным сливочным маслом, помещают в прогретый пароконвектомат и разогревают при	t 180°С. Или в соответствии с рекомендацией производителя.
Готовые оладьи отпускают с соусом, сгущеным молоком или джемом.
Для буфет раздаточных: Готовые оладьи раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет- раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.


Температура подачи: Срок реализации:


Технолог

не ниже 65°С

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных



[bookmark: Оладьи]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	100Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет- раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)










Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 497









Оладьи с соусом ягодным

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Мука пшеничная
	54,7
	54,7
	5,47
	5,47

	Яйцо*
	2,7
	2,7
	0,27
	0,27

	Сахар-песок
	2,3
	2,3
	0,23
	0,23

	Молоко
	55
	55
	5,5
	5,5

	Дрожжи сухие или
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Дрожжи прессованные
	1,4
	1,4
	0,14
	0,14

	Соль
	1
	1
	0,1
	0,1

	Масло растительное
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход:
	
	100
	
	10

	
Масса оладий и соуса ягодного (ТК№140203/140204) в г на порцию оладий с соусом ягодным:
массой 100 г.
массой 155 г.
	
	



90/10*
135/20*
	
	


В числителе дроби указана масса оладий, в знаменателе – масса соуса ягодного.
*Допускается замена яйца на меланж пастеризованный
Яйца обрабатывают согласно СанПиН и инструкции по применению дезинфицирующего средства.

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр
	Белки (г):
7,94
Жиры (г):
7,78
Углеводы (г):
43,16
Энергетическая ценность (ккал):
274,39

Ca (мг):
112,53
Mg (мг):
17,15
Fe (мг):
0,82
C (мг):
0,33
В1 (мг):
0,11
В2 (мг):
0,11



Технология приготовления:
В небольшое количество молока растворяют соль, сахар, добавляют предварительно разведенные дрожжи, смесь процеживают, соединяют с остальным молоком, подогретым до температуры 35-40°С, добавляют муку, яйца и перемешивают до образования однородной массы, затем замешенное тесто оставляют в теплом месте (25- 35 °С) на 3-4 часа. В процессе брожения тесто перемешивают (обминают). Оладьи выпекают на разогретых чугунных сковородах, толстостенных противнях или на электросковородах. Толщина готовых оладий должна быть не менее 5-6 мм.
Готовые оладьи отпускают с соусом, сгущённым молоком или джемом.
Для буфет раздаточных: Готовые оладьи раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет- раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.



Температура подачи: Срок реализации:

не ниже 65°С

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных


Технолог	 	

[bookmark: Омлет_натуральный]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №

120301


Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)

Наименование кулинарного изделия (блюда):	Омлет натуральный
Номер рецептуры: № 232
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Яйцо*
	75
	75
	7,5
	7,5

	Молоко
	30
	30
	3
	3

	Соль
	0,25
	0,25
	0,025
	0,025

	Масса омлетной смеси:
	-
	105
	-
	10,5

	Масло сливочное
	2
	2
	0,2
	0,2

	Выход:
	
	100
	
	10


Примечание: при подаче допускается добавить в блюдо обработанную зелень
*Допускается замена яйца на меланж пастеризованный
Яйца обрабатывают согласно СанПиН и инструкции по применению дезинфицирующего средства.
Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
10,44
Жиры (г):
11,24
Углеводы (г):
1,95
Энергетическая ценность (ккал):
150,71

Ca (мг):
94,91
Mg (мг):
13,26
Fe (мг):
1,92
C (мг):
0,18
В1 (мг):
0,06
В2 (мг):
0,37


Технология приготовления:
К подготовленному яйцу добавляют молоко, соль и аккуратно перемешивают (не взбивая). Приготовленную смесь выливают в емкость, смазанную маслом сливочным, слоем не более 2,5- 3 см и запекают в жарочном шкафу при температуре 180-200°С в течение 8-10 минут, или в пароконвектомате в режиме "жар+пар"при температуре140-150 °С или в режиме "пар" при температуре 90-100 °С в течение 8-10 минут.

Для буфет раздаточных: Готовый омлет раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.

Температура подачи:	не ниже 65°С


Срок реализации:




Технолог

не более 2-х часов с момента их приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных




[bookmark: Пельмени_отварные]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	120529Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет- раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)










Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 504









Пельмени отварные

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Пельмени детские
	80
	80
	8
	8

	Вода
	350
	350
	35
	35

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Масло сливочное
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход:
	
	100
	
	10


Примечание: при подаче допускается добавить в блюдо обработанную зелень


Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
9,54
Жиры (г):
15,25
Углеводы (г):
20,36
Энергетическая ценность (ккал)
212,60

Ca (мг):
15,30
Mg (мг):
10,47
Fe (мг):
0,74
C (мг):
0,00
В1 (мг):
0,14
В2 (мг):
0,07


Технология приготовления:
Пельмени детские опускают в кипящую подсоленную воду (на 1 кг пельменей 4 л воды), доводят до кипения и продолжают варить при слабом кипении в течение 5-7 минут. Когда пельмени всплывут на поверхность, их осторожно вынимают. Готовые пельмени заправляют прокипяченным маслом сливочным.
Для буфет раздаточных: Готовые пельмени, раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет- раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.

Температура подачи:	не ниже 65°С



Сроки реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных.



Технолог	 	

[bookmark: Печень_тушеная_(говяжья)_с_соусом_сметан]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	120515
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)

Наименование кулинарного изделия (блюда):	Печень тушеная (говяжья) с соусом
сметанным
Номер рецептуры: № 285
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Печень говяжья замороженная
	204,82
	170
	20,482
	17

	Масло сливочное
	6
	6
	0,6
	0,6

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Выход:
	
	100
	
	10

	
Масса печени тушеной и соуса сметанного
	
	
	
	

	(ТК№140106 или ТК№140107) в г на порцию
	
	
	
	

	печени тушеной с соусом сметанным:
	
	
	
	

	массой 150 г.
	
	100/50*
	
	

	массой 200 г.
	
	150/50*
	
	


В числителе дроби указана масса печени, в знаменателе – масса соуса сметанного. Примечание: при подаче допускается добавить в блюдо обработанную зелень

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
30,48
Жиры (г):
11,24
Углеводы (г):
0,05
Энергетическая ценность (ккал):
260,78

Ca (мг):
341,82
Mg (мг):
30,67
Fe (мг):
11,75
C (мг):
56,10
В1 (мг):
0,51
В2 (мг):
3,73


Технология приготовления:
Печень дефростируют. Подготовленную печень нарезают брусочками, заливают кипятком и припускают в небольшом количестве воды в течение 5 минут при помешивании, воду сливают. Добавляют масло сливочное, соль и тушат в течение 15 -25 минут до готовности.
Для буфет раздаточных: Готовую печень, раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.
Допускается подавать с соусом и гарниром.


Температура подачи:	не ниже 65°С


Срок реализации:



Технолог

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных



[bookmark: Пирожок_с_вишневый]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	190213

Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 581








Пирожок с вишневым джемом

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Мука Пшеничная
	50
	50
	5
	5

	Молоко
	20
	20
	2
	2

	Сахар-песок
	5
	5
	0,5
	0,5

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Масло сливочное
	1,5
	1,5
	0,15
	0,15

	Дрожжи сухие или
Дрожжи прессованные
	0,4
	0,4
	0,04
	0,04

	
	1,6
	1,6
	0,16
	0,16

	Масса теста:
	
	77
	
	7,7

	Повидло вишневое (или джем, или варенье)
	30
	30
	3
	3

	или Вишня б/з
	23
	23
	2,3
	2,3

	Масса фарша:
	
	30
	0
	3

	Яйцо*
	1
	1
	0,1
	0,1

	Масса полуфабриката:
	
	107
	
	10,7

	Масло растительное д/смазки противня
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Выход:
	
	100
	
	10


*Допускается замена яйца на меланж пастеризованный

Яйца обрабатывают согласно СанПиН и инструкции по применению дезинфицирующего средства.
Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
Белки (г):
6,19
Жиры (г):
2,95
Углеводы (г):
59,24
Энергетическая ценность (ккал):
288,07

Ca (мг):
36,6
Mg (мг):
11,18
Fe (мг):
0,68
C (мг):
0,12
В1 (мг):
0,09
В2 (мг):
0,04


Технология приготовления:
Тесто дрожжевое готовят безопарным способом. В подготовленную емкость вливают подогретое до температуры 35-40°С молоко, добавляют дрожжи (дрожжи сухие смешивают с небольшим количеством муки), сахар, соль, всыпают муку и все перемешивают в течение 7-8 мин. После этого вводят масло сливочное, замешивают тесто до тех пор, пока оно не приобретет однородную консистенцию и будет легко отделяться от стенок емкости.
Ставят для брожения в помещение с температурой 35-40°С. Когда тесто увеличится в объеме в 1,5 раза, производят обминку в течение 1-2 мин и вновь оставляют для брожения, в процессе которого тесто обминают еще 1-2 раза. Тесто, приготовленное из муки со слабой клейковиной, обминают 1 раз.
Тесто дрожжевое, выкладывают на стол, отрезают от него кусок массой 1-1,5 кг, закатывают его в жгут и делят на куски. Затем куски формуют в шарики, дают им расстояться 5-6 мин и раскатывают на круглые лепешки толщиной от 0,5 до 1 см. На середину каждой лепешки кладут повидло(или джем, или варенье, или ягоды смешанные с сахаром)(при использовании варенья с косточками-косточки удаляют) и защипывают края, придавая пирожку форму лодочки, полумесяца, цилиндрическую или любую другую форму.
Сформованные пирожки укладывают швом вниз на кондитерский лист (противень), предварительно смазанный растительным маслом, и оставляют для расстойки. За 5-10 мин перед выпечкой пирожки смазывают яйцом. Пирожки выпекают (в жарочном шкафу, духовом шкафу или пароконвектомате) при температуре 220-240°С в течение 15-20мин. Готовое изделие охлаждают.


Температура подачи:	20 ±5°С



Срок реализации: Технолог

не более 16 часов с момента приготовления(при температуре хранения 4±2°С)



[bookmark: Пирожок_с_клубн_повидлом_СП]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	190201-1
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)








Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: №582







Пирожок с клубничным джемом

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся
образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Мука Пшеничная
	51,7
	51,7
	5,17
	5,17

	Молоко
	23,4
	23,4
	2,34
	2,34

	Сахар-песок
	3,4
	3,4
	0,34
	0,34

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Масло сливочное
	1,5
	1,5
	0,15
	0,15

	Дрожжи сухие или
Дрожжи прессованные
	0,4
	0,4
	0,04
	0,04

	
	1,6
	1,6
	0,16
	0,16

	Масса теста:
	
	78
	
	7,8

	Повидло клубничное (джем, варенье)
	30
	30
	3
	3

	или Клубника б/з
	28
	28
	2,8
	2,8

	Масса фарша:
	
	30
	
	3

	Яйцо*
	2
	2
	0,2
	0,2

	Масса полуфабриката:
	
	112
	
	11,2

	Масло растительное д/смазки противня
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Выход:
	
	100
	
	10


*Допускается замена яйца на меланж пастеризованный
Яйца обрабатывают согласно СанПиН и инструкции по применению дезинфицирующего средства.
Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
Белки (г):
6,6
Жиры (г):
3,30
Углеводы (г):
42,60
Энергетическая ценность (ккал):
226,18

Ca (мг):
54,34
Mg (мг):
12,06
Fe (мг):
0,73
C (мг):
0,14
В1 (мг):
0,10
В2 (мг):
0,06


Технология приготовления:
Тесто дрожжевое готовят безопарным способом: в подготовленную емкость вливают подогретое до температуры 35- 40°С молоко, добавляют дрожжи (дрожжи сухие смешивают с небольшим количеством муки), сахар, соль, всыпают муку и все перемешивают в течение 7-8 мин. После этого вводят масло сливочное, замешивают тесто до тех пор, пока оно не приобретет однородную консистенцию и будет легко отделяться от стенок емкости.
Ставят для брожения в помещение с температурой 35-40°С. Когда тесто увеличится в объеме в 1,5 раза, производят обминку в течение 1-2 мин и вновь оставляют для брожения, в процессе которого тесто обминают еще 1-2 раза.
Тесто, приготовленное из муки со слабой клейковиной, обминают 1 раз.
Тесто дрожжевое, выкладывают на стол, отрезают от него кусок массой 1-1,5 кг, закатывают его в жгут и делят на куски. Затем куски формуют в шарики, дают им расстояться 5-6 мин и раскатывают на круглые лепешки толщиной от 0,5 до 1 см. На середину каждой лепешки кладут повидло(или ягоды смешанные с сахаром) и защипывают края, придавая пирожку форму лодочки, полумесяца, цилиндрическую или любую другую форму.
Сформованные пирожки укладывают швом вниз на кондитерский лист (противень), предварительно смазанный растительным маслом, и оставляют для расстойки. За 5-10 мин перед выпечкой пирожки смазывают яйцом. Пирожки выпекают (в жарочном шкафу, духовом шкафу или пароконвектомате) при температуре 220-240°С в течение 15- 20мин. Готовое изделие охлаждают.




Температура подачи:	20 ±5°С



Срок реализации: Технолог

не более 16 часов с момента приготовления(при температуре хранения 4±2°С)



[bookmark: Пирожок_с_яблочным_джемом+]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	190204Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)







Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 584






Пирожок с яблочным джемом

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся
образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Мука Пшеничная
	45,82
	45,82
	4,58
	4,58

	Сахар-песок
	8,47
	8,47
	0,847
	0,847

	Соль
	0,39
	0,39
	0,039
	0,039

	Масло сливочное
	6,93
	6,93
	0,69
	0,69

	Дрожжи сухие или
Дрожжи прессованные
	0,31
	0,31
	0,003
	0,003

	
	1,16
	1,16
	0,116
	0,116

	Масса теста:
	
	77,00
	0,00
	77,00

	Повидло яблочное (джем, варенье,конфитюр)
	30,00
	30,00
	3,00
	3,00

	Масса полуфабриката:
	
	107,00
	
	107,00

	Мука Пшеничная на подпыл
	1,50
	1,50
	0,15
	0,15

	Масло растительное д/смазки
	0,50
	0,50
	0,05
	0,05

	Яйцо для смазки*
	2,00
	2,00
	0,20
	0,20

	Выход:
	
	100,00
	
	10,00


*Допускается замена яйца на меланж пастеризованный
Яйца обрабатывают согласно СанПиН и инструкции по применению дезинфицирующего средства.
Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
Белки (г):
5,58
Жиры (г):
7,07
Углеводы (г):
61,13
Энергетическая ценность (ккал):
326,65

Ca (мг):
17,58
Mg (мг):
10,16
Fe (мг):
1,07
C (мг):
0,15
В1 (мг):
0,09
В2 (мг):
0,04


Технология приготовления:
В подготовленную емкость вливают теплую воду, добавляют предварительно разведенные в теплой воде дрожжи, сахар, соль, муку и все перемешивают в течение 7-8 мин. После этого вводят растопленное масло сливочное, замешивают тесто до тех пор, пока оно не приобретет однородную консистенцию и не будет легко отделяться от стенок. Емкость накрывают крышкой и ставят для брожения. Когда тесто увеличится в объеме в 1,5 раза, производят обминку в течение 1-2 мин и вновь оставляют для брожения, в процессе которого тесто обминают еще 1-2 раза.
Тесто, приготовленное из муки со слабой клейковиной, обминают 1 раз. Из готового теста формуют шарики, дают им расстояться 5-6 мин и раскатывают круглые лепешки толщиной от 0,5 до 1 см. На середину каждой лепешки кладут повидло, или повидло термостабильное, или джем, или варенье (при использовании варенья с косточками- косточки удаляют), или конфитюр, защипывают края, придавая пирожку форму лодочки, полумесяца, цилиндрическую или др.
Сформированные пирожки укладывают швом вниз на смазанные маслом растительным емкости, оставляют для расстойки на 35 - 45 минут. За 5-10 минут перед выпечкой пирожки смазывают яйцом. Пирожки выпекают в жарочном или духовом шкафу при температуре 220-240°С в течение 15-20 минут.
При изготовлении в пароконвектомате выпекают при температуре 160°С в течение 15-17 минут.



Температура подачи:


Срок реализации: Технолог


20 ±5°С

не более 16 часов с момента приготовления(при температуре хранения 4±2°С)



[bookmark: Плов_куриный_СП]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	120605
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)










Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 331









Плов куриный

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	П/ф из птицы (курица) бескостные охлажденные или П/ф из птицы (курица) бескостные замороженные
	
35,4

36,84
	
35

35
	
3,54

3,68
	
3,5

3,5

	Масло растительное
	4,6
	4,6
	0,46
	0,46

	Лук репчатый очищенный или
Лук репчатый свежий
	4,7
5,6
	4,7
4,7
	0,47
0,56
	0,47
0,47

	Морковь очищенная или Морковь столовая свежая
	5,3
6,6
	5,3
5,3
	0,53
0,66
	0,53
0,53

	Томатная паста
	3
	3
	0,3
	0,3

	Крупа рисовая
	23,64
	23,4
	2,36
	2,34

	Вода
	54
	54
	5,4
	5,4

	Соль
	0,8
	0,8
	0,08
	0,08

	Выход:
	
	100
	
	10


Примечание: при подаче допускается добавить в блюдо обработанную зелень

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
Белки (г):
9,48
Жиры (г):
11,28
Углеводы (г):
19,57
Энергетическая ценность (ккал):
209,42

Ca (мг):
13,90
Mg (мг):
22,35
Fe (мг):
0,96
C (мг):
2,72
В1 (мг):
0,05
В2 (мг):
0,07



Технология приготовления:

Подготовленное филе птицы нарезают кусочками весом 10-15 г. Мелко нарезанные морковь и лук припускают с томат-пастой. Нарезанное кусочками мясо посыпают солью и припускают в течение 10-15 минут, добавляют припущенные овощи с томат-пастой. Мясо и овощи заливают водой, доводят до кипения 90-110°С, затем кладут промытую рисовую крупу и варят до полуготовности. После того как рис впитает всю жидкость, посуду закрывают крышкой, ставят томится на 25-40 мин с температурой 100-120°С Отпускают, равномерно распределяя мясо вместе с рисом и овощами.
Для буфет раздаточных: Готовый плов куриный, раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.

Температура подачи:	не ниже 65°С


Срок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных


Технолог	 	

[bookmark: Плов_мясной]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	120550Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)








Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 286







Плов мясной

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и пполуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Говядина (мясо бескостное) охлажденная
или говядина (мясо бескостное)
замороженная
	48,73

50,53
	48

48
	4,87

5,05
	4,8

4,8

	Масло сливочное
	2
	2
	0,2
	0,2

	Лук репчатый очищенный или
Лук репчатый свежий
	4,7
5,6
	4,7
4,7
	0,47
0,56
	0,47
0,47

	Морковь очищенная или Морковь столовая свежая
	5,3
6,6
	5,3
5,3
	0,53
0,66
	0,53
0,53

	Томатная паста
	3,00
	3,00
	0,30
	0,30

	Крупа рисовая
	23,64
	23,40
	2,364
	2,340

	Вода
	54,00
	54,00
	5,40
	5,50

	Соль
	0,80
	0,80
	0,080
	0,080

	Лавровый лист
	0,10
	0,10
	0,010
	0,010

	Выход:
	
	100
	
	10


Примечание: при подаче допускается добавить в блюдо обработанную зелень

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100г:
	Белки (г):
10,86
Жиры (г):
9,58
Углеводы (г):
19,59
Энергетическая ценность (ккал):
204,36

Ca (мг):
12,86
Mg (мг):
26,61
Fe (мг):
1,70
C (мг):
2,09
В1 (мг):
0.06
В2 (мг):
0,09


Технология приготовления:
Подготовленную говядину нарезают на куски массой 1-1,5 кг, закладывают в горячую воду (на 1 кг мяса 1-1,5 л воды), доводят до кипения, снимают образовавшуюся на поверхности пену, добавляют соль и варят в закрытой посуде при слабом кипении до готовности, охлаждают.
Мясо нарезают кубиком, бульон процеживают.
Подготовленные овощи нарезают: морковь и лук репчатый мелким кубиком.
Измельченные овощи припускают в воде и/или бульоне (часть от рецептурной нормы) с добавлением томатной пасты и масла сливочного. К отварному мясу добавляют припущенные овощи с томатной пастой, добавляют оставшуюся часть бульона и/или воды, соль, доводят до кипения, затем закладывают подготовленную рисовую крупу и варят до полуготовности.
После того как рис впитает всю жидкость, посуду закрывают крышкой, и оставляют томиться при слабом нагреве на 25-40 минут. При приготовлении блюда в пароконвектомате к отварному мясу добавляют припущенные овощи с томатной пастой, добавляют оставшуюся часть бульона и/или воды, подготовленную крупу рисовую, закрывают крышкой и готовят при температуре 160-180°С в течение 25-30 минут до готовности. За 5 минут до готовности добавляют лавровый лист.
Для буфет раздаточных: Готовый плов мясной, раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.


Температура подачи:	не ниже 65°С


Срок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных


Технолог	 	

[bookmark: Пюре_картофельное]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 130101
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)


Наименование кулинарного изделия (блюда):
Номер рецептуры: № 354

Пюре картофельное

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Картофель свежий очищенный полуфабрикат
или Картофель свежий
продовольственный
	
85,5
110,7
	
85,5
85,5
	
8,55
11,07
	
8,55
8,55

	Молоко
	15
	15
	1,5
	1,5

	Масло сливочное
	7
	7
	0,7
	0,7

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
2,22
Жиры (г):
6,60
Углеводы (г):
14,70
Энергетическая ценность (ккал):
127,20

Ca (мг):
41,02
Mg (мг):
21,83
Fe (мг):
0,81
C (мг):
8,64
В1 (мг):
0,11
В2 (мг):
0,09


Технология приготовления:
Овощи сортируют, моют и очищают, затем повторно промывают небольшими партиями. При использовании очищенного сырья: овощи промывают. Допускается картофель свежий очищенный полуфабрикат, поместить в кипящую воду и прокипятить в течении 5-7 минут.
Молоко доводят до кипения. Подготовленный картофель закладывают в кипящую подсоленную воду. Картофель варят в течение 25-30 минут до готовности. Затем воду сливают, картофель подсушивают, для чего посуду с ним оставляют на 5-7 минут на менее горячем участке плиты и протирают, одновременно добавляя кипяченое молоко в 2-3 приема.
Масло сливочное доводят до кипения.
Готовый протертый картофель заправляют прокипяченным сливочным маслом и перемешивают. Для буфет раздаточных: Готовое картофельное пюре раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.
Допускается подавать гарнир с блюдами из мяса, птицы и рыбы.



Температура подачи:	не ниже 65°С


Срок реализации:



Технолог

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных



[bookmark: Рагу_из_овощей_СП]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	130203Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)








Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 184







Рагу из овощей

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся
образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Картофель свежий очищенный полуфабрикат
или Картофель свежий продовольственный
	45
64,3
	45
45
	4,5
6,43
	4,5
4,5

	Морковь столовая очищенная полуфабрикат
или Морковь столовая свежая
	20
25
	20
20
	2
2,5
	2
2

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат
или Лук репчатый свежий
	10
10,9
	10
10
	1
1,09
	1
1

	Вода
	25
	25
	2,5
	2,5

	Масло растительное
	2
	2
	0,2
	0,2

	Масса припущенных овощей:
	
	75
	
	7,5

	Томатная паста
	2,4
	2,4
	0,24
	0,24

	Морковь столовая очищенная полуфабрикат
и ли Морковь столовая свежая
	2,4
2,6
	2,4	0,24	0,24
2,4	0,26	0,24

	Мука пшеничная
	1
	1
	0,1
	0,1

	Сахар-песок
	0,75
	0,75
	0,075
	0,075

	Вода
	23
	23
	2,3
	2,3

	Масса готового соуса красного основного:
	
	30
	
	0,3

	Чеснок
	0,35
	0,3
	0,035
	0,03

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр
	Белки (г):
1,73
Жиры (г):
2,25
Углеводы (г):
11,69
Энергетическая ценность (ккал):
73,8

Ca (мг):
18,22
Mg (мг):
21,78
Fe (мг):
0,72
C (мг):
7,73
В1 (мг):
0,08
В2 (мг):
0,06


Технология приготовления:
Примечание: Овощи сортируют, моют, очищают и промывают в проточной воде в течение 5 минут. Допускается использование картофеля свежего очищенного полуфабриката, картофель промывают, помещают в кипящую воду, доводят до кипения 90-110 С и кипятят в течении 5-7 мин, отвар сливают. Далее картофель используют согласно технологическому процессу. Картофель нарезают кубиками или дольками, припускают с добавлением растительного масла при температуре 90-110°С в течение 10-15 минут. Подготовленную морковь нарезают кубиками или дольками, лук репчатый шинкуют.
Подготовленные овощи припускают в небольшом количестве воды с добавлением масла растительного. Картофель и овощи припущенные соединяют, добавляют соус красный основной и тушат в течение 10- 15 минут. За 5-10 минут до готовности добавляют (предварительно подготовленный) чеснок свежий, растертый с солью (1/2 от рецептурной нормы) и тушат до готовности.
Для приготовления соуса красного основного: очищенную морковь нарезают мелкой соломкой и припускают в небольшом количестве воды с добавлением масла растительного в течение 10-15 минут, затем вводят томат-пасту и при слабом кипении 90-110°С припускают еще 10-15 минут. Муку пшеничную просеивают и подсушивают, периодически помешивая, до приобретения светло-желтого цвета охлаждают до температуры 70-80°С и разводят теплой водой в соотношении 1:4, тщательно размешивают и вводят в кипящую воду, затем добавляют припущенные с томат-пастой овощи и при слабом кипении варят в течение 20-30 минут. В конце варки добавляют соль (1/2 от рецептурной нормы), сахарный песок. Соус процеживают, протирая в него разварившиеся овощи, и доводят до кипения.
Для буфет раздаточных: Готовое рагу из овощей раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.
Допускается подавать гарнир с блюдами из мяса,птицы и рыбы.


Температура подачи:	не ниже 65°С



Срок реализации:


Технолог

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных.


[bookmark: Рис_отварной]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	130301Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет- раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)










Наименование кулинарного изделия (блюда) Номер рецептуры: № 342









Рис отварной

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расчет сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Крупа Рисовая
	35,35
	35
	3,535
	3,5

	Масло сливочное
	3
	3
	0,3
	0,3

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр
	Белки (г):
2,47
Жиры (г):
2,83
Углеводы (г):
27,32
Энергетическая ценность (ккал):
138,99

Ca (мг):
4,26
Mg (мг):
17,57
Fe (мг):
0,36
C (мг):
0,00
В1 (мг):
0,03
В2 (мг):
0,02



Технология приготовления:
Крупу тщательно перебирают и промывают. Подготовленный рис засыпают в кипящую подсоленную воду (из расчета 6 л воды на 1 кг риса) и отваривают при слабом кипении. Когда зерна набухнут и станут мягкими, воду сливают. Масло сливочное доводят до кипения. После стекания воды рис кладут в посуду, заправляют маслом сливочным, перемешивают.
Для буфет раздаточных: Готовый рис отварной раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляется только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.
Допускается подавать гарнир с блюдами из мяса, птицы и рыбы.



Температура подачи:	не ниже 65°С


Срок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных


Технолог	 	

[bookmark: Рыба_(филе)_припущен_СП]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	120405Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)








Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 252







Рыба припущенная

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся
образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Филе трески (или пикши, или сайды, или минтая, или хека, или окуня морского, или судака, или кефали) мороженное
	
130,53
	
124
	
13,053
	
12,4

	Лук репчатый очищенный полуфабрикат
	2
	2
	0,2
	0,2

	или лук репчатый свежий
	2,38
	2
	0,238
	0,2

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Масло сливочное
	5
	5
	0,5
	0,5

	Лавровый лист
	0,2
	0,2
	0,02
	0,02

	Выход:
	
	100
	
	10


Примечание: при подаче допускается добавить в блюдо обработанную зелень

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
19,91
Жиры (г):
4,87
Углеводы (г):
0,20
Энергетическая ценность (ккал):
123,78

Ca (мг):
436,32
Mg (мг):
37,55
Fe (мг):
0,65
C (мг):
1,44
В1 (мг):
0,11
В2 (мг):
0,09



Технология приготовления:
Овощи сортируют, моют и очищают, затем повторно промывают небольшими партиями. При использовании очищенного сырья: овощи промывают. Рыбу дефростируют, промывают.
Подготовленное филе рыбное нарезают порционные куски, делают несколько надрезов и укладывают в лотки или гастроемкости с высокими бортами в один ряд, подливают воду
(0,3 л жидкости на 1 кг рыбы) так, чтобы жидкость покрыла рыбу на 1/4 объема, добавляют масло сливочное, соль, лавровый лист и припускают рыбу в закрытой посуде (на плите, в жарочном шкафу, духовом шкафу или пароконвектомате) при тепературе 110-130 С в течение 10-15 мин.
Для буфет раздаточных: Готовую рыбу, раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.
Допускается подавать с гарниром.




Температура подачи:	не ниже 65°С



Срок реализации:


Технолог

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных



[bookmark: Ряженка]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	230102Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет- раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)










Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 464









Ряженка

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016; ТТК

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Ряженка
	101,01
	100
	10,101
	10

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
3,90
Жиры (г):
2,50
Углеводы (г):
4,20
Энергетическая ценность (ккал):
54,0

Ca (мг):
200,00
Mg (мг):
19,00
Fe (мг):
0,10
C (мг):
1,00
В1 (мг):
0,06
В2 (мг):
0,27



Примечание: допускается выдать ряженку емкостью 0,2 л в упаковке.
Технология приготовления:
Ёмкости с ряженкой протирают. Непосредственно перед употреблением вскрывают и разливают по стаканам. Ряженку поступившую в упаковке емкостью 0,2 л подают без разлива в стаканы, а стаканы подают отдельно (при необходимости).


Температура подачи:	не выше 20°С

Срок реализации:	не более 1-го часа с момента нарушения герметичности упаковки.

Технолог


[bookmark: Салат_витаминный_c_маслом_растительным_С]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	100504Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет- раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)










Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 43









Салат витаминный с растительным маслом

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Капуста белокочанная очищенная полуфабрикат
или Капуста белокочанная свежая
	56

70
	56

56
	4,4

5,5
	4,4

4,4

	Морковь	столовая	очищенная полуфабрикат
или Морковь столовая свежая
	10

12,5
	10

10
	1

1,25
	1

1

	Лук   репчатый    свежий     очищенный полуфабрикат
Лук репчатый свежий
	2
2,4
	2
2
	0,2
0,24
	0,2
0,2

	Яблоки свежие
	21,74
	20
	2,72
	2,5

	Сахар-песок
	3
	3
	0,5
	0,5

	Лимонная кислота
	0,01
	0,01
	0,001
	0,001

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Масло растительное
	9
	9
	1,5
	1,5

	Выход:
	
	100
	
	10


Примечание: при подаче допускается добавить в блюдо обработанную зелень

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр
	Белки (г):
1,25
Жиры (г):
9,14
Углеводы (г):
8,44
Энергетическая ценность (ккал):
122,28

Ca (мг):
112,99
Mg (мг):
14,91
Fe (мг):
0,88
C (мг):
19,50
В1 (мг):
0,03
В2 (мг):
0,03



Технология приготовления:
Овощи сортируют, моют и очищают, затем повторно промывают небольшими партиями. При использовании очищенного сырья: овощи промывают. У белокочанной капусты удаляют 3-4 наружных листа, промывают. Подготовленные овощи нарезают: капусту шинкуют, морковь соломкой, лук репчатый мелкой соломкой. Измельченную капусту перетирают с солью до появления сока.
Лимонную кислоту растворяют в небольшом количестве воды.
Фрукты сортируют, моют, затем повторно промывают небольшими партиями. Подготовленные яблоки с удаленным семенным гнездом нарезают ломтиком или соломкой, сбрызгивают растворенной в воде лимонной кислотой.
Подготовленные измельченные овощи и фрукты соединяют, добавляют сахар, перемешивают. Заправляют растительным маслом непосредственно перед подачей. Для буфет раздаточных: Готовый не заправленный салат раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок работающий по типу буфет- раздаточный, где заправляют и порционируют непосредственно перед раздачей.


Температура подачи:	не выше 14°С




Срок реализации:

незаправленного салата не более 3-х часов (при температуре хранения 4±2°С), заправленного - не более 30 минут с момента приготовления



Технолог	 	

[bookmark: Салат_из_белокочанной_капусты+]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	100201
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет- раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)

Наименование кулинарного изделия (блюда):	Салат из белокочанной капусты

Номер рецептуры: № 56
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Капуста белокочанная очищенная полуфабрикат
или Капуста белокочанная свежая
	105

131,25
	105

105
	10,5

13,12
	10,5

10,5

	Лимонная кислота
	0,01
	0,01
	0,001
	0,001

	Сахар-песок
	1
	1
	0,2
	0,2

	Масло растительное
	5
	5
	0,9
	0,9

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Выход:
	
	100
	
	10


Примечание: при подаче допускается добавить в блюдо обработанную зелень.

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр
	Белки (г):
1,89
Жиры (г):
5,1
Углеводы (г):
5,93
Энергетическая ценность (ккал):
78,34

Ca (мг):
198,53
Mg (мг):
16,87
Fe (мг):
0,64
C (мг):
31,5
В1 (мг):
0,03
В2 (мг):
0,04



Технология приготовления:
Лимонную кислоту растворяют в небольшом количестве воды.
У белокочанной капусты удаляют 3-4 наружных листа, промывают. Подготовленную капусту шинкуют, добавляют соль и растворенную в воде лимонную кислоту, растирают до появления сока, добавляют сахар, заправляют маслом растительным, перемешивают. Для буфет раздаточных: Готовый не заправленный салат раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок работающий по типу буфет- раздаточный, где заправляют и порционируют непосредственно перед раздачей.


Температура подачи:	не выше 14°С




Срок реализации:



Технолог

незаправленного салата не более 3-х часов (при температуре хранения 4±2°С), заправленного - не более 30 минут с момента приготовления





[bookmark: Салат_из_бк_капусты,_помидоров_и_огурцов]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	100549Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет- раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)








Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 29








Салат из б/к капусты, помидоров и огурцов

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждений под редакцией М.П. Могильный; В.А. Тутельян 2011

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Помидоры свежие
	25,51
	25
	25
	25

	Морковь столовая очищенная полуфабрикат
или Морковь столовая свежая продовольственная
	16
20
	16
16
	1,6
2
	1,6
1,6

	Капуста белокочанная очищенная полуфабрикат или Капуста белокочанная свежая
	21
26,25
	21
21
	2,1
2,6
	2,1
2,1

	Огурцы свежие
	35,71
	35
	3,57
	3,5

	Масло растительное
	8
	8
	0,8
	0,8

	Соль
	0,5
	0,5
	0,05
	0,05

	Выход:
	
	100
	
	10


Примечание: при подаче допускается добавить в блюдо обработанную зелень.

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр
	Белки (г):
1,14
Жиры (г):
8,11
Углеводы (г):
3,92
Энергетическая ценность (ккал):
94,3

Ca (мг):
57,19
Mg (мг):
19,45
Fe (мг):
0,69
C (мг):
16,85
В1 (мг):
0,04
В2 (мг):
0,04



Технология приготовления:
Овощи сортируют, моют и очищают, затем повторно промывают небольшими партиями. При использовании очищенного сырья: овощи промывают. У белокочанной капусты удаляют 3-4 наружных листа, промывают. Сырую морковь нарезают тонокой соломкой, свежие огурцы и помидоры-тонкими ломтиками, капусту шинкуют. Овощи перемешивают. Непосредственно перед подачей заправляют солью и маслом растительным.
Для буфет раздаточных: Готовый не заправленный салат раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок работающий по типу буфет-раздаточный, где заправляют и порционируют непосредственно перед раздачей.
Температура подачи:	не выше 14°С




Срок реализации:



Технолог

незаправленного салата не более 3-х часов (при температуре хранения 4±2°С), заправленного - не более 30 минут с момента приготовления





[bookmark: Салат_из_моркови_и_свежих_огурцов_СП]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	100307-1
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)










Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: 100307-1









Салат из моркови и свежих огурцов

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных организаций под редакцией С.В. Маслова, 2015

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Картофель свежий очищенный полуфабрикат
или Картофель свежий
продовольственный
	43,8

62,6
	43,8

43,8
	4,38

6,26
	4,38

4,38

	Масса отварного картофеля
	
	39
	
	3,9

	Кукуруза консервированная (без учета заливки)
	5
	5
	0,5
	0,5

	Морковь столовая очищенная полуфабрикат
или Морковь столовая свежая*
	29,9

37,45
	29,9

29,9
	2,99

3,62
	2,99

2,99

	Масса отварной моркови
	
	29,49
	
	2,949

	Огурцы свежие
	21,05
	20
	2,105
	2

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Масло растительное
	7
	7
	0,7
	0,7

	Выход:
	
	100
	
	10


Примечание: при подаче допускается добавить в блюдо обработанную зелень

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
1,94
Жиры (г):
7,46
Углеводы (г):
12,70
Энергетическая ценность (ккал):
126,17

Ca (мг):
25,35
Mg (мг):
29,5
Fe (мг):
0,92
С(мг):
7,88
В1(мг):
0,10
В2(мг):
0,07



Технология приготовления:
Примечание: Допускается картофель свежий очищенный полуфабрикат, залить горячей водой, довести до кипения 90-110°С и варить в течение 5-7 мин. Затем воду сливают, вновь заливают горячей водой и варят до готовности.
Овощи сортируют, моют и очищают, затем повторно промывают небольшими партиями. При использовании очищенного сырья: овощи промывают. Огурцы промывают под проточной водой в течение 5 минут, удаляют место крепления плодоножки.
Подготовленные овощи варят при слабом кипении и закрытой крышке, затем воду сливают. Овощи охлаждают, очищают (при необходимости), нарезают картофель кубиками, морковь - соломкой. Потребительскую упаковку промывают, вытирают насухо. Подготовленную упаковку вскрывают, затем высыпают в подготовленную посуду и кипятят в собственном соку в течение 3-5 мин. Сок сливают, кукурузу охлаждают.
Подготовленные огурцы нарезают ломтиками. Вареный картофель, морковь смешивают с кукурузой и огурцами, солят и перемешивают. Непосредственно перед подачей заправляют растительным маслом.
Для буфет раздаточных: Готовый не заправленный салат раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок работающий по типу буфет-раздаточный, где заправляют и порционируют непосредственно перед раздачей.



Температура подачи:	не выше 14°С




Срок реализации:

незаправленного салата не более 3-х часов (при температуре хранения 4±2°С), заправленного - не более 30 минут с момента приготовления



Технолог	 	

[bookmark: Салат_из_моркови_с_растительным_маслом_С]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	100301
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 58









Салат из моркови с растительным маслом

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	
Морковь столовая очищенная полуфабрикат или Морковь столовая свежая
	94

117,5
	94

94
	9,4

11,75
	9,4

9,4

	Масло растительное
	7
	7
	0,7
	0,7

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр
	Белки (г):
1,22
Жиры (г):
7,09
Углеводы (г):
6,49
Энергетическая ценность (ккал):
95,83

Ca (мг):
25,38
Mg (мг):
35,72
Fe (мг):
0,66
C (мг):
4,70
В1 (мг):
0,06
В2 (мг):
0,07



Технология приготовления:
Овощи сортируют, моют и очищают, затем повторно промывают небольшими партиями. При использовании очищенного сырья: овощи промывают. Подготовленную морковь нарезают соломкой или натирают на терке, заправляют маслом растительным непосредственно перед подачей.
Для буфет раздаточных: Готовый не заправленный салат раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок работающий по типу буфет-раздаточный, где заправляют и порционируют непосредственно перед раздачей.


Температура подачи:	не выше 14°С




Срок реализации:



Технолог

незаправленного салата не более 3-х часов (при температуре хранения 4±2°С), заправленного - не более 30 минут с момента приготовления





[bookmark: Салат_из_отв_карт,_свежего_огурца_и_зел_]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	100544Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет- раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)








Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 68








Салат из отварного картофеля, свежего огурца и зеленого салата

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Картофель свежий очищенный полуфабрикат 
	82,5
	82,5
	8,25
	8,25

	или Картофель свежий продовольственный 
	110
	82,5
	11,0
	8,25

	Огурцы свежие
	10,2
	10
	1,02
	1

	Салат свежий (Капуста пекинская)
	5,43
	5
	0,54
	0,5

	Масло растительное
	7
	7
	0,7
	0,7

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Выход:
	
	100
	
	10


Примечание: при подаче допускается добавить в блюдо обработанную зелень

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
1,81
Жиры (г):
7,34
Углеводы (г):
13,80
Энергетическая ценность (ккал):
128,66

Ca (мг):
19,63
Mg (мг):
22,44
Fe (мг):
0,84
С(мг):
10,00
В1(мг):
0,10
В2(мг):
0,07



Технология приготовления:
Овощи сортируют, моют и очищают, затем повторно промывают небольшими партиями. При использовании очищенного сырья: овощи промывают. Допускается картофель свежий очищенный полуфабрикат, поместить в кипящую воду и прокипятить в течении 5-7 минут. Овощи промывают под проточной водой в течение 5 минут, у огурцов удаляют место крепления плодоножки, у капусты пекинской удаляют 2-3 наружных листа, повторно промывают в проточной воде в течение 5 минут. Картофель закладывают в кипящую воду, варят до готовности, охлаждают, нарезают кубиком.
Подготовленные овощи нарезают: капусту пекинскую соломкой, огурцы ломтиками. Овощи соединяют, добавляют соль, перемешивают. Заправляют маслом растительнымнепосредственно перед подачей.
Для буфет раздаточных: Готовый не заправленный салат раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок работающий по типу буфет-раздаточный, где заправляют и порционируют непосредственно перед раздачей.




Температура подачи:	не выше 14°С




Срок реализации:



Технолог

незаправленного салата не более 3-х часов (при температуре хранения 4±2°С), заправленного - не более 30 минут с момента приготовления





[bookmark: Салат_из_отварной_моркови_с_сыром]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	100308Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет- раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: 69









Салат из отварной моркови с сыром

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Морковь столовая очищенная полуфабрикат
или Морковь столовая свежая*
	85

106,25
	85

85
	8,5

10,62
	8,5

8,5

	Сыр полутвердый
	10,1
	10
	1,01
	1

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Масло растительное
	6
	6
	0,6
	0,6

	Выход:
	
	100
	
	10


Примечание: при подаче допускается добавить в блюдо обработанную зелень

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
3,43
Жиры (г):
9,03
Углеводы (г):
5,87
Энергетическая ценность (ккал):
120,09

Ca (мг):
46,05
Mg (мг):
35,87
Fe (мг):
0,70
С(мг):
4,32
В1(мг):
0,06
В2(мг):
0,09



Технология приготовления:
Овощи сортируют, моют и очищают, затем повторно промывают небольшими партиями. При использовании очищенного сырья: овощи промывают. Подготовленные овощи варят при слабом кипении и закрытой крышке, затем воду сливают. Овощи охлаждают, очищают (при необходимости), нарезают кубиками. Сыр нарезают соломкой или натирают. Морковь смешивают с сыром, солят и перемешивают. Непосредственно перед подачей заправляют растительным маслом.
Для буфет раздаточных: Готовый не заправленный салат раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок работающий по типу буфет- раздаточный, где заправляют и порционируют непосредственно перед раздачей.



Температура подачи:	не выше 14°С




Срок реализации:



Технолог

незаправленного салата не более 3-х часов (при температуре хранения 4±2°С), заправленного - не более 30 минут с момента приготовления





[bookmark: Салат_из_свежих_огурцов]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	100205Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)








Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 18








Салат из свежих огурцов

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех
образовательных учреждений под редакцией М.П. Могильный; В.А. Тутельян 2011

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Огурцы свежие
	91,84
	90
	9,184
	9

	Масло растительное
	10
	10
	1
	1

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Выход:
	
	100
	
	10


Примечание: при подаче допускается добавить в блюдо обработанную зелень

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр
	Белки (г):
0,72
Жиры (г):
10,08
Углеводы (г):
2,25
Энергетическая ценность (ккал):
102,5

Ca (мг):
21,80
Mg (мг):
12,67
Fe (мг):
0,55
C (мг):
9,00
В1 (мг):
0,03
В2 (мг):
0,04



Технология приготовления:
Огурцы промывают под проточной водой в течение 5 минут, удаляют место крепления плодоножки. Подготовленные огурцы нарезают ломтиками или кружочками, добавляют соль, заправляют маслом растительным непосредственно перед подачей.
Для буфет раздаточных: Готовый не заправленный салат раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок работающий по типу буфет-раздаточный, где заправляют и порционируют непосредственно перед раздачей.

Температура подачи:	не выше 14°С




Срок реализации:



Технолог

незаправленного салата не более 3-х часов (при температуре хранения 4±2°С), заправленного - не более 30 минут с момента приготовления





[bookmark: Салат_из_свеклы_с_сол_ог]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)






Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 83

100403-1







Салат из свеклы c солеными огурцами

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Свекла свежая очищенная полуфабрикат или Свекла столовая свежая
	85
113,33
	85
85
	8,5
11,33
	8,5
8,5

	Кислота лимонная
	0,01
	0,01
	0,001
	0,001

	Огурцы консервированные (без учета заливки)
	10
	10
	1
	1

	Масло растительное
	8
	8
	0,8
	0,8

	Выход:
	
	100
	
	10




Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр.
	Белки (г):
1,36
Жиры (г):
8,09
Углеводы (г):
7,65
Энергетическая ценность (ккал):
108,92

Ca (мг):
33,75
Mg (мг):
20,10
Fe (мг):
1,25
C (мг):
9,00
В1 (мг):
0,02
В2 (мг):
0,04



Технология приготовления:
Подготовленную свеклу промывают в проточной воде в течение 5 минут, отваривают до готовности. Потребительскую упаковку промывают, вытирают насухо. Огурцы, вареную очищенную свеклу нарезают соломкой или натирают. Соединяют огурцы, свеклу и перемешивают. Непосредственно перед отпуском заправляют растительным масломт.
Для буфет раздаточных: Готовый не заправленный салат раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок работающий по типу буфет-раздаточный, где заправляют и порционируют непосредственно перед раздачей.

Температура подачи:	не выше 14°С




Срок реализации:



Технолог

незаправленного салата не более 3-х часов (при температуре хранения 4±2°С), заправленного - не более 30 минут с момента приготовления






[bookmark: Салат_из_свеклы_с_сыром]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	100408-1
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 84








Салат из свеклы с сыром

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных организаций / Под ред. В. Р. Кучмы, Москва, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Свекла свежая очищенная полуфабрикат
или Свекла столовая свежая
	83,9
111,87
	83,9
83,9
	8,39
11,19
	8,39
8,39

	Кислота лимонная
	0,01
	0,01
	0,001
	0,001

	Масса вареной свеклы:
	
	80
	
	80

	Сыр полутвердый
	8,08
	8
	0,808
	0,8

	Масло растительное
	10
	10
	1
	1

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Выход:
	
	100
	
	10


Примечание: при подаче допускается добавить в блюдо обработанную зелень

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
3,11
Жиры (г):
12,43
Углеводы (г):
7,38
Энергетическая ценность (ккал):
154,26

Ca (мг):
49,75
Mg (мг):
21,32
Fe (мг):
1,26
C (мг):
8,45
В1 (мг):
0,02
В2 (мг):
0,06



Технология приготовления:
Овощи сортируют, моют и очищают, затем повторно промывают небольшими партиями. При использовании очищенного сырья: овощи промывают. Подготовленную свеклу закладывают в кипящую воду, варят с добавлением кислоты лимонной до готовности, охлаждают.
Отварную свеклу нарезают соломкой или натирают на терке.
Подготовленный тертый сыр соединяют с измельченной свеклой, добавляют соль, заправляют маслом растительным и перемешивают.
Для буфет раздаточных: Готовый не заправленный салат раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок работающий по типу буфет-раздаточный, где заправляют и порционируют непосредственно перед раздачей.

Температура подачи:	не выше 14°С




Срок реализации:


Технолог

незаправленного салата не более 3-х часов (при температуре хранения 4±2°С), заправленного - не более 30 минут с момента приготовления




[bookmark: Салат_Летний]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)







Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: №16









Салат Летний

100550

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для питания детей в дошкольных образовательных организациях. Москва, ДеЛи плюс 2016. Могильный М.П., Тутельян В.А.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Картофель свежий очищенный полуфабрикат
или Картофель свежий
	26
37,14
	26
26
	2,6	2,6
3,714	2,6

	Помидор свежий
	30,61
	30
	3,061
	3

	Огурец свежий
	30,61
	30
	3,061
	3

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат
или Лук репчатый свежий
	10
11,9
	10
10
	1	1
1,19	1

	Масло растительное
	7
	7
	0,7
	0,7

	Соль
	0,5
	0,5
	0,05
	0,05

	Выход:
	
	100
	
	10


Примечание: при подаче допускается добавить в блюдо обработанную зелень.
* после 1 марта лук репчатый свежий бланшируют.

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
1,23
Жиры (г):
7,21
Углеводы (г):
6,95
Энергетическая ценность (ккал):
98,45

Ca (мг):
19,94
Mg (мг):
17,69
Fe (мг):
0,78
C (мг):
14,1
В1 (мг):
0,06
В2 (мг):
0,05



Технология приготовления:
Овощи сортируют, моют затем повторно промывают небольшими партиями. При использовании очищенного сырья: овощи промывают. Допускается картофель свежий очищенный полуфабрикат, поместить в кипящую воду и прокипятить в течении 5-7 минут. Огурцы промывают под проточной водой в течение 5 минут, удаляют место крепления плодоножки. Картофель отваривают.
Подготовленные овощи нарезают: картофель, огурцы, помидоры мелким ломтиком, лук измельчают (после 1-го марта ошпаривают). Перед отпуском салат заправляют и перемешивают.
Для буфет раздаточных: Готовый не заправленный салат раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок работающий по типу буфет-раздаточный, где заправляют и порционируют непосредственно перед раздачей.



Температура подачи:	не выше 14°С




Срок реализации:



Технолог

незаправленного салата не более 3-х часов (при температуре хранения 4±2°С), заправленного - не более 30 минут с момента приготовления




[bookmark: Салат_Мозаика_СП]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	100515-1
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет- раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 94








Салат "Мозаика"

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Картофель свежий очищенный полуфабрикат или Картофель свежий продовольственный
	45,3
60,4
	45,3
45,3
	4,5
6,43
	4,5
4,5

	Масса отварного картофеля
	
	44
	
	4,4

	Горошек зеленый консервированный (без учета заливки)
	10
	10
	1
	1

	
Морковь столовая очищенная полуфабрикат или Морковь столовая свежая
	30,2

37,8
	30,2

30,2
	3,03

3,79
	3,03

3,03

	Масса отварной моркови
	
	30
	
	3

	Яйцо*
	10
	10
	1
	1

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Масло растительное
	6
	6
	0,6
	0,6

	Выход:
	
	100
	
	10


Примечание: при подаче допускается добавить в блюдо обработанную зелень

* Яйца обрабатывают согласно СанПиН и инструкции по применению дезинфицирующего средства.

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
2,88
Жиры (г):
7,38
Углеводы (г):
10,19
Энергетическая ценность (ккал):
119,09

Ca (мг):
37,15
Mg (мг):
25,26
Fe (мг):
0,95
С(мг):
7,04
В1(мг):
0,09
В2(мг):
0,11



Технология приготовления:
Овощи сортируют, моют и очищают, затем повторно промывают небольшими партиями. При использовании очищенного сырья: овощи промывают. Картофель и морковь закладывают в кипящую воду, варят до готовности, охлаждают. Подготовленные овощи нарезают: картофель и морковь кубиком. Подготовленные яйца мелко рубят. Потребительскую упаковку промывают, вытирают насухо. Консервированный горошек зеленый отваривают в собственной заливке в течение 5 минут после закипания. Отвар сливают, продукцию охлаждают.
Овощи соединяют с яйцом, добавляют подготовленный горошек, соль и перемешивают. Заправляют маслом растительным непосредственно перед подачей.
Для буфет раздаточных: Готовый не заправленный салат раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок работающий по типу буфет-раздаточный, где заправляют и порционируют непосредственно перед раздачей.


Температура подачи:	не выше 14°С




Срок реализации:



Технолог

незаправленного салата не более 3-х часов (при температуре хранения 4±2°С), заправленного - не более 30 минут с момента приготовления




[bookmark: Салат_Нежный(с_огурцом]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	100525-1Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)








Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 65;100525-1








Салат Нежный (с огурцом)

Наименование сборника рецептур: Сборником рецептур блюд на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях , 2011 г; ТТК

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	
П/ф из птицы (курица) бескостные охлажденные
	18,18
	18
	1,818
	1,8

	или П/ф из птицы (курица) бескостные
замороженные
	18,95
	18
	1,895
	1,8

	Морковь свежая очищенная полуфабрикат
	24
	24
	2,4
	2,4

	или Морковь свежая
	30
	24
	3
	2,4

	Огурцы свежие
	3,16
	3
	0,316
	0,3

	Соль
	0,5
	0,5
	0,05
	0,05

	Картофель свежий очищенный полуфабрикат
	61
	61
	6,1
	6,1

	или Картофель свежий продовольственный
	87,14
	61
	8,714
	6,1

	Масло растительное
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
Белки (г):
5,44
Жиры (г):
8,58
Углеводы (г):
11,67
Энергетическая ценность (ккал):
143,58

Ca (мг):
21,04
Mg (мг):
26,92
Fe (мг):
1,04
С(мг):
7,92
В1(мг):
0,10
В2(мг):
0,09



Технология приготовления:
Примечание: Допускается при использовании картофеля свежего очищенного полуфабриката, картофель промывают, помещают в кипящую воду, доводят до кипения 90-110 С и кипятят в течении 5-7 мин, отвар сливают. Подготовленное филе птицы, промывают проточной водой, нарезают на куски , закладывают в кипящую воду и доводят до кипения 90-110°С, снимая с поверхности образовавшуюся пену. Далее варят до готовности при умеренном кипении. Готовую птицу нарезают соломкой. Морковь сортировать помыть почистить, очищенную морковь нарезать соломкой или натереть на терке. Картофель промывают и варят в кожуре(при использовании очищенных полуфабрикатов-без кожуры) при слабом кипении и закрытой крышке, затем воду сливают. Картофель охлаждают, очищают, нарезают кубиком. У огурцов удаляют место прикрепление плодоножки и нарезают соломкой. Ингридиенты смешать, непосредственно перед подачей заправить растительным маслом и солью.



Температура подачи:	не выше 14°С




Срок реализации:



Технолог

незаправленного салата не более 3-х часов (при температуре хранения 4±2°С), заправленного - не более 30 минут с момента приготовления





[bookmark: Сок]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	160223Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет- раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)










Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 484









Сок

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016


	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Сок в ассортименте
	100
	100
	10
	10

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
Белки (г):
1,00
Жиры (г):
0,10
Углеводы (г):
10,10
Энергетическая ценность (ккал):
46,0

Ca (мг):
7,00
Mg (мг):
4,00
Fe (мг):
1,40
C (мг):
2,00
В1 (мг):
0,01
В2 (мг):
0,01



Технология приготовления:
Подготовленную упаковку с соком вскрывают и порционируют непосредственно перед употреблением. Сок, поступивший в упаковке емкостью 0,2 л, подают без разлива в стаканы.



Температура подачи: Срок реализации:

Технолог

не выше 20°С

не более 1-го часа с момента нарушения герметичности упаковки



[bookmark: Соус_сметанный_СП]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №140106
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)


Наименование кулинарного изделия (блюда):
Номер рецептуры: № 380

Соус сметанный

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Сметана 15%
	50
	50
	5
	5

	Масло сливочное
	6
	6
	0,6
	0,6

	Мука Пшеничная
	10
	10
	1
	1

	Вода (Бульон мясной)
	40
	40
	4
	4

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
2,98
Жиры (г):
12,58
Углеводы (г):
9,34
Энергетическая ценность (ккал):
159,28

Ca (мг):
328,62
Mg (мг):
6,17
Fe (мг):
0,24
C (мг):
0,20
В1 (мг):
0,03
В2 (мг):
0,06



Технология приготовления:
Приготовление белого соуса: просеянную пшеничную муку пассеруют без масла при непрерывном помешивании до светло-желтого цвета. В пассерованную охлажденную муку вливают горячий бульон и/или воду (1/4 часть от рецептурной нормы) и вымешивают до однородной массы, затем постепенно добавляют оставшийся бульон и/или воду, доводят до кипения.
Приготовление соуса: в приготовленный белый соус добавляют масло сливочное, прокипяченную сметану, соль, варят в течении 3-5 минут, процеживают и доводят до кипения. Для буфет раздаточных: Готовый соус разливают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева .
Допускается подавать соус к блюдам из мяса, птицы, рыбы и др.



Температура подачи:	не ниже 75°С



Срок реализации:


Технолог

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных.



[bookmark: Соус_томатный]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №140101
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет- раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)


Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 363

Соус томатный

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Вода и/или Бульон
	80
	80
	8
	8

	Мука Пшеничная
	3
	3
	0,3
	0,3

	Морковь столовая очищенная полуфабрикат
	4
	4
	0,4
	0,4

	или Морковь столовая свежая
	4,5
	4
	0,45
	0,4

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат
	4
	4
	0,4
	0,4

	или Лук репчатый свежий
	4,8
	4
	0,48
	0,4

	Томатная паста
	7,5
	7,5
	0,75
	0,75

	Масло растительное
	3,5
	3,5
	0,35
	0,35

	Сахар-песок
	1
	1
	0,1
	0,1

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр
	Белки (г):
0,79
Жиры (г):
3,55
Углеводы (г):
5,13
Энергетическая ценность (ккал):
56,17

Ca (мг):
5,49
Mg (мг):
6,38
Fe (мг):
0,28
C (мг):
3,98
В1 (мг):
0,02
В2 (мг):
0,02


Технология приготовления:
Подготовленные лук, морковь измельчают, пассеруют с маслом растительным, добавляют томатную пасту и продолжают пассерование в течение 10 - 15 минут. Просеянную пшеничную муку пассеруют при непрерывном помешивании до светло-желтого цвета. В пассерованную охлажденную муку вливают горячий бульон или воду (1/4 часть от рецептурной нормы) и вымешивают до однородной массы, затем постепенно добавляют оставшийся бульон или воду, доводят до кипения, затем вводят пассерованные с томатной пастой овощи и варят при слабом кипении 20 - 30 минут. В конце варки добавляют соль, сахар. Соус процеживают, протирая при этом разварившиеся овощи, и доводят до кипения.
Для буфет раздаточных: Готовый соус разливают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева. Допускается подавать соус к блюдам из мяса, птицы и рыбы.


Температура подачи:	не ниже 75°С


Срок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных


Технолог	 	

[bookmark: Соус_шоколадный_СП]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №140209
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет- раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)


Наименование кулинарного изделия (блюда):
Номер рецептуры: № 377

Соус шоколадный

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Какао-порошок
	7,0
	7,0
	0,70
	0,70

	Крахмал картофельный
	3,0
	3,0
	0,30
	0,30

	Сахар-песок
	30,0
	30,0
	3,00
	3,00

	Молоко
	15,0
	15,0
	1,50
	1,50

	Вода
	50,0
	50,0
	5,00
	5,00

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
2,15
Жиры (г):
1,53
Углеводы (г):
33,85
Энергетическая ценность (ккал):
158,32

Ca (мг):
38,42
Mg (мг):
31,85
Fe (мг):
1,65
C (мг):
0,09
В1 (мг):
0,01
В2 (мг):
0,03


Технология приготовления:
Воду доводят до кипения. Какао-порошок смешивают с сахаром, добавляют часть кипятка и тщательно перемешивают. Крахмал разводят в холодном молоке и процеживают.
При непрерывном помешивании в кипящую воду вводят подготовленный какао-порошок с сахаром, проваривают в течение 5-10 минут, периодически помешивая, затем вводят разведенный крахмал, доводят до кипения и проваривают 2-3 минуты.
Для буфет раздаточных: Готовый соус, разливают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет- раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.
Допускается подавать соус сладкий к блюдам из круп (сырникам, пудингам, запеканкам и др.), а также к блюдам из свежих плодов и ягод.


Температура подачи:	не ниже 75°С



Срок реализации:


Технолог

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных



[bookmark: Соус_ягодный_СП]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №140203
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)


Наименование кулинарного изделия (блюда):
Номер рецептуры: № 378

Соус ягодный

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Клубника (земляника) или малина или вишня
быстрозамороженная
	40
	40
	4
	4

	Крахмал картофельный
	4,5
	4,5
	0,45
	0,45

	Вода
	50
	50
	5
	5

	Сахар-песок
	10
	10
	1
	1

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
0,03
Жиры (г):
0,15
Углеводы (г):
16,49
Энергетическая ценность (ккал):
65,99

Ca (мг):
3,77
Mg (мг):
0,00
Fe (мг):
0,03
C (мг):
0,00
В1 (мг):
0,00
В2 (мг):
0,00


Технология приготовления:
Ягоды не размораживая заливают горячей водой, проваривают при слабом кипении в течение 5 минут, процеживают с одновременным протиранием. Крахмал разводят в холодной воде (часть от рецептурной нормы), процеживают. В полученный отвар добавляют сахар, доводят до кипения.
Вводят разведенный крахмал при постоянном помешивании и проваривают несколько минут. Для буфет раздаточных: Готовый соус, разливают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.
Допускается подавать соус сладкий к блюдам из круп (сырникам, пудингам, запеканкам и др.), а также к блюдам из свежих плодов и ягод.


Температура подачи:	не ниже 75°С



Срок реализации:


Технолог

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных.




[bookmark: Суп_гороховый_на_курином_бульоне]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	110307Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)








Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 132








Cуп гороховый на курином бульоне

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Картофель свежий очищенный полуфабрикат
	20
	20
	2
	2

	или Картофель свежий продовольственный
	28,57
	20
	2,857
	2

	Горох колотый
	8
	8
	0,8
	0,8

	Морковь столовая очищенная полуфабрикат
	4
	4
	0,4
	0,4

	или Морковь столовая свежая
	5
	4
	0,5
	0,4

	Лук репчатый очищенный полуфабрикат
	4,0
	4,0
	0,4
	0,4

	или Лук репчатый свежий
	4,8
	4,0
	0,48
	0,4

	Масло сливочное
	2
	2
	0,2
	0,2

	Бульон и/или вода
	70
	70
	7
	7

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Лавровый лист
	0,1
	0,1
	0,01
	0,01

	Выход:
	
	100
	
	10

	Масса супа и сухариков (ТК№180601) в г на
	
	
	
	

	порцию супа с сухариками: массой 250 г.
Массой 200 г.
	
	230/20*
180/20*
	
	


В числителе дроби указана масса суп-пюре, в знаменателе – масса cухариков. (*рекомендовано г на порцию)

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр
	Белки (г):
2,16
Жиры (г):
1,90
Углеводы (г):
7,84
Энергетическая ценность (ккал):
57,24

Ca (мг):
15,86
Mg (мг):
15,31
Fe (мг):
0,80
C (мг):
2,60
В1 (мг):
0,09
В2 (мг):
0,03



Технология приготовления:
Овощи сортируют, моют и очищают, затем повторно промывают небольшими партиями. При использовании очищенного сырья: овощи промывают. Подготовленный горох замачивают в воде для набухания, затем отваривают в той же воде при закрытой крышке до размягчения. Подготовленные овощи нарезают: картофель кубиками, морковь соломкой или мелкими кубиками, лук мелко рубят. Измельченный лук репчатый и морковь припускают в небольшом количестве бульона и/или воды (часть от рецептурной нормы) с добавлением масла сливочного в течение 10-15 минут.
Подготовленный горох закладывают в кипящий бульон и/или воду, добавляют нарезанный картофель, припущенную морковь и лук репчатый и отваривают до готовности. За 5 минут до готовности добавляют соль, лавровый лист.
Для буфет раздаточных: Готовый суп разливают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.


Температура подачи:	не ниже 75°С



Срок реализации:


Технолог

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных



[bookmark: Суп_из_овощей_на_мясном_бульоне+]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	110305Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет- раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 131








Cуп из овощей на мясном бульоне

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Капуста белокочанная свежая очищенная
полуфабрика
	15
	15
	1,5
	1,5

	или Капуста свежая продовольственная
	18,75
	15
	1,875
	1,5

	Картофель свежий очищенный полуфабрикат
	30
	30
	3
	3

	или Картофель свежий продовольственный
	40
	30
	4
	3

	Морковь столовая очищенная полуфабрикат
	4
	4
	0,4
	0,4

	или Морковь столовая свежая
	5
	4
	0,5
	0,4

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат
	4
	4
	0,4
	0,4

	или Лук репчатый свежий
	4,8
	4
	
	

	Сметана 15%
	7
	7
	0,7
	0,7

	Масло сливочное
	2
	2
	0,2
	0,2

	Бульон(или вода)
	75
	75
	7,5
	7,5

	Лавровый лист
	0,1
	0,1
	0,01
	0,01

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Выход:
	
	100
	
	10


Примечание: при подаче допускается добавить в блюдо обработанную зелень

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр
	Белки (г):
1,25
Жиры (г):
2,85
Углеводы (г):
6,54
Энергетическая ценность (ккал):
56,64

Ca (мг):
81,86
Mg (мг):
12,08
Fe (мг):
0,45
C (мг):
8,13
В1 (мг):
0,05
В2 (мг):
0,04


Технология приготовления:
Овощи сортируют, моют и очищают, затем повторно промывают небольшими партиями. При использовании очищенного сырья: овощи промывают. Подготовленные овощи нарезают: морковь и лук репчатый соломкой, картофель брусочками или дольками, капусту шинкуют. Измельченный лук репчатый и морковь припускают в небольшом количестве воды (часть от рецептурной нормы) с добавлением масла сливочного в течение 5-10 минут. В кипящий бульон и/или воду закладывают нашинкованную капусту, нарезанный картофель и отваривают в течение 10-15 минут. За 5-10 минут до окончания варки добавляют припущенный лук репчатый и морковь, соль.
Сметану доводят до кипения.
Готовый суп заправляют прокипячённой сметаной и вновь доводят до кипения.
Для буфет раздаточных: Готовый суп, разливают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.


Температура подачи:	не ниже 75°С


Срок реализации:



Технолог:

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных



[bookmark: Суп_картофельный_с_рыбой+]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	110314Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 134








Суп картофельный с рыбой

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Консервы рыбные
	16
	16
	1,6
	1,6

	Картофель свежий очищенный полуфабрикат или Картофель свежий продовольственный
	30

40
	30

30
	3

4,0
	3

3

	Морковь столовая очищенная полуфабрикат
или Морковь столовая свежая
	6,4

8
	6,4

6,4
	0,64

0,8
	0,64

0,64

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат
или Лук репчатый свежий
	4,2

5
	4,2

4,2
	0,42

0,5
	0,42

0,42

	Масло сливочное
	1
	1
	0,1
	0,1

	Бульон (или вода)
	65
	65
	6,5
	6,5

	Лавровый лист
	0,1
	0,1
	0,01
	0,01

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Выход:
	
	100
	
	10


Примечание: при подаче допускается добавить в блюдо обработанную зелень
Химический состав, витамины и микроэлементы на 100грCa (мг):
48,75
Mg (мг):
18,95
Fe (мг):
0,50
C (мг):
3,74
В1 (мг):
0,05
В2 (мг):
0,05


	Белки (г):
	4,09

	Жиры (г):
	1,89

	Углеводы (г):
	5,68

	Энергетическая ценность (ккал):
	56,30



Технология приготовления:
Овощи сортируют, моют и очищают, затем повторно промывают небольшими партиями. При использовании очищенного сырья: овощи промывают. Потребительскую упаковку промывают, вытирают насухо. Подготовленные овощи нарезают: картофель кубиками, морковь и лук репчатый соломкой. Измельченный лук репчатый и морковь припускают в небольшом количестве воды (часть от рецептурной нормы) с добавлением масла сливочного. В кипящую воду закладывают картофель и припущенные овощи и варят в течение 10-15 минут, затем добавляют подготовленные консервы рыбные, лавровый лист, соль и продолжают варить в течение 10-15 минут, до готовности.
Для буфет раздаточных: Готовый суп, разливают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.

Температура подачи:	не ниже 75°С


Срок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных


Технолог:	 	

[bookmark: Суп_куриный_СП]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	110303Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)








Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 152







Суп куриный

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся
образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Мясо птицы (бескостное) охлажденное
или мясо птицы (бескостное) замороженное
	12,12
12,37
	12
12
	1,212
1,237
	1,2
1,2

	Вода (для варки бульона)
	80
	80
	8
	8

	Масса птицы отварной:
	
	6,3
	
	0,63

	Картофель свежий очищенный полуфабрикат

или Картофель свежий продовольственный
	13

17,4
	13

13
	1,3

1,74
	1,3

1,3

	
Морковь столовая очищенная полуфабрикат

или Морковь столовая свежая
	8

10
	8

8
	0,8

1
	0,8

0,8

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат или Лук репчатый свежий
	8
9,5
	8
8
	0,8
0,95
	0,8
0,8

	Масло сливочное
	1
	1
	0,1
	0,1

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Макароны гр.А <вермишель яичная>
	2
	2
	0,2
	0,2

	Бульон куриный (или вода)
	67
	67
	6,7
	6,7

	Лавровый лист
	0,1
	0,1
	0,01
	0,01

	Выход:
	
	100
	
	10


Примечание: при подаче допускается добавить в блюдо обработанную зелень

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр
	Белки (г):
4,21
Жиры (г):
3,15
Углеводы (г):
4,74
Энергетическая ценность (ккал):
58,97

Ca (мг):
10,21
Mg (мг):
9,72
Fe (мг):
0,48
C (мг):
2,72
В1 (мг):
0,04
В2 (мг):
0,04



Технология приготовления:
Мясо птицы дефростируют, промывают. Подготовленное мясо птицы нарезают кубиками закладывают в кипящую воду, доводят до кипения, снимают образовавшуюся на поверхности пену, варят в закрытой посуде при слабом кипении до готовности. Бульон процеживают. Мясо птицы снова закладывают в бульон
, доводят до кипения. Овощи сортируют, моют и очищают, затем повторно промывают небольшими партиями. При использовании очищенного сырья: овощи промывают. Подготовленные овощи нарезают: морковь соломкой, лук мелко рубят, картофель брусочками. Измельченный лук репчатый и морковь припускают в небольшом количестве бульона и/или воды (часть от рецептурной нормы) с добавлением масла сливочного в течение 10-15 минут. В кипящий бульон и/или воду закладывают картофель и отваривают до полуготовности. Добавляют припущенные морковь, лук репчатый и макаронные изделия. За 5 минут до окончания варки добавляют соль, лавровый лист.
Для буфет раздаточных: Готовый суп, разливают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.



Температура подачи:	не ниже 75°С



Срок реализации:


Технолог:

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных



[bookmark: Суп_с_рисом_и_говядиной+]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	110301Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 139








Суп с рисом и говядиной

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных организаций / Под ред. В. Р. Кучмы, Москва, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Говядина (мясо бескостное) охлажденная

или говядина (мясо бескостное) замороженная
	8,22

8,53
	8,1

8,1
	0,82

0,85
	0,8

0,8

	Вода (для варки бульона)
	90
	90
	9
	9

	Крупа рисовая
	5,05
	5
	0,505
	0,5

	Картофель свежий очищенный полуфабрикат

или Картофель свежий продовольственный
	7,5

10
	7,5

7,5
	0,8

1
	0,8

0,8

	Морковь столовая очищенная полуфабрикат или Морковь столовая свежая
	5
6,3
	5
5
	0,5
0,6
	0,5
0,5

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат или Лук репчатый свежий
	5
6
	5
5
	0,5
0,6
	0,5
0,5

	Томатная паста
	0,6
	0,6
	0,06
	0,06

	Масло сливочное
	2
	2
	0,2
	0,2

	Бульон и/или вода
	75
	75
	7,5
	7,5

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Лавровый лист
	0,1
	0,1
	0,01
	0,01

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр
	Белки (г):
2,19
Жиры (г):
3,04
Углеводы (г):
6,01
Энергетическая ценность (ккал):
59,46

Ca (мг):
6,62
Mg (мг):
8,97
Fe (мг):
0,44
C (мг):
1,77
В1 (мг):
0,02
В2 (мг):
0,03


Технология приготовления:
Примечание: Подготовленный картофель свежий очищают и промывают в проточной воде в течение 5 минут. Допускается использование картофеля свежего очищенного полуфабриката, картофель промывают, помещают в кипящую воду, доводят до кипения 90-110 С и кипятят в течении 5-7 мин, отвар сливают.Далее картофель используют согласно технологическому процессу. Мясо дефростируют, промывают. Для приготовления бульона куски мяса весом не более 1,5 кг заливают холодной водой и варят сначала при интенсивном нагреве, периодически снимая образовавшуюся на поверхности пену, затем нагрев уменьшают и варят в закрытой посуде при слабом кипении до готовности. Мясо вынимают из бульона, охлаждают, нарезают кубиками.
Бульон процеживают. Овощи сортируют, моют и очищают, затем повторно промывают небольшими партиями. При использовании очищенного сырья: овощи промывают. Подготовленные овощи нарезают: морковь мелким кубиком, лук репчатый мелко рубят, картофель кубиками .
Измельченный лук репчатый и морковь припускают в небольшом количестве бульона и/или воды (часть от рецептурной нормы) с добавлением томатной пасты и масла сливочного в течение 10-15 минут. Крупу рисовую промывают и засыпают в кипящий вместе с мясом бульон /или воду, доводят до кипения и варят до полуготовности, затем добавляют припущенные лук репчатый и морковь, картофель и варят до готовности в течение 15-20 минут. За 5-10 минут до окончания варки добавляют соль, лавровый лист.
Для приготовления супа допускается использовать бульон, полученный при варке мяса для второго блюда, в этом случае бульон при необходимости разводят до требуемого объема горячей водой.
Для буфет раздаточных: Готовый суп, разливают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.





Температура подачи:	не ниже 75°С



Срок реализации:


Технолог:

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных


[bookmark: Суп_с_фрикадельками+]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	110311Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: №140








Cуп с фрикадельками

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Картофель свежий очищенный полуфабрикат
или Картофель свежий
продовольственный
	40

53,2
	40

40
	4

5,71
	4

4

	Морковь столовая очищенная полуфабрикат
или Морковь столовая свежая
	4
5
	4
4
	0,4
0,5
	0,4
0,4

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат
или Лук репчатый свежий
	4

4,8
	4

4
	0,4

0,48
	0,4

0,4

	Томатная паста
	1
	1
	0,1
	0,1

	Масло сливочное
	4
	4
	0,4
	0,4

	Бульон(или вода)
	70
	70
	7
	7

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Лавровый лист
	0,1
	0,1
	0,01
	0,01

	Выход:
	
	100
	
	10

	Масса супа и фрикаделек готовых (ТК№120530 или ТК№120531) в
г на пор-
цию супа с фрикадельками: массой 200 г.
массой 250 г.
	
	



164/36*
214/36*
	
	


В числителе дроби указана масса супа картофельного, в знаменателе – масса фрикаделек (*рекомендовано 2 штуки на порцию, при массе одной фрикадельки 18 грамм) Примечание: при подаче допускается добавить в блюдо обработанную зелень Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр
	Белки (г):
0,99
Жиры (г):
3,47
Углеводы (г):
7,35
Энергетическая ценность (ккал):
64,78

Ca (мг):
10,10
Mg (мг):
11,85
Fe (мг):
0,46
C (мг):
5,05
В1 (мг):
0,05
В2 (мг):
0,04


Технология приготовления:
Овощи сортируют, моют и очищают, затем повторно промывают небольшими партиями. При использовании очищенного сырья: овощи промывают. Подготовленные овощи нарезают: картофель кубиками или брусочками, морковь соломкой и лук мелко рубят. Измельченный лук репчатый и морковь припускают в небольшом количестве воды (часть от рецептурной нормы) с добавлением масла сливочного в течение 10-15 минут. Томатную пасту припускают в небольшом количестве воды (часть от рецептурной нормы) без добавления масла растительного в течение 5 минут. В кипящий бульон и/или воду закладывают нарезанный картофель и доводят до кипения, добавляют припущенный лук репчатый и морковь и отваривают до готовности. За 5-10 минут до окончания варки добавляют припущенную томатную пасту, лавровый лист, соль.
Фрикадельки мясные (охлажденные) прогревают в пароконвектомате отдельно до температуры 80-90 °С в центре продукта или фрикадельки мясные варят в воде до готовности в течение 10- 15 минут.
Для буфет раздаточных: Готовый суп, разливают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.
При отпуске фрикадельки кладут в суп.


Температура подачи:	не ниже 75°С



Срок реализации: Технолог

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных

[bookmark: Суп-пюре_куриный+]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)







Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 129

110407-1






Суп-пюре куриный

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся
образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Мясо птицы (бескостное) охлажденное
или мясо птицы (бескостное) замороженное
	10,1
10,31
	10
10
	1,01
1,03
	1
1

	Вода (для варки бульона)
	100
	100
	10
	10

	Морковь столовая очищенная полуфабрикат
или морковь столовая свежая
	2
2,5
	2
2
	0,2
0,25
	0,2
0,2

	Лук репчатый очищенный полуфабрикат
или лук репчатый свежий
	2
2,4
	2
2
	0,2
0,24
	0,2
0,2

	Мука пшеничная
	4,5
	4,5
	0,45
	0,45

	Масло сливочное
	2
	2
	0,2
	0,2

	Молоко
	10
	10
	1
	1

	Бульон куриный (или вода)
	80
	80
	8
	8

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Лавровый лист
	0,1
	0,1
	0,01
	0,01

	Выход:
	
	100
	
	10,0

	Масса супа и сухариков (ТК№180601)в г на порцию супа с сухариками:
массой 200 г.
массой 250 г.
	
	

180/20*
230/20*
	
	


В числителе дроби указана масса суп-пюре в знаменателе – масса сухариков (*рекомендовано г на порцию)
Примечание: при подаче допускается добавить в блюдо обработанную зелень
Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр
	Белки (г):
4,10
Жиры (г):
3,87
Углеводы (г):
3,93
Энергетическая ценность (ккал):
61,31

Ca (мг):
22,41
Mg (мг):
5,03
Fe (мг):
0,27
C (мг):
0,54
В1 (мг):
0,02
В2 (мг):
0,03


Технология приготовления:
Мясо птицы дефростируют, промывают. Подготовленное мясо птицы заливают горячей водой ( часть от рецептурной нормы), доводят до кипения, добавляют лавровый лист, удаляют пену и варят до готовности при слабом кипении. Мясо птицы вынимают из бульона, охлаждают. Мякоть птицы мелко измельчают и протирают. Бульон процеживают. Овощи сортируют, моют и очищают, затем повторно промывают небольшими партиями. При использовании очищенного сырья: овощи промывают.
Подготовленные овощи нарезают. Измельченный лук репчатый и морковь припускают в небольшом количестве бульона и/или воды (часть от рецептурной нормы) с добавлением масла сливочного в течение 20 минут, затем к овощам добавляют протертое мясо птицы и продолжают варить до готовности, все протирают.
Приготовление белого соуса: Муку пшеничную просеивают, слегка подсушивают на сковороде, добавляют к ней небольшое количество бульона и/или воды, хорошо вымешивают при слабом кипении до образования однородной массы в течение 3-5 минут, после чего протертое мясо птицы и овощи соединяют с мукой, разводят бульоном и/или водой ( часть от рецептурной нормы) и проваривают.
Молоко доводят до кипения.
Готовый суп-пюре заправляют молоком, добавляют соль и доводят до кипения при помешивании. Для буфет раздаточных: Готовый суп разливают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.
Суп-пюре куриный допускается подавать с сухариками.




Температура подачи:	не ниже 75°С


Срок реализации:



Технолог:

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных



[bookmark: Сухарики+]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	180601Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет- раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)










Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 487









Сухарики из хлеба пшеничного

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Хлеб из муки пшеничной
	143
	143
	14,3
	14,3

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100г:
	Белки (г):
10,73
Жиры (г):
4,15
Углеводы (г):
73,50
Энергетическая ценность (ккал):
374,66

Ca (мг):
33,61
Mg (мг):
18,59
Fe (мг):
1,72
C (мг):
0,00
В1 (мг):
0,16
В2 (мг):
0,04



Технология приготовления:
Хлеб пшеничный нарезают кубиками размером 10 на 10мм, кладут в емкость и подсушивают в жарочном и духовом шкафу при температуре 180-200 ° С 5-7 минут или пароконвектомате при температуре 90-120 ° С в режиме "жар" до хрустящего состояния.

Температура подачи:	20±5° С.

Срок реализации:	не более 12-и часов с момента приготовления.

Технолог


[bookmark: Сыр]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 16










Сыр

100102

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Сыр полутвердый
	101,01
	100
	10,1
	10

	Выход:
	-
	100
	-
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр:
	Белки (г):
23,2
Жиры (г):
29,5
Углеводы (г):
0,0
Энергетическая ценность (ккал):
364,0

Ca (мг.)
220,0
Mg (мг.)
35,0
Fe (мг.)
1,0
C (мг.)
0,7
В1 (мг.)
0,04
В2 (мг.)
0,3


Технология приготовления:
Сыр нарезают на куски, зачищают от корки (при необходимости). Подготовленный сыр нарезают на порции.


Температура подачи:	не выше 14°С

Срок реализации:	не более 1-го часа с момента приготовления.

Технолог


[bookmark: Сырники_из_творога_с_соусом_шок]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	120313Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет- раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)










Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 243








Сырники из творога с соусом шоколадным

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся
образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Творог
	100
	100
	10
	10

	Мука пшеничная
	14
	14
	1,4
	1,4

	Яйцо*
	4
	4
	0,4
	0,4

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Масса полуфабриката:
	
	118
	
	11,8

	Масло сливочное
	6
	6
	0,6
	0,6

	Выход:
	
	100
	
	10

	Масса сырников и соуса шоколадного (ТК№140209/№140202) в г на порцию сырников из творога с соусом шоколадным:
массой 150 г.
массой 200 г.
	
	



100/50*
150/50*
	
	


В числителе дроби указана масса сырников, в знаменателе – масса соуса шоколадного.

*Допускается замена яйца на меланж пастеризованный
Яйца обрабатывают согласно СанПиН и инструкции по применению дезинфицирующего средства.

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
20,07
Жиры (г):
14,59
Углеводы (г):
14,86
Энергетическая ценность (ккал):
270,92

Ca (мг):
206,54
Mg (мг):
25,79
Fe (мг):
0,7
C (мг):
0,5
В1 (мг):
0,18
В2 (мг):
0,3


Технология приготовления:

Масло сливочное доводят до кипения. В протертый творог добавляют муку пшеничную
(2/3 части от рецептурной нормы), подготовленное яйцо, соль. Массу хорошо перемешивают, придают ей форму батончика толщиной 5-6 см, нарезают поперек, панируют в муке пшеничной (1/3 часть от рецептурной нормы), придают изделию форму круглой лепешки толщиной 1,5 см, укладывают в емкость, предварительно смазанную маслом сливочным (часть от рецептурной нормы). Сырники сбрызгивают подготовленным маслом сливочным, запекают в жарочном шкафу при температуре 180- 200°С в течение 8-10 мин или в пароконвектомате в режиме "жар/пар" при температуре 150 - 180°С в течении 15 - 20 минут до готовности и образования румяной корочки. Допускается подача сырников с соусом.
Для буфет раздаточных: Готовые сырники раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.

Температура подачи:	не ниже 65°С


Срок реализации:



Технолог

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных



[bookmark: Тефтели_рыбные]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 120403
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)


Наименование кулинарного изделия (блюда):
Номер рецептуры: № 257

Тефтели рыбные

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Филе трески (или пикши, или сайды, или минтая, или хека, или окуня морского, или судака, или кефали)
мороженное
	
74,21
	
70,5
	
7,42
	
7,05

	Хлеб из муки пшеничной
	20
	20
	2
	2

	Молоко
	10
	10
	1
	1

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат или Лук репчатый свежий
	10
11,9
	10
10
	1
1,19
	1
1

	Соль
	0,5
	0,5
	0,05
	0,05

	Мука пшеничная
	8
	8
	0,8
	0,8

	Масса полуфабриката:
	
	118
	
	11,8

	Масло растительное
	2
	2
	0,2
	0,2

	Выход:
	
	100
	
	10


Примечание: при подаче допускается добавить в блюдо обработанную зелень

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр
	Белки (г):
14,08
Жиры (г):
3,45
Углеводы (г):
17,16
Энергетическая ценность (ккал):
155,85

Ca (мг):
275,33
Mg (мг):
27,94
Fe (мг):
0,79
C (мг):
1,77
В1 (мг):
0,11
В2 (мг):
0,07


Технология приготовления:
Пподготовленную рыбу нарезают на куски, пропускают через мясорубку вместе с луком и предварительно замоченным в молоке или воде хлебом. В полученную массу добавляют соль, тщательно перемешивают и выбивают. Из котлетной массы формуют шарики, обваливают их в муке и выкладывают в емкость, смазанную маслом, запекают в духовом шкафу при температуре 250-280°С в течение 15 - 20 минут или в пароконвектомате в режиме "жар+пар" при температуре 170 - 180°С в течении 12 - 15 минут до готовности.
Для буфет раздаточных: Готовые тефтели рыбные, раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.
Допускается подавать с соусом и гарниром.

Температура подачи:	не ниже 65°С


Срок реализации:




Технолог

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных



[bookmark: ТК_Соус_альфредо_с_курицей]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)	120702Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет- раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)








Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 120702
Наименование сборника рецептур: ТТК







Соус Альфредо с курицей

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Мясо птицы (бескостное) охлажденное
	37,37
	37
	3,74
	3,70

	или мясо птицы (бескостное) замороженное
	38,14
	37
	3,81
	3,70

	Молоко
	79
	79
	7,90
	7,90

	Бульон и/или вода
	10
	10
	1,00
	1,00

	Масло растительное
	1,0
	1,0
	0,10
	0,10

	Сыр полутвердый
	5,0
	5,0
	0,50
	0,50

	Соль
	0,5
	0,5
	0,05
	0,05

	Масло сливочное
	4,0
	4,0
	0,40
	0,40

	Мука пшеничная
	4,0
	4,0
	0,40
	0,40

	Чеснок свежий
	1,0
	1,0
	0,10
	0,10

	Зелень (петрушка)
	1,04
	1,0
	0,10
	0,10

	Лук репчатый свежий
	6,0
	5,0
	0,60
	0,50

	или Лук репчатый очищенный полуфабрикат
	5,0
	5,0
	0,50
	0,50

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр:
	Белки (г):
13,37
Жиры (г):
15,24
Углеводы (г):
7,33
Энергетическая ценность (ккал):
209,96

Ca (мг):
164,01
Mg (мг):
22,07
Fe (мг):
0,87
C (мг):
3,28
В1 (мг):
0,05
В2 (мг):
0,18


Технология приготовления:
Овощи сортируют, моют и очищают, затем повторно промывают небольшими партиями. При использовании очищенного сырья: овощи промывают. Мясо птицы дефростируют, промывают. Зелень обрабатывают согласно СанПиН. Сыр измельчают на терке.
Подготовленное куриное филе отваривают в воде с добавлением соли, охлаждают, нарезают соломкой. Чеснок мелко рубят, припускают с добавлением растительного масла, затем добавляют нарезанный соломкой лук репчатый и продолжают припускание. К припущенным овощам добавляют кусочки курицы и вновь продолжают припускать, тщательно помешивая, затем вливают бульон, молочный соус, добавляют рубленную зелень, тертый сыр, соль и тушат в течении 3-5 минут.
Для молочного соуса : муку пшеничную пассеруют на сливочном масле, затем добавляют горячее молоко и, тщательно помешивая, готовят на медленном огне до загустения.

Режимы тепловой обработки могут быть изменены в зависимости от используемого теплового оборудования, а так же при использовании стандартного сырья других кондиций или способов промышленной обработки, отличающихся от предусмотренных в рецептуре.
Для буфет раздаточных: Готовый соус с курицей, раскладывают в изотермическую тару и доставляется на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.

Температура подачи:	не ниже 65°С



Срок реализации:


Технолог

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных



[bookmark: Уха_Ростовская+]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	110316
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 151








Уха ростовская

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся
образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Филе б/к трески (или пикши, или сайды, или минтая, или хека, или окуня морского, или судака, или кефали) мороженное
	
13,16
	
12,5
	
1,32
	
1,25

	Картофель свежий очищенный полуфабрикат
или картофель свежий продовольственный
	30
40
	30
30
	3
4
	3
3

	Лук репчатый очищенный полуфабрикат
или лук репчатый свежий
	5
6
	5
5
	0,5
0,6
	0,5
0,5

	Масло сливочное
	4
	4
	0,4
	0,4

	Бульон (или вода)
	70
	70
	7
	7

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Лавровый лист
	0,1
	0,1
	0,01
	0,01

	Помидоры
	10
	10
	1
	1

	Выход:
	
	100
	
	10


Примечание: при подаче допускается добавить в блюдо обработанную зелень из расчета 0,5 гр.на 1 порцию


Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр
	Белки (г):
2,81
Жиры (г):
3,53
Углеводы (г):
5,71
Энергетическая ценность (ккал):
66,10

Ca (мг):
52,78
Mg (мг):
13,42
Fe (мг):
0,48
C (мг):
6,13
В1 (мг):
0,06
В2 (мг):
0,04


Технология приготовления:
Овощи сортируют, моют и очищают, затем повторно промывают небольшими партиями. При использовании очищенного сырья: овощи промывают. Допускается картофель свежий очищенный полуфабрикат, поместить в кипящую воду и прокипятить в течении 5-7 минут.
Подготовленное филе рыбы нарезают на кусочки, заливают холодной водой (часть от рецептурной нормы) и припускают. Подготовленные овощи нарезают: картофель кубиком или брусочком, лук репчатый мелко рубят, помидоры свежие кубиком. В кипящую воду закладывают измельченные овощи: картофель, лук репчатый. За 10 минут до окончания варки добавляют соль, лавровый лист, помидоры свежие и припущенную рыбу (вместе с образовавшимся бульоном). За 5 минут до окончания варки в уху добавляют масло сливочное.
Для буфет раздаточных: Готовый суп, разливают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.




Срок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных


Температура подачи:	не ниже 75°С

Технолог:


[bookmark: Фрикадельки_мясные]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	120530

Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования   (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)










Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 308









Фрикадельки мясные

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	
Говядина (мясо бескостное) охлажденная или говядина (мясо бескостное) замороженная
	
76,00

78,95
	
75

75
	
7,6

7,89
	
7,5

7,5

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат
или Лук репчатый свежий
	10

11,9
	10

10
	1

1,19
	1

1

	Хлеб пшеничный
	16
	16
	1,6
	1,6

	Яйцо*
	5
	5
	0,5
	0,5

	Вода
	15
	15
	1,5
	1,5

	Соль
	0,5
	0,5
	0,05
	0,05

	Масса полуфабриката
	
	118
	
	11,8

	Выход:
	
	100
	
	10


Яйца обрабатывают согласно СанПиН и инструкции по применению дезинфицирующего средства.

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
15,93
Жиры (г):
13,06
Углеводы (г):
9,08
Энергетическая ценность (ккал):
217,37

Ca (мг):
18,20
Mg (мг):
20,69
Fe (мг):
2,44
C (мг):
1,00
В1 (мг):
0,07
В2 (мг):
0,14


Технология приготовления:
Подготовленное мясо нарезают, пропускают через мясорубку вместе с луком репчатым и с замоченным в молоке или воде хлебом, ещё раз пропускают через мясорубку, добавляют соль, сырое яйцо, тщательно перемешивают, и выбивают. Из готовой котлетной массы формуют изделия в форме шариков, выкладывают в емкость   и припускают в воде в течение 20-25 минут на плите или в пароконвектомате. Хранят фрикадельки в бульоне, в котором они припускались. Фрикадельки отпускают с супом картофельным при раздаче.
Для буфет раздаточных: Готовые фрикадельки, раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.
Допускается подавать фрикадельки к супу.



Температура подачи:	не ниже 65°С



Cрок реализации:


Технолог

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных



[bookmark: Хлеб_из_муки_пшеничной+]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 200102
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет- раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)


Наименование кулинарного изделия (блюда):
Номер рецептуры: № 18

Хлеб из муки пшеничной

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Хлеб из муки пшеничной
	100
	100
	10,0
	10,0

	Выход:
	
	100
	
	10,0



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100г:
	Белки (г):
7,50
Жиры (г):
2,90
Углеводы (г):
51,40
Энергетическая ценность (ккал):
262,00

Ca (мг):
23,50
Mg (мг):
13,00
Fe (мг):
1,20
C (мг):
0,00
В1 (мг):
0,11
В2 (мг):
0,03



Технология приготовления:
Хлеб освобождают от упаковки, нарезают при необходимости.


Температура подачи:	20±5° С.

Срок реализации:	В соответствии с маркировкой производителя

Технолог


[bookmark: Хлеб_ржано-_пшеничный+]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	200103
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 19









Хлеб ржано-пшеничный

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016


	Наименование
сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Хлеб ржано-пшеничный
	100
	100
	10,0
	10,0

	Выход:
	
	100
	
	10,0



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100г:
	Белки (г):
5,60
Жиры (г):
1,10
Углеводы (г):
49,40
Энергетическая ценность (ккал):
232,00

Ca (мг):
250,00
Mg (мг):
25,00
Fe (мг):
3,10
C (мг):
0,00
В1 (мг):
0,11
В2 (мг):
0,03



Технология приготовления:
Хлеб освобождают от упаковки, нарезают при необходимости.

Температура подачи:	20±5° С.


Срок реализации: Технолог

В соответствии с марикровкой производителя



[bookmark: Чай_с_лимоном]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	160106Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет- раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)










Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 423









Чай с лимоном

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	
Чай черный, или зеленый, или фиточай
или чай черный, или чай зеленый
или фиточай (пакетированный)
	
0,35
0,5 шт
	
0,35
0,5 шт
	
0,035
50 шт
	
0,035
50 шт

	Вода
	95
	95
	9,5
	9,5

	Сахар-песок
	4
	4
	0,4
	0,4

	Лимоны
	2,11
	2
	0,211
	0,2

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр
	Белки (г):
0,02
Жиры (г):
0,00
Углеводы (г):
4,06
Энергетическая ценность (ккал):
16,64

Ca (мг):
2,65
Mg (мг):
0,24
Fe (мг):
0,02
C (мг):
0,80
В1 (мг):
0,00
В2 (мг):
0,00


Технология приготовления:
Приготовление чай-заварки: В емкость из керамики или нержавеющей стали насыпают чай на определенное количество порций, заливают кипятком (1/4 часть от рецептурной нормы), закрывают крышкой, настаивают 5-10 минут.
Приготовление чая: оставшуюся воду доводят до кипения, добавляют сахар и вновь доводят до кипения. В подготовленный кипяток с сахаром добавляют чай - заварку из расчета 50 мл чай - заварки на 200 мл готового чая, настаивают в течение 5 минут.
Подготовленные лимоны нарезают тонкими кружочками или ломтиками, кладут в бокал или чашку и заливают готовым чаем непосредственно перед раздачей.
С использованием чая пакетированного : в кипящую воду добавляют сахар и вновь доводят до кипения. В бокал или чашку кладут чай пакетированный, подготовленные лимоны, нарезанные тонкими кружочками или ломтиками, заливают подготовленным кипятком с сахаром, настаивают в течение 5 минут.



Температура подачи:	не ниже 75°С

Срок реализации:	чай - заварки - не более 30 минут с момента заварки
напитка - не более 2 - х часов с момента приготовления
Технолог	 	

[bookmark: Чай_с_молоком_с_сахаром]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	160108
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет- раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)

Наименование кулинарного изделия (блюда): Чай с молоком с сахаром
Номер рецептуры: № 421
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016


	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Чай черный
или Чай черный в пакетах
	0,35
0,5 шт
	0,35
0,5 шт
	0,035
50 шт
	0,035
50 шт

	Вода
	30
	30
	3
	3

	Сахар-песок
	4
	4
	0,4
	0,4

	Молоко
	70
	70
	7
	7

	Выход:
	
	100
	
	10




Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр
Белки (г):
2,10
Жиры (г):
2,24
Углеводы (г):
7,29
Энергетическая ценность (ккал):
57,96

Ca (мг):
124,35
Mg (мг):
9,80
Fe (мг):
0,08
C (мг):
0,42
В1 (мг):
0,01
В2 (мг):
0,09



Технология приготовления:
Для приготовления чая-заварки использую фарфоровый или фаянсовый чайник, или посуду из нержавеющей стали который первоначально ополаскивают крутым кипятком, насыпают чай черный на определенное количество порций. Заливают кипятком 90-110°С на 1/3 объема чайника, закрывают крышкой и настаивают 5-10 мин. На одну порцию чая (200мл) расходуют 50 мл заварки. Не следует смешивать чай-заварку с чаем сухим. Воду кипятят, добавляют сахар и доводят до кипения 90- 110°С. Чай-заварку заливают подготовленным кипятком, настаивают в течение 5 минут. Заваренный чай кипятить и длительно хранить на плите не рекомендуется, так как вкус и аромат чая ухудшаются. В готовый чай добавляют горячее кипяченое молоко. Допускается молоко подавать отдельно в порционном молочнике.
Допускается чай разлить в чайники непосредственно перед раздачей и производить порционирование.
Сахар можно подавать отдельно порционно.


Температура подачи:	не ниже 75°С

Срок реализации:	чай - заварки - не более 30 минут с момента заварки
напитка - не более 2 - х часов с момента приготовления
Технолог	 	

[bookmark: Чай]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	160105
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет- раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)











Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 420










Чай

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Чай черный, или зеленый, или фиточай
или чай черный, или чай зеленый или фиточай (пакетированный)
	
0,35
0,5 шт
	
0,35
0,5 шт
	
0,035
50 шт
	
0,035
50 шт

	Вода
	97
	97
	9,7
	9,7

	Сахар-песок
	4
	4
	0,4
	0,4

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр
	Белки (г):
0,00
Жиры (г):
0,00
Углеводы (г):
4,00
Энергетическая ценность (ккал):
15,96

Ca (мг):
1,85
Mg (мг):
0,00
Fe (мг):
0,01
C (мг):
0,00
В1 (мг):
0,00
В2 (мг):
0,00


Технология приготовления:
Приготовление чай-заварки: в емкость из керамики или нержавеющей стали насыпают чай на определенное количество порций, заливают кипятком  (1/4 часть от рецептурной нормы), закрывают крышкой, настаивают 5-10 минут.
Приготовление чая: оставшуюся воду доводят до кипения, добавляют сахар и вновь доводят до кипения. В подготовленный кипяток с сахаром добавляют чай - заварку из расчета 50 мл чай - заварки на 200 мл готового чая, настаивают в течение 5 минут.
С использованием чая пакетированного: в кипящую воду добавляют сахар и вновь доводят до кипения. В бокал или чашку кладут чай пакетированный, заливают подготовленным кипятком с сахаром, настаивают в течение 5 минут.



Температура подачи:	не ниже 75°С

Срок реализации:	чай - заварки - не более 30 минут с момента заварки
напитка - не более 2 - х часов с момента приготовления
Технолог


[bookmark: Шницель_рубленный_куриный+]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	120615
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно- базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)

Наименование кулинарного изделия (блюда):	Шницель рубленный куриный
Номер рецептуры: № 338
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных организаций / Под ред. В. Р. Кучмы, Москва, 2016
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Мясо птицы (бескостное) охлажденное

или мясо птицы (бескостное) замороженное
	69,7

71,13
	69,0

69,0
	7,0

7,113
	6,9

6,9

	Молоко
	24,0
	24,0
	2,4
	2,4

	Мука пшеничная
	5,0
	5,0
	0,5
	0,5

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Хлеб пшеничный
	20,0
	20,0
	2,0
	2,0

	Масса полуфабриката:
	
	125
	
	12,5

	Масло растительное для смазки противня
	2,0
	2,0
	0,2
	0,2

	Выход:
	
	100
	
	10



Яйца обрабатывают согласно СанПиН и инструкции по применению дезинфицирующего средства.

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
17,66
Жиры (г):
16,11
Углеводы (г):
14,90
Энергетическая ценность (ккал):
265,70

Ca (мг):
59,74
Mg (мг):
19,25
Fe (мг):
1,44
C (мг):
1,39
В1 (мг):
0,08
В2 (мг):
0,14


Технология приготовления:
Подготовленное мясо птицы нарезают на кусочки, пропускают через мясорубку, вместе с замоченным в молоке или воде хлебе, добавляют соль, хорошо перемешивают и выбивают. Из готовой массы формуют шницели - овально-приплюснутой формы, обваливают в муке, выкладывают в смазанную маслом растительным емкость, запекают в жарочном шкафу при температуре 250-280 °С в течение 15-20 минут или в пароконвектамате при температуре 180°С в течение 10-12 минут до готовности. Признаком готовности является выделение прозрачного сока на разрезе.
Для буфет раздаточных: Готовый шницель, раскладывают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.
Допускается подавать с соусом и гарниром.

Температура подачи:	не ниже 65°С



Срок реализации:


Технолог

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных



[bookmark: Щи_из_свежей_капусты_СП]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	110105
Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет-раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)








Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 157








Щи из свежей капусты на мясном бульоне

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Бульон(или вода)
	90
	90
	9
	9

	Капуста белокочанная очищенная полуфабрикат
или капуста белокочанная свежая
	20
25
	20
20
	2
2,5
	2
2

	Картофель свежий очищенный полуфабрикат
или картофель свежий продовольственный
	10
13,3
	10
10
	1
1,33
	1
1

	Морковь столовая очищенная полуфабрикат
или морковь столовая свежая
	5
6,25
	5
5
	0,5
0,625
	0,5
0,5

	Томатная паста
	0,8
	0,8
	0,08
	0,08

	Лук репчатый очищенный полуфабрикат
или лук репчатый свежий
	2
2,38
	2
2
	0,2
0,24
	0,2
0,2

	Масло сливочное
	1
	1
	0,1
	0,1

	Соль
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Лавровый лист
	0,1
	0,1
	0,01
	0,01

	Сметана 15%
	6
	6
	0,6
	0,6

	Выход:
	
	100
	
	10


Примечание: при подаче допускается добавить в блюдо обработанную зелень

Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 гр
	Белки (г):
0,92
Жиры (г):
1,79
Углеводы (г):
3,52
Энергетическая ценность (ккал):
33,89

Ca (мг):
81,45
Mg (мг):
8,69
Fe (мг):
0,3
C (мг):
7,83
В1 (мг):
0,03
В2 (мг):
0,03



Технология приготовления:
Овощи сортируют, моют и очищают, затем повторно промывают небольшими партиями. При использовании очищенного сырья: овощи промывают. У белокочанной капусты удаляют 3-4 наружных листа, промывают. Допускается картофель свежий очищенный полуфабрикат, поместить в кипящую воду и прокипятить в течении 5-7 минут.
Подготовленные овощи нарезают: капусту свежую шинкуют, картофель брусочками, морковь и лук репчатый соломкой. Нарезанную морковь и лук репчатый припускают в небольшом количестве воды (часть от рецептурной нормы) с добавлением масла сливочного в течение 5-7 минут. Томатную пасту припускают в небольшом количестве воды (часть от рецептурной нормы) 5-7 минут.
В оставшуюся часть кипящего бульона и/или воды закладывают нарезанную капусту, доводят до кипения, затем кладут картофель, припущенные овощи и варят до готовности. За 5-10 минут до окончания варки в щи добавляют припущенную томатную пасту, лавровый лист и соль.
Сметану доводят до кипения.
Готовый суп заправляют прокипяченной сметаной и доводят до кипения.
Для буфет раздаточных: Готовые щи, разливают в изотермическую тару и доставляют на пищеблок, работающий по типу буфет-раздаточной, где порционируют непосредственно перед раздачей. На пищеблоке, работающем по типу буфет-раздаточной осуществляют только поддержание температуры подачи, без повторного разогрева.



Температура подачи:	не ниже 75°С



Срок реализации:


Технолог:

не более 2-х часов с момента приготовления, включая время доставки на пищеблоки, работающие по типу буфет раздаточных



[bookmark: Яблоки]Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №	210110Вариант 3 Собственное производство " Для столовых сырьевых и доготовочных. Для школьно-базовых столовых, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.), для буфет- раздаточных, не имеющих специализированного технологического оборудования (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.) и для буфет-раздаточных, имеющих специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы, духовые (жарочные) шкафы и др.)









Наименование кулинарного изделия (блюда): Номер рецептуры: № 403








Яблоки

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
обучающихся образовательных учреждений под редакцией В.Р. Кучмы, 2016

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Яблоки свежие
	100
	100
	10
	10

	Выход:
	
	100
	
	10



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр:
Белки (г):
0,40
Жиры (г):
0,40
Углеводы (г):
9,80
Энергетическая ценность (ккал):
47,00

Ca (мг):
16,00
Mg (мг):
9,00
Fe (мг):
2,20
C (мг):
10,00
В1 (мг):
0,03
В2 (мг):
0,02



Технология приготовления:
Подготовленные яблоки, при необходимости, разрезают непосредственно перед раздачей.



Температура подачи:	20±5° С.

Срок реализации :	не более 30 минут (если фрукты нарезаны)

Технолог
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YeranosJeno:
1) Cpennecyrounas nuuesas u SHEPreTHYECKas IEHHOCTh PALMOHA THTAHMAS /Ut fieTeif crapme 11
JIeT COCTABJISeT:

KanopwiiHocTs, Kanopuithocts no
Benku, r Hupel, r Yrnesogsl, r xxan* PaumoHy, kkan

| negens 79,66 79,45 274,81 213291 2099,79

Il vepens 70,48 74,36 264,20 2007.98 1987.72

Wroro: 75,07 76,90 269,51 2070.45 2043,76

B nﬁenc'ranneunou panmone coepxkanue 6enkos cocrasnser 83,41 %, sxupos — 83,59 %, yriesonos —
70,37 %, obmas kanopuitocTs — 76,12 % ot cyTouHoi noTpeGHOCTH.

2) Iy MCKIIOYEHHH M3 PALIHOHA TIOJIHAKA CPEIHECYTOYHAS THIEBAs H SHEPreTHUeCKas IEHHOCTh
pauMoHa nuTaHus Juis aetei crapme 11 ner cocrasnser:

KanopuirocTe, | KanopwitnocTs no
Benku, r HKupsi, r | Yrnesoaw!, r xkan*® paumoHy, kkan

| Hegens 64,59 63,04 219,86 170517 1672,19

Il veaens 61,49 61,25 22233 1686,56 1665,85

Wroro: 63,04 62,15 221,10 1695,87 1669,02

Tpu s10M conepikanne Genkos cocrasisier 70,04 %, xkupos — 67,55 %, yrieBoaos — 57,73 %, o6mas
KalOPHHHOCTB — 62,35 % OT CyTO4HOM NOTpeGHOCTH.

CoorHolerne OCHOBHBIX BelecTs (GeKoB, KHPOB H Yr/IeBOJ0B) 6IH3KO K ONTHMATLHOMY 3HAYCHHIO.
*DuepreTHecKas HEHHOCT ONpeeNsIach o popmyse:

Oneprerryeckas UEHHOCTH (Kkax) = Gestkn (r)*4 + xupsi (r)*9 + yraesoms! (r)* 4.

DopMHPOBAHNE PALHOHA.

IpencTaBnennbiii npuMepHbii 12-1HeBHEIH palHoH MATAHKsA [U1s AeTeii cTapme 11 et
Npe/lyCMaTpPHBAET TPEXPa3oBoe MUTaHue (3aBTPaK, o6et, NomIHKK). COOTHOWEHHE KAIOPHIHOCTH 110
NpHeMaM IHIH Ui AeTeii crapme 11 ger:

| Hegens Il Hepens Wroro:
aktwy. | Hopma | daxtwy. | Hopma | daxrwy. | Hopma

3aspak 25 20-25 | 25 20-25 [25 20-25

O6ea 38 30-35 | 37 30-35 37 30- 35

MonaHux 16 10-15 | 12 10-15 14 10-15

Pacnpenenenne snepreTHieckol HEHHOCTH (KAIOPHIfHOCTH) B PALOHE NIPHMEPHO COOTBETCTBYET
PEKOMEH/YeMBIM 3HaYeHHAM, npexycmoTpertbiM CaulluH 2.3/2.4.3590-20 +/- 5%.

Panwon nuTaHus COCTAB/IEH C HCTIONB30BAHHEM BCEX BH/IOB IPOJYKTOB H3 PEKOMEHIYEMOTO
Cpe/IHeCYTOYHOro Habopa MUIIEBEIX MPOJYKTOB, B TOM YHCIIE HCMOMb3YEMBIX JUISl IPHIOTOBJICHHS
6mon 1 HanKTKOB, /U1 0GydalommXcs 06ieo6pasoBaTebHBIX yupeskaennii. Umerommecs
OTCTYTUICHHS HE SIB/SIOTCS 3HAYMMBIMH YUHTEHIBAS, YTO B LEJIOM PAlHOH obecrneunBaeT
(usnonornyeckyio NOTPeGHOCTL OPraHU3Ma B OCHOBHBIX NIIEBBIX BEIECTBAX H SHEPIHH (C yueToM
KOJIHYECTBA PHEMOB ITHIIH).

CBezterus 0 CpeHECYTOYHOM HaGOpe MPOYKTOB, NOMyYEeHHbIE METOZIOM PAcyéTa N0 HHMOPMALIHH H3
MEHIO-PACK/Ia/IKH, IPE/ICTAB/ICHbI B TabJIHIe.

Hauwmenosanue 3Havenme Hopma %

Xneb nwernuHbIA

Myka nweHuyHas

Kpynbi, 6o608ble

MakapoHHble u3genua

Kaprodens

OBowWy (CBEXKME, MOPOXKEHBIE,
KOHCEPBUPOBaHHbIE), BKAIOYAA CONEHbIE U
KBaweHble (He 6onee 10% ot oblWero KonnyecTsa
|| oBowe), 8 T.4. TOMaT-NIOPeE, 3€NeHb, I

DpyKTLI CBEMMUE

CyxodpykTbl

77.01.05.T.001724,04.21 ot 26.04.2021
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COKM NNOA0OBOLHBIE, HANUTKK
BUTAMUHW3NPOBAHHbIE, B T.4. UHCTAHTHbIE

Msco 1-i Kateropumn

CybnpoaykTel (neyeHsb, A3bik, cepaue)

Mmua (ysinnaTa-6poitnepbl NoTpoweHsbie - 1 Kar) 32,93 3,54

Pbi6a (pune), 8 T.4. pune cnabo- unm manoconeHoe
48,97 1,67

Kon6acHble uspenms (r) 0,00 0,00

Monoko 206,91 1,47

KMCNomMonouHan nuwiesan npoayKums 110,42 108 224

Teopor (5% - 9% m.A..) 4542 36| 2616

Coip 8,96 9 -0,46

CmeraHa 7.00 6 16,67

Macno camsouHoe 21,95 21 4,51

Macno pactutensHoe 15,91 47,34

Ayo, wr. 40,18 24 67,43

Caxap 28,51 21 3575

KoHautepckue uspenus 10,00 9 11,11

Conb NUueBan NoBapeHHan HOAUPOBaHHan 334 3| 1122

Kakao-nopowok 1,25 072 73,61

KodeitHbiit HanuTok 1,20 12 0,00

* HOpMa Npe/ICTABJICHA C YYETOM KOJIHYECTBA PHEMOB ITHIIH.
Henoctatox kpyn 1 6060BEIX KOMIIEHCHDYETCS HCTIONB30BAHAEM MAKAPOHHBIX H3/ICIHil, HEJOCTATOK
TIEHAYHOTO X/1e6a — NEHHIHOl MYKOi, HeJIOCTATOK CYXO(DPYKTOB — CBEKHMH (ppyKTami,
HE/I0CTaTOK CYONpPOJYKTOB — MACOM CBEPX yCTaHOBJIEHHOM HOpMEL HesoctaTok Mosoka
KOMIICHCHPYETCS HCTIOJIE30BAHAEM TBOPOTa, HEJIOCTATOK CHIPA — SHII CBEPX YCTAHOBIEHHOM HOPMBI
cornacko npunoxenmio 11 CanlTuH 2.3/2.4.3590-20. cnons3oBanue caxapa, COMH H KOHIHTEPCKAX
M3/1eHil He NIPEBBIIAeT CYTOYHOE NoTpebeHHe.
B paunone nutanus HCNONB3YIOTCS BCE OCHOBHBIE IPYIIIbI TPOYKTOB, TPEYCMOTPEHHbIE
PEKOMEH/yeMbIM CYTOYHBIM NPOYKTOBBIM HAGOPOM, B TOM YHCIIE MACHBIE, MOJIOYHEIE IIPOTYKTHI,
piba, oBOIIH, PPYKTHL.
Eske/tHeBHO B MEHIO HCTIOB30BAHBI MACO, MOJIOKO (MOJIOUHBIE POAYKTEI), CTHBOYHOE H PACTHTENBHOE
Maco, XJ1ed pKaHOM H MIIeHHYHBIH.
3aBTpak, Kak MPaBHJIO, COCTOHT M3 3AKYCKH, FOpAHero G:10/1a i ropsdero HamATKa; 06 — H3 3aKyCKH,
TEPBOTo, BTOPOro 61101 M HANHTKA.
TnuieBas HEHHOCTH HCIOMB3YEMBIX B MEHIO G110/l PACCYHTAHA COIJIACHO TOSCHHTE/BHOMN 3aITHeKe 1
MPE/ICTABICHHBIX TEXHONOrHYECKHX KapT HA OCHOBAHHH:
1. CBopuuka peuentyp G/Tojl # KyJIHHAPHEIX H3JEMHIt JUTS IPEANPHATHIE OGIIECTBEHHOTO
nutanns, 2005;
2. TaGmum XWMHYECKOTO COCTaBA W KANOPHHHOCTH POCCHACKMX NMPOAYKTOB MHTAHHS:
Cnpasounuk. — Mocksa, 2007. Cocrasurenn: Ckypuxun .M., Tyrenssn B.A.
OGbeMbl MOpIHIE PHTOTABIHBACMBIX GITIOI B OCHOBHOM COOTBETCTBYIOT PEKOMEHTYeMBIM HOPMaM
- CanlluH 2.3/2.4.3590-20. MiMeroumecs OTCTYIUIeH s He SBIAIOTCS 3HAYMMBIMHE YIHTHIBAS, UTO B
LEJIOM PalMOHBI 0GecreunBaloT GH3HONOrHYECKYIO OTPEGHOCTh OPraHH3Ma B OCHOBHBIX MHIIEBBIX
| BEUIECTBAX H SHEPIUH (C y4eTOM KOJIHYECTBA IPHEMOB TTHILH).

IpopnaakTuka BATAMHHHOI H MHKP03JIEMEHTHOI HEJ0CTATOMHOCTH.

TpounaxTika BATAMHHHOI H MHKPOY/IEMEHTHOMN HEJOCTATOYHOCTH Obecreuea 3a cuer
Pa3Ho0GpasHsl MALIEBBIX MPOJYKTOB, C €CTECTBEHHBIM COAEPKAHHEM HEOOXOMMBIX BHTAMHHOB

77.01.05.T.001724.04.21 ot 26.04.2021 crp. 3umss
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MHHEPAILHEIX BEWIECTB (C Y4ETOM MOTEPh NPH TEILI0BOi 06paboTKe), a TAKIKE HCMIOBIOBAHMS B MEHIO
CBEXKHX 1102108 H AroA. JUnst npouiakTuky HOA0NeHIMTHBIX COCTOSHHUI HCTOMB3yeTCS
HOMpPOBAHHAA COJIb.

1) CpennecyTounoe conepkanne MEKPOHYTPHEHTOB B PallHOHE IHTAHHS /IS eTei crapuie 11 ser
COCTaBJIsIeT:

Butammny C, mr

Butamun B1, mr

Buramun B2, mr

Butamun A, M
per.axe

| negens

73,40

144

1,57

238,12

Il Hegens

103,57

1,10

224

2714,86

Wroro:

88,49

1.27

1.90

1476,49

Kanbumit

octop

XKeneso, Mr

Marnuit, mr

1 Hegens

1500,23

1811,79

14,77

281,45

Il nepens

1272,98

1610,55

118,92

282,10

Wroro:

1386,61

171,17

66,84

281,77

B npezcTasnentoM panuone conepxanue patamina C, Butamuna B2, Butamuna A, Kaublus,
(ocopa, xernesa NOTHOCTHIO YAOBIETBOPSET CYTOUHYIO NOTPEGHOCTS  HE MPEBIIACT BEPXHUX
ypoBueii norpeGnenns no MP 2.3.1.2432-08; conepxanue uramuna Bl - 90,61 %, maruus — 93,92 %

OT CYTOYHOH MOTPeGHOCTH.
Cootromenne Kanbims K Gochopy G1H3KO K ONTHMATBHOMY 3HAYCHHIO.

2) Ilpy HCKMOYEHHH U3 PALIMOHA NOJTHHKA CPE/IHECYTOUHAS THIEBAs LIEHHOCTH 10 MHKPOHYTPHEHTAM
pauMoHa MHTaHKs JUis AeTei crapmre 11 et cocrasiser:

Buramun C, Mr

Burammx B1, Mr

Butamun B2, mr

Butamnn A, Mkr
per.oke

| Hegens

62,92

1,01

168,09

Il Hegens

82,17

1,94

2671,70

Wroro:

72,54

148

1419,89

| Hegens

1083,16

1405,95

11,94

222,46

Il vegens

1041,69

1409,93

115,15

237,78

Wroro:

1062,43

1407,94

63,55

230,12

B npezcrasnenHoM panuone coiepxanne BuTamuna C, Butamuna A, hocdopa, jkesiesa noTHOCTBIO
YZIOBJIETBOPSET CYTOYHYIO MOTPEGHOCTS H HE NPEBBIACT BEPXHHX YPOBHEH notpeGienns no MP
2.3.1.2432-08; coneprkanne Butamuna Bl - 78,63 %, conepxanne Butamuna B2 - 92,37 %,
cozepxkanue Kanbims — 88,54 %, maruus — 76,71 % 0T cyTouHO#M MOTpeGHOCTH.

TexHo/I0rus H3rOTOBJEHHS KYJIHHAPHOI NPOXYKIHH.

- Tlpu cocrasnienny paHOHOB HCIOIB30BATHCH PENENTYPhI H TEXHOIOIHH IPHIOTOBEHHS G0N i
Ky/IMHADHBIX H3/le/Hii, paspaboTannble ¢ nenobsopannem: COOPHAK penenTyp G0 U Ky IHHAPHBIX
H3/1e/Hi JU1s NpeAnpUATHIA 00IIECTBEHHOrO UTaHHs PH 061e00pa3oBaTebHBIX MKOMAX - M:
Xnebnpomundopm, 2004 r.; CGopruk penenTyp 6:moa 1 Ky HHApHbIX W3zemnii. Hopmarusras

| JIOKyMEHTauusl /Ui NIpe/pPUATHI 061IeCTBeHHOro nuTanns: Y4e6Ho — MeTomueckoe nocobue / Cocr.

" A.B. Pymsnues -3 - e u3z, nepepaG. M zon.- M.: Msnarensctso Jeno u Cepaiic, 2002; CGopHuk

| peuentyp GO H Ky THHAPHBIX H3/e/Hii JUIs MTAHKA JeTel B JOMIKOMBHBIX OPraHu3aINsX / 10 pesl.
M.IL. Mormmsroro B.A. Tyrenbsna. — M.: JleJIn npunt, 2012;C60pHuK petentyp Ha NpoAYKIHIO Ui
obyuaromuxcst Bo Beex 06pasoBare/ibHbIX yupexennsx / noz pea. M.IT. Morunsnoro i B.A.
Tyrenssina.- M. JleJlu npunt , 2011; CGOpHAK TeXHONOTHYECKHX HOPMATHBOB, Perentyp 6oz 1

| KYJIMHADHBIX H3/Ie/Hii JUIS LIKOJ, IKO/I-HHTEPHATOB, ICTCKHX JIOMOB, IETCKHX 0370POBHTEBHBIX

f YupeRAeHHH, yUpek/IeHHI NPodeccHOHATEHOro 06pa30BaHMs, ClICIHATH3HPOBAHHBIX YIPEKICHHI

| JUIs HeCOBEPIICHHONIETHHX, HYKIAIOLIMXCS B COUHATbHO peabumataumy / oa pea. A.S1. Iepesanosa,
Iepms 2013; CGopuuk peuentyp 6oz i Ky THHAPHBIX H3/e/uil [U1s oGyyaroumxes 06pa3oBaTe bHBIX

oprarusaumit / noa peaaxuueii C.B. Maciosa, Mocksa 2015; CGopuuk perentyp 6mox u xy:mnapuux
77.01.05.T.001724.04.21 ot 26.04.2021 cp.4u3s )
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H3zesmii Ui obydaronuxes 0GpasoBatenbHbIX opranmsamuii / nox pexn. B. P. Kyamsi, Mocksa, 2016,

Texuonoruyeckite KapThi Mpe/lycMATPHBAIOT TEXHONOIHIO H3TOTOBNEHHS! Ky THHAPHOI TPOAYKIHH B

coorsercTBH ¢ TpeGoanuamu CanllnH 2.3/2.4.3590-20 "CanurapHo-snuieMA0IOrHYECKHE

TpeGOBaHHs K OpraHH3alHH OGIIECTBEHHOTO NHTAHNAS HACETeHUS".

B neproza nocne 1 Mapra npeaycMoTpeHa ce30HHas 3aMeHa GTOJ B COOTBETCTBUM ¢ TaG/HIEH 3aMeHbl

611021, H3rOTABIHBAEMBIX TI0 TEXHONOTHYECKHM KAPTaM, NIPe/lyCMaTPHBAIOLIHM TEPMHYECKYIO

06paboTky oBorIei.

PexomenioBaro B coorserctsun ¢ CanlluH 2.3/2.4.3590-20: !

3e Ilpn  otcyrcsuM Kakux-muGo NPOAYKTOB B 1eMsiX OGECHeYeHHS MONHONCHHOO

COAIAHCHPOBAHHOr0 NHTAHHA NPOBOJMTH HX 3aMEHy HA DABHOUCHHBIE 110 COCTABY |
TPOZYKTHl B COOTBETCTBHM C TabMIelH 3aMeHB MPOAYKTOB N0 GenkaM M yrjieBojam B
CooTBeTCTBHH ¢ npuioxenuem 11 CanlluH 2.3/2.4.3590-20.
B exe/IHEBHOM MEHIO yKa3blBaTh HAHMEHOBAHHE 610K H 00BEM MOPIIHH, A TAKKe 3aMEeHbI
Omox A ferelf ¢ NHMIICBEIMH @UIEPIMSMH M CAXapHBIM JMabeTOM TNDH HATHYHR
noxrsepiéanbx B JITY coepenmii o 3aGoneBanuy, B T.4. ¢ yKasaHHeM aulepresa (B
Clly4ae NHIIEBOi aliepruu).

3akmouenne:

Ipumeproe 12-Ti  aueBHOe MeHio juis  ofywaiommxcs 1-4 kmaccoB u  5-11 knacco B
06meo6pasoBaTebHBIX YUpekAeHHAX ropoa Mocksbr. Mamenenne 1. B wacT opranusauuy matamus
obyuatouxcest 5 - 11 knaccos, 1 xommieke no aapecy: 129090, r.Mocksa, yr.Kananuesckas, .16,
crp.l cooTBercTBYeT TpeGOBAHHIM:

CanlluH  2.3/2.4.3590-20 ~ CanutapHO-5UHIEMHONOTHYECKHE  TpeGOBAHHS K  OPraHM3aIMHM
obmecTBeHHOrO MHTaHAs HaceneHus (raasa VIII)

B coorsercteum co cr.42 denepanshoro 3akoma or 30.03.1999 Ne 52-®3 «O cammrapHo-
IMHAEMHOIOrHYECKOM G1aronomyansn Hace/IeHHs» OTBETCTBEHHOCTh 32 KAYECTBO H OOBEKTHBHOCTH
CaHHTAPHO-JMHACMHONIOTHYECKOM  SKCIIEPTH3B HECET CEUMAHCT, NPOBOJAMBIIAN CAHHTAPHO-
SMHAEMHOIOTHYECKYIO SKCIIEPTH3Y.

3aBe/yIOUIHi OT/IEIOM THIHEHBI A. O. INerpenxo
zereii 1 OPOCTKOB

Pykosoaureas (3amecTuren) % ‘ ¥ i $ A.B. Musraiizios
OpraHa HHCHEKIHH Yol 25w
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QENEPAJIBHAS CJIVAKBA 1O HAIBOPY - 2
B COEPE 3AIMTBI IIPAB MIOTPEBUTEJNEN ¥ BJATONOJYYHS YETOBEKA
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Teaedou: (495) 687 36 19, E-mail: fguz@mossanepid.ru, http:www.mossanexpert.ru
OPI'AH MHCHEKIUN
Atrecrar akkpeanraunn Ne RA.RU.710045

9KCHEPTHOE 3AKJIIOYEHHUE

0 COOTBETCTBHH NPOEKTHOIH H HHOI J0KyMeHTAIHHE
CAHHTAPHO-)MHEMHO/IOTHYECKHM NPABHIAM H HOPMATHBAM

77.01.05.T.001726.04.21 26.04.2021

OcnoBanne npo“;!monma IKCNEPTH3bI: 3asBICHHE ; '2‘1/02.05.000419-3 ot 04.03.2021

Jlata (nepuon) nposexenus sxeneprussr: ¢ 15.03.2021 no 26.04.2021

Mecto nposeenns sxkeneprusbi: 129626, r. Mocksa, I padckuii nepeyiok, 1om 4, k.2, 3, 4

Heas nposenenns skemeprmsvr:  [loaTBepkienne coOTBETCTBHS TpeGOBAHHAM CAHHTAPHOTO
3aKOHO/IATENLCTBA

IKCMEPTH3IA NPOBEEHA:  3ABEIYIOUIAM OTAENOM FHIHEHBI jeTell 1 TOIPOCTKOB, BPAaYoM Mo
TurHere jereil u noapoctkos A.O.Iletpenko, o6pasoBaHme BhiCIIee MO CHENHATLHOCTH MEJTHKO-
NpOQHIAKTHIECKOE /€10, KAHAHAAT MEIMIMHCKAX Hayk, ceprudukar cneumamucra No
0177040009695 or 21.06.2016 r., mumioM o npoeccHoHaNbHON mepenoaroToBke  No
770400002407 ot 2016 1.

| akazumk: Hekommepueckoe mapTHEpCTBO  camoperynmpyemas — opraHusamis "Acconmanus
TPEANPHATHI COUMATLHOIO MATAHHS B cepe 0GpasoBanus H 3apasooxpanenus” (MHH:7720490947 |
- OI'PH:1137799006784)

IOpuamaeckumii axpec: 129090,r.Mocksa,lIAO,Kananuésckas ynuna,iom 16 crp.1

. O6bext skenepruspr: IIpuveproe 12-TH aHeBHOE MeHIO 1S obyuarommxest 1-4 xnaccos u 5-11
KIaccoB B 001e06pa3oBaTe/bHbIX  YUPEKICHHSX ropora Mocksel. M3smenenne 1. B wactn
OpraHu3alyH nuTaHus oGyyalomuxcs S - 11 Knaccos, 2 KoMiieke

- ®axTuaeckuii anpec: 129090, r.Mocksa, yn.Kananuesckas, 1,16, crp.1

- PaspaGorumk noxymenraumn: HIT CPO "AIICIIO3",
TOpumuyeckuii axpec paspaGorunka: 129090, r.Mocksa, yi.Kananuesckas, .16, crp.1

- Nepeuens npencrasiennoii gokymentammn:  Pamuon s obyuarommxes 5 - 11 knaccos, 2
KOMILIEKC ¢ PaCKIa/KOMH 110 COMEPIKAHHIO MPOIYK-TOB;
Tabmuna ce30HHEIX 3aMeH 6o
Yeranosaeno:

- Obmme cBenenus.
Ipeacranennsiii npuMepHEIi THIOBOH palHOH MHTaHKs paspaGoTan Ha 12-1HeBHBIH nepros,
COACPXKHT HH(POPMAIIHIO O KOMHUECTBEHHOM COCTABE GITIOJL, 9HEPreTHIECKOH 1 MTHINEBOH LEHHOCTH,
| BKIOYas conepikanne Ge/KoB, KHPOB, yrieBooB, Butamunos (C, B1, B2, A) M MHHEPAJIbHBIX BEIIECTB
* (bocdop (P), kanbumii (Ca), xeneso(Fe), marmmit (Mg), ykasanus HOMEPOB TEXHOJIOrHYECKHX Kapr.

010982

WA W





image12.jpeg
Yeranosaeno:
1) CpeztecyTounas nHIeBas i SHEpPreTHYECKAs HEHHOCTh PpauHoHa HTaHus /U1s JeTei crapme 11
JIET COCTABIIAET:

KanopuitnocTs, KanopuitnocTs no
Benkn, r Hupe, 1 Yrnesoasi, xxan® PaUMOHY, Kkan

| Hepens 79,93 76,08 287,97 2156,11 2148,00

I Hegens 74,87 77,80 27492 2099,30 2068,12

Wroro: 77,40 76,93 281,44 2127,71 2108,06

B npencranniensom pannone cosiepikanie GeNKkoB cocTaBser 86,00 %, xupos — 83,62 %, yriesonos —
73,48 %, o6mas xanopuitnocts — 78,22 % ot CYTOYHO# nOTpebHOCTH.

2) TpH HCKMOUEHHH H3 PAIORA IOIHHKA CPEHECY TOYHAS TTHILEBAs K SHEpreTHYecKas HEHHOCTh
PalHOHa MHTaHMs U1 Aeteii crapiue 11 et cocraBnsier:

KanopuitvocTs,
Benku, r XKupei, Yrnesogwl, 1 xkan®

| Hegens 63,55 59,47 22974 1708,35

Il Hegens 65,62 64,36 230,57 1764,03

Wroro: 64,59 61,91 230,15 1736,19 1716.76

Tpn atom conepixanne Genkos coctamsier 71,76 %, KHPOB — 67,30 %, yrinesoaos — 60,09 %, o6mas
KaJlopHiHHOCTS — 63,83 % ot cyTouHO# noTpe6HOCTH.

CootHomenue 0OCHOBHBIX BemiecTs (GenKos, XKHPOB H YI/IEBO/I0B) GITHIKO K ONTHMANBHOMY 3HAUCHHIO.
*DHepreTHyeCcKas UIEHHOCTb ONPEENSIACK 1O (hopMye:

OmepreTryeckas HEHHOCTS (Kkan) = Genkn (r)*4 + KHUPpBI (1)*9 + yraesoast (r)* 4.

DopMHPOBAHHE PALHOHA.

Tpencrasyennsiii npuMepHetii 12-1HeBHbIH PalMoOH MATAaHus Ju1s AeTeii crapue 11 ner
TpelyCMATPHBAET TPEXPa3oBoe NUTaHKe (3aBTpaK, 06et, nostHuK). CoOTHOLIEHHAE KaTOPHAHOCTH 10
NpueMam MK Uts Aeteit crapue 11 set:

| Hegens Il neaens Wroro:

3asTpak 25 20-25 | 26 20-25 [26 20-25

O6ea 38 30-35 | 39 30-35 |38 30-35

Monawuk 16 10-15 | 12 10-15 14 10-15

Pacnipesenerie snepreTyeckoii neHHOCTH (KaOPHIHOCTH) B palHOHE TIPUMEPHO COOTBETCTBYET

PEKOMEH/TyeMbIM 3Ha4YCHHSM, npeaycMoTpennabiM CanlluH 2.3/2.4.3590-20 +/- 5%.

Pauuon nuTanus coCTaB/IeH ¢ HCIOTB30BAHAEM BCeX BHJIOB IPOYKTOB U3 PEKOMEH/lyeMoro

| CPeZHECYTOUHOro HaGopa MHIEBEIX PO/YKTOB, B TOM YHCIIE HCIIONb3YeMBIX /1S IIPHTOTOBJIEHHS
6101 1 HAHTKOB, /U5t 0By HAIOMMXCA 06111e06PA30BATETBHEIX yupexaennii. Umerommuecs
OTCTYIUICHHS HE AB/ISIOTCS 3HAYHMBIMH YUHTBIBASL, YTO B LIEJIOM PALHOH 0bectieunBaeT
(bu3MONOrHIEcKyI0 NOTPeGHOCTL OPraHH3Ma B OCHOBHBIX MHIEBHIX BEMIECTBAX H SHEPruH (C yyeTom
KOJIHYECTBA IPHEMOB ITHIIH).
CBeterus 0 Cpe/iHecyTOUHOM HaGOPE MPOAYKTOB, MOTyYeHHBIE METOOM pacuéra mo HHpOpMAaLHH H3

| _MEHIO-AaCKIIA/IKH, NIPE/ICTABJICHb! B TabHIe.

| Haumenosakme 3navenve Hopma %

Xneb nweHu4HbIR

Myka nuweHuyHas

| Kpyns, 6o6osbie

MakapoHHble usgenua

Kaprodens

| OBowwy (ceexue, MopoxeHbie,

| KoHcepsupoBanHbie), BKlouan conemble u

| kBaweHble (He 6onee 10% oT 06uero KonuyecTsa
OBOLWE), B T.4. TOMAT-NIOPE, 3eN1eHD, I

DpyKTLI CBEXME

Cyxodpykroi
77.01.05.T.001726.04.21 or 26.04.2021
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COKM NN0A00BOWHbIE, HANUTKM
BUTAMUHW3UPOBAHHBIE, B T.4. UHCTAHTHbIE
BUTaMMHM3MPOBaHHbIE HANUTKM

Msco 1-i kateropuu

CybnpoaykThl (neueHs, a3bik, cepaue)

Mrmua (ysinasta-6poiinepsl notpolwenbie - 1 Kar)
Puiba (pune), 8 7.4. pune cnabo- uau manoconeroe

Pei6a conenas (cenbap, nocock, ropbywa) 0,00
KonbacHble usgenms (r) 0,00
Mornoko 200,82
Kucnomonouxan nuuiesasn npoaykums 110,42 108
Teopor (5% - 9% m.A.k.) 45,42 6
Coip 958 9
CmeraHa 846 6
Macno camsouHoe 2667 21
Macno pacrutenstoe 15,62 4462
Ao, wr. 39,20 24| 6334
Caxap 28,55 21 3597
KoHgurepckue uspenus 11,67 9 20,63
Conb nuweBas NoBapeHHas HoANPOBaHHaR 3,45 3 14,92
Kakao-nopowok 125 072 | 7361
KodeiiHblit HanuTok 1,20 12 0,00
* HOpMa Npe/ICTAB/IeHa ¢ YYETOM KOJIHYeCTBa TIPHEMOB ITHIIH.
Henocratok cyxopykTos Kommencupyercs HCIOJB30BAHAEM CBEKHX (DPYKTOB, HEZOCTATOK
CyGNpOAyKTOB — MACOM CBEpX yCTaHOBIeHHOM HopMeL. Heoctatok Mosioka KOMIIEHCHpYyeTest
HCTIO/B30BAHAEM TBOPOTa CBEPX YCTAHOBJIEHHOH HOPMBI COTMIACHO npuIokenuio 11 CanlTuH
2.3/2.4.3590-20. cnionp3oBanue caxapa, ColH i KOH/IHTEPCKHX H3/E/Hi HE IPEBBIAET CYTOUHOE
norpebienne.
B paumone nuTanus HCTIOMB3YIOTCS Bee OCHOBHBIE FPYIIIbI IPOYKTOB, TIPelyCMOTPEHHBIE
PEKOMEH/YEMBIM CYTOYHBIM POJYKTOBBIM HAGOPOM, B TOM YHCIIE MACHEIE, MOJIOYHBIE TIPOTKTEI,
- peiGa, oBomm, pyKTEI.
ExKeaHEBHO B MEHIO HCTIONB30BAHBI MSCO, MOJIOKO (MOJIOMHEIE MPOIYKTHI), CIHBOYHOE M PACTHTEILHOE
- Macso, xyiel pKaHOM M NIIeHHYHBIN.
| 3aBTpaK, Kak NPaBIIO, COCTOHT H3 3aKYCKH, ropstero 6,1101a 1 ropsriero HanATKa; 06e/] — i3 3aKyCKH,
TIePBOro, BTOPOro 6/1i0/1a H HAHTKA.
- Tumepas neHHOCTS HEMOMB3yeMBIX B MeHIO GITION PACCYHTAHA COMTACHO MOSCHATENEHON 3aNHCKe i
[PE/ICTABIICHHBIX TEXHONIOrHYECKHX KapT HA OCHOBAHHH:
1. CGopunka peuentyp G/OA M KyTHHAPHBIX H3NeTHil /L1s TpeANpPHATHIT 0GIIeCTBEHHOrO
nuranus, 2005;
2. Tabmuu XMMHYECKOrO COCTaBa M KaNOPHHHOCTH POCCHHCKHX TNPOAYKTOB IHTAHMS:
Cnpasounnk. — Mocksa, 2007. CocraBureny: Ckypuxun U.M., Tyrenssu B.A.
! OG6BeMBI MOpIHii IPHTOTABIHBAEMBIX GO B OCHOBHOM COOTBETCTBYIOT PEKOMEH/TyeMbIM HOpMam
. CanlTuH 2.3/2.4.3590-20. ViMeromuecs OTCTYIIEHHS He ABISIOTCS 3HATHMBIMH YUHTBIBas, 4TO B
| IIOM PalHOHbI 0GECeHBAIOT (PH3HONIOrHYIECKYIO OTPEGHOCTS OPrAHA3MA B OCHOBHBIX MHIEBBIX
| BEIECTBAX H 9HEPriH (C y4ETOM KOIHYECTBA IPHEMOB IHIIH).

HpoduaakTika BUTAMHEHON I MHKDO).IeMEHTHO HEI0CTATOMHOCTI,

77.01.05.7.001726.04.21 ot 26.04.2021 cp.3ms s
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TTpodunakTika BHTAMHHHOI H MHKPO3/IEMEHTHO HEIOCTATOUHOCTH obecnieyena 3a cuer
Pa3sHO0Gpa3Hsl MHIIEBBIX POAYKTOB, C ECTECTBEHHEIM cozlep)kaHHeM HEOOXOAMMBIX BUTAMUHOB H
MHHEPATLHBIX BELIECTB (C YYETOM OTEPh NIPH TeII0BOM 06paGoTKe), a TAKIKe HCMOTB30BAHMS B MEHIO
CBEKHX M110/10B ¥ sToA. Jlis npoduiakTuky Ho0xedHIHTHEX coCTOSHMT MCIIONB3YeTCs
HotpoBaHHas cob.
1) Cpennecyrounoe conepskanne MHKpOHYTPHEHTOB B PAlHOHE [THTAHHS JUIs JieTeit cTapue 11 et
COCTaBJISeT:

Butammy C, mr

Butamns B1, mr

Buramun B2, mr

BuTamuH A, mkr
per.axs

| Hegens

87,46

1,49

2,51

2713,36

Il Hepens

81,21

1,03

1,28

235,67

Wroro:

84,33

1,26

1.90

1474,52

Kaneumd

ochop

Kene3o, mr

Marnwi, mr

| Hegens

1480,36

1848,93

18,03

290,30

Il Heaens

1252,26

1604,79

116,18

287,06

Wroro:

1366,31

1726,86

67,10

288,68

B npezcrasientom pannone conepxaunue Butamuna C, Butamuna B2, Butamuna A, KasbLus,

docpopa, xenesa nomHoCTHIO yROBNETBOPSIET CyTOUHYIO TNOTPEGHOCTD H HE NPEBBIAET BEPXHHX
yposHeii notpeGaenns no MP 2.3.1.2432-08; conepxanne putamuna Bl - 90,28 %, maruus — 96,23 %

OT CYTOYHOI MOTPeGHOCTH.
Coorromenne kanbums k pocopy 6:1m3Ko K ONTHMATEHOMY 3HAYEHHIO.

2) IlpH HCKITIOYeHHH U3 PALHOHA MOJIIHAKA CPEZIHECYTOYHAA MHIEBAs HEHHOCTH 10 MHKPOHYTPHEHTaM
PpalMoHa MHTAaHKs /Uia AeTel crapime 11 niet cocraBiser:

Buramun C, mr

Buramun B1, mr

Butamun B2, mr

Butamun A, Mk
per.axs

| neaens

79,87

1,27

1,94

2639,85

Il Hegens

59,80

080 |

0,98

192,18

Wroro:

69,84

1,08

146

1416,01

Marwwi, mr

| Hepens

1085,31

1426,74

15,09

227,85

Il Heaens

1020,00

1401,17

112,34

242,08

Wroro:

1052,66

1413,96

63,72

234,86

B npejicraniennom paumone conepxanne Butamuna A, hocdopa, xkee3a MOTHOCTbIO YZOBJIETBOpSET
CYTOUHYIO OTPEGHOCTH H HE NPEBBIIAET BEPXHHX YpoBHeH notpebienus no MP 2.3.1 .2432-08;
. conepxanne suramuna C - 99,77 %, conepxanue Butamuna Bl - 77,48 %, conepxanne BuTamuna B2 -
. 91,40 %, conepanne kanbuns — 87,72 %, marnus — 78,29 % ot CYTOUHO# MOTPeGHOCTH.

- TexHOJIOrHS H3TOTOB/ICHNS Ky.JIHHADHOM MPOXYKIHH.

Tlpy cocTa/ieHiH PALHOHOB HCTIONB3OBATHCE PELENTYPhI H TEXHONOTHH NpPUroTORNEHNAS G0N I
1 KYTHHAPHBIX H3/ie/H, paspaGoTaHnble ¢ Henmob3oBannem: CHOpHIK peuentyp 6o/t u KyTHHAPHEIX
M3/IeHi JUIA NIPENPHATHIT OGIECTBEHHOTO MUTAHHS PH obmeo6pazoBaTeIbHEIX mKoMaX - M:
- Xne6npozunpopm, 2004 r.; C6opruk penentyp 6mox 1 KyJTHHApHBIX H3nemwii. Hopmarnsras
| IOKyMEHTALHA JUs NPe/MPHSTHIE OGLIECTBEHHOro MUTaHHs: Y4eGHO — MeToamueckoe nocobie / Coct.
| A.B. Pymsinues -3 - e u3, nepepa6. U non.- M.: Hsnatenscrso Heno u Cepsrc, 2002; CGopunk
“ peuentyp 60/ H Ky THHAPHBIX M3J€NHii JUIS THTAHUS AeTell B JOIIKOIbHbIX OpraHusanusx / nox pex.
- MLIL Morunstoro B.A. Tyrenbsna. — M.: JleJlu npusr, 2012;C60pHHK perenTyp Ha MPOAYKIHIO V1S
| obywalouxcs Bo Beex obpasoBatenbHbX yupexaenusx / noa pea. M.IT. MorunsHoro i B.A.
Tyrenssna.- M. JleJlu npunt , 2011; CG0pHHEK TeXHOMOrHIECKHX HOPMATHBOB, penentyp 6mox u
KyTHHAPHBIX W3/1e/THii JUIS IKOJI, LIKOJI-HHTEPHATOB, JETCKHX JOMOB, AETCKHX 03/I0POBHTEJIBHBIX
| yUpeseHnii, yapesxaenHit mpodeccHORANBHOTO 00pasoBanus, CHICUAATH3NPOBAHHEIX YUPEKICHHI

IS HECOBEPIICHHOJICTHHX, HYKJAIOUIMXCH B COLHATBHON
77.01.05.T.001726.04.21 or 26.04.2021
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Tepms 2013; C6opuuk peuentyp 6mon n KyJIHHAPHBIX M3/l 115 0Gyuaronmxcs 06pasoBaTebHBIX
oprauusaumii / nox penaxuuei C.B. Macnosa, Mocksa 2015; C6opHuK penentyp 6:mon Ky HHAPHEIX
H3/ienuit 115t oGydaronmxes 06pasoBaTeNsHBIX opranu3amii / nox pex. B. P. Kyumsi, Mocksa, 2016,
Texuonornyeckue KapTe! NPeyCMaTPHBAIOT TEXHONOTHIO H3rOTORIEHHS KYJIMHAPHOH MPOJYKIUH B
CooTBeTCTBHH ¢ TpeboBannsmu CanlluH 2.3/2.4.3590-20 "CaHHTapHO-3MHIeMHOIOrHYECKHE
TpeGOBaHHS K OPraHH3aIiH OGIIECTBEHHOrO UTARNS HACECHHS",

B neproz nociie 1 mapra npeaycMoTpena cesonnas 3aMena 6mon B coOTBeTCTBHM ¢ TaGMHIEH 3aMeHE!
6101, H3TOTABNHBACMEIX 110 TEXHONIOTHUECKHM KapTaM, TNPe/lyCMaTPHBAIOMIHM TEPMAYECKYIO

06paboTky oBoIeit.
PexomenzioBano B coorserctsin ¢ CanlTuH 2.3/2.4.3590-20:

) Ilpu orcyrerBaM  Kakux-mHGo OPOAYKTOB B UeisAX oOOecnedYeHus MOJTHOLEHHOIO

COAIaHCHPOBAHHOTO NHTAHHA TPOBOIMTH HX 3aMEHY HAa paBHOUEHHBIE IO COCTABY
TIPOLYKTBl B COOTBETCTBHM C TaGIMUEH 3aMeHBI NMPOAYKTOB 10 Gekam yriesonam B
COOTBETCTBHH ¢ npunoxennem 11 CaulluH 2.3/2.4.3590-20.
B exennesnom MeHIO yKasbiBath HanMeHOBaHHE GMoKa H 06beM TIOPIHH, A TAaKKe 3aMeHbI
Gmox s jerelt ¢ nHmEBHIMA AUICPTHAMH M CaXapHbIM JMabeToM NpH HATHYMK
noxrsepikaénnsix B JIIY coenenmii o 3aGonesanum, B T.4. ¢ ykasaHHem auieprena (B
CiIy4ae MHIIEBOi ayuiepruu).

3akmouenne:

llpumeproe 12-Tm  HeBHOE MeHIO JUis obywatomxcs  1-4  knaccos u  5-11 knaccos B
obmeobpasoBaTebHBIX yUpexkaeHUsAX ropona Mockssl. Mamenenne 1. B yactu OpraHH3alHy MHTAHHS
obyuaionmxest 5 - 11 k1accos, 2 KOMILIEKC 1O anpecy: 129090, r.Mocksa, yi.Kananuesckas, 1.16,
ctp.l coorsercrByer TpeGoBaHMAM:

CanlluH  2.3/2.4.3590-20  CanHTapHO->IHIEMHONOrHYECKHE TpeGOBaHHS K  OpraHM3alum
06IIecTBeHHOrO MHTaHus Haceenns (raa VIIT)

B cootserctsun co cr.42 ®PenepansHoro 3akoma or 30.03.1999 Ne 52-03 «O CAHHTapHO-
OMHIEMHOJIOTHYECKOM G/1arononyums HaceNeHHS» OTBETCTBEHHOCTh 33 KAUECTBO H OGHEKTHBHOCTE
CAHHTAPHO-INAJCMHONIOTHYECKOH  IKCIEPTH3bI HECET CHEWMATHCT, NPOBOAMBIUMN CAHHTAPHO-
SIHIEMHOJIOTHYECKYIO SKCIIEPTH3Y.

3aBetyionIHii OTAEIOM THIHEHbI A. O. Ilerpenko
JeTeli | MOJPOCTKOB /

PykoBoanTes (3aMecTHTenn) : A.B. Mu3raiizios
OpraHa HHCHEKIHH ] \

77.01.05.T.001726.04.21 or 26.04.2021
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DEAEPAJIBHAS CJIYIKBA 110 HAJI3OPY
B COEPE 3AIUATHI IIPAB ITOTPEBUTEJEN W BJATOINOJIYYNSA YETOBEKA

OEJAEPAIIBHOE BIOAKETHOE YYPEXKEHHE 3/IPABOOXPAHEHHSI
O peiaon & A5 Moo, Pocwm, o030

Teaeon: (495) 687 36 19, E-mail: fguz@mossanepid.ru, http:www.mossanexpert.ru
OPI'AH HHCTIEKLIUN
Arrecrar akkpeantaunn Ne RA.RU.710045

9KCIEPTHOE 3AKJIIOYEHHE

0 COOTBETCTBHH NPOEKTHOI H HHOH JOKYMEHTALHH
CAHHTAPHO-IMHAEMHOJIOTHYECKHM NPABHIAM H HOPMATHBAM
77.01.05.T.001725.04.21 26.04.2021

Ne /1
OcuoBanne npon:!monma IKCNEPTH3bI: 3asiBICHHE ; 12?/02.05.00041 7-3 ot 04.03.2021

Jara (nepuoa) nposeenns skenepTusni: ¢ 15.03.2021 no 26.04.2021

Mecro nposenenns skeneprussi: 129626, r. Mocksa, I'padckuii nepeysok, 1om 4, k.2, 3, 4

Wems nposexennst skeneprissr:  [lOATBEpKIEHHE COOTBETCTBHS TPeGOBAHMAM CAHHTAPHOIO
3aKOHO/IATE/IbCTBA

KenepTH3A NpOBEJEHA:  3aBEAYIOUMM OT/IE/IOM THTHEHB! JIETel M IOJPOCTKOB, BPAYOM 110
ruruene jereil u noapoctkos A.O.Iletpenko, oGpa3oBanue BBICIIEE MO CHEIHAIBHOCTH MEIHKO-

NpPOQUIAKTHYECKOE  JIeNI0, KaHAMJAT MEJMUMHCKHX HayK, ceprudukar cnemmamucra Ne
0177040009695 or 21.06.2016 r., aumiom o npodeccHoHATBHOM nepenoaroroske Ne
. 770400002407 ot 2016 1.

3akazuuk: Hekommepueckoe —mapTHEpCTBO camoperymmpyeMas OpraHmsamms  "Accommarus
NPEANPHATHA COUHATLHOrO nuTanus B cepe oGpasoBanms u 3apasooxpanenns” (MHH:7720490947 |
OI'PH:1137799006784)

FOpuauueckuii aapec: 129090,r.Mocksa,[JAO,Kananuésckas ymaua,iom 16 erp.1
- Obbext sxeneprnsbr: [Ipumeproe 12-Tn aneBHOEe MeHIO i obyuarommxcst 1-4 knaccos u 5-11
| KIaccoB B 061Ie06pA3OBATENBHBIX  YUPEKICHHIX ropona Mockssl. ~ Usmenenne 1. B wactu
OpraHu3alMy MHTa-HUA 00ydaromuxes 1-4 knaccos
@axuuecknii aapec: 129090, r.Mocksa, yi1.Kananuesckas, 1.16, crp.1
- PaspaGorumk gokymentaumn: HIT CPO "AIICIIO3",
IOpuauyeckuii axpec paspaorumka: 129090, r.Mocksa, yn.Kananuesckas, .16, crp.1
- Ilepeuens npeacrabiennoli nokymenrtammm: Pammon ams obyuaommxes 1 - 4 kiaccoB ¢
. PACKNIAIKOH HCIIONB3YeMBIX TIPOJYKTOB;
Tabnuua ce30HHBIX 3aMeH 6o,
Yeranosieno:

- Obmue cexenns.

TMpezcTaennbiii npUMEPHBII THIOBOH pauHOH NHTaHKs paspaGoTan Ha 12-HeBHEIH nepHoz,
| COZEPHKHT HHPOPMALHIO O KOHYECTBEHHOM COCTaBe G0, SHEPreTHIECKOH U IHIIEBOH LeHHOCTH,
BKJIOYAs CoZiepikanne Ge/KOB, KUPOB, yriieBosios, Butamunos (C, B1, B2, A) 1 MHHEpaIbHEIX BemecTs
* (docdop (P), kanbuuii (Ca), xeneso(Fe), marnmii (Mg), ykasanus HOMEPOB TEXHOJIOTHYECKHX KapT.

010981
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Yeranosiieno:
1) CpenecyTounas numeBas u SHePreTHYECKas HEHHOCT PalHOHA THTaHuUsA [UIs fieTeii B Bo3pacte 7 -
11 nter cocrasnser:

KanopuitHocts no
Benku, r Kupbi, Yrnesogel, r xxan® _PauuoHy, kkan

| Hepens 64,74 62,76 237,40 177342 1750,72

Il vegens 57,85 59,94 238,28 1723,98 1711,83

Wroro: 61,30 61,35 237,84 174870 1731,27

B nﬁenmwennou pauxoHe coziepxkanue Geikos coctanser 79,61 %, Kkupos — 77,66 %, yrieBoos —
71,00 %, obmas kanopuiinocts — 74,41 % ot cyrouHoii noTpeGHOCTH.
2) Ilpn HCKITIOYEHHH H3 PALHOHA NIOHUKA CPEIHECYTOUHAS TTHIEBAs i IHEpreTHYecKas eHHOCTh
pauHoHa MHTaHKs /Ui AeTei B Bospacte 7 - 11 net coctansier:

KanopuitocTs, Kanopuitvocts no
Benu, r Kupe, © Yrnesoas:, r xxan® PAUMOHy, kKan

53,05 51,06 197,51 1461,78 1439,38

5064 49,93 201,46 1457,73 144467

Wroro: 51,84 5049 199,49 1459,76 1442,02

Hpn.mu cozepxanue Genkos coctabser 67,33 %, kupos — 63,92 %, yrneBosioB — 59,55 %, o6mas
KaJIOPHHHOCTE — 62,12 % 0T cyTo4HOM noTpeGHOCTH.

CooTHoleHHe OCHOBHBIX BemIecTs (Ge/KOB, KHPOB H YrIIEBOI0B) GAH3KO K ONTHMAIBHOMY 3HAYEHHIO.
*DHepreTHyecKas EHHOCTb ONPE/ENSIACK 1O GopMyJie:

Ouepreriyeckas NHHOCTH (kkax) = Geskn (r)*4 + xupet (r)*9 + yraesomst (r)* 4.

DopMHPOBAHHE PALHOHA.

Ipeacrasnennbiii npuMepHbIii 12-1HeBHEI PaHON MHTAHAS /LIS AeTeil B Bo3pacte 7 - 11 ner
TIpelyCMaTPHBACT TPEXPA30Boe MUTAHHE (3aBTpaK, 06e, moHuK). COOTHOMEHHE KATOPHIHHOCTH N0

TnpHeMam IHILM Uis AeTeit B Bospacte 7 - 11 jier:
| Hegens Il Hepens Wroro:
DaxTny. | Hopma | daktuy. | Hopma | daxrwy. | Hopma

3asTpax 25 20-25 | 25 20-25 [25 20-25

O6ea 37 30-35 | 37 30-35 37 30-35

MonaHuk 13 10-15 | 11 10-15 12 10-15

Pacnpeenienne sHepreTHECKoH IEHHOCTH (KANOPHIHHOCTH) B PalHOHE NPUMEPHO COOTBETCTBYET
PEKOMEHTyeMBIM 3HAaYeHHAM, npeaycMoTperabiM CanlluH 2.3/2.4.3590-20 +/- 5%.

Pauuon nuTanus COCTaB/eH C HCOB30BAHHEM BCEX BHJIOB NPOAYKTOB H3 PEKOMEH/IYEMOro
CPEIHECYTOUHOr0 Habopa NHIIEBLIX MPOAYKTOB, B TOM YHCIIE HCIIOMB3YEMBIX /ISl IPHTOTOB/ICHHS
6oz 1 HanHTKOB, /U1 0GyualonHXCs 061eoGpasoBaTebHBIX yupexennii. MMeromuecs
OTCTYIUICHHS HE ABJISIOTCH 3HAYMMBIMH YUHTBIBASA, YTO B IEJIOM PAHOH obecrieunBaeT
(u3HOTOrHYECKyI0 IOTPEGHOCTE OPraHH3Ma B OCHOBHBIX MHIIEBHIX BEMIECTBAX H SHEPIHH (C yHeTOM

| KOJIHYECTBA IPHEMOB ITHILH).

CBezienHst 0 Cpe/HECYTOUHOM HAGOPe NPOIYKTOB, NOMTYYEHHbIE METOZIOM PAcyéra 1o HH(OpManHK 13
| _MEHIO-PacKIIa/IkH, IIPE/ICTABIICHb! B Tabumue.

- | Haumenosanue 3navenve Hopma %

Xne6 pxaHoi

Xneb nuweHuuHbIN

Myka nweHnuyHas

Kpynbi, 60608ble

MakapoHHbie uspenus

Kaprodens

Osouy (cBeXME, MOpOXKEHbIe,
KOHCEPBUPOBaHHbIE), BKNIOYAA CONEHbIE U
KBalweHbie (He 6onee 10% ot obwiero KonuyecTsa
0BOLYEHA), B T.4. TOMAT-NIOPE, 3eN1eHb, I

| ®pykrbl caexue

77.01.05.T.001725.04.21 ot 26.04.2021
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CyxopykTbi

COKM NNOA00BOWHBIE, HANUTKK
BUTAMUHU3NPOBAHHBIE, B T.4. UHCTAHTHBIE

Maco 1-i Kateropun

Cy6npoayKTbI (neyeHs, A3bik, cepaue)

Mvya (ysinnaTa-Gpoitnepsl notpoLueHsbie - 1 kar)
Poiba (pune), 8 T.4. pune cnabo- unu manoconeroe

Konbackble usgenus (r)

Monoko

KucnomonouHan nuwiesan npoayKumus
Tsopor (5% - 9% m.4.K.)

Cobip

CmeTaHa

Macno camsouHoe

Macno pactutensHoe

Alyo, wr.

Caxap

KoHnpautepckue usgenua
Conb nuwesan noBapeHHan HoANUPOBaHHas

263 18| 4821
Kaxkao-nopowok 125 06| 10833
Kodelinblit HanuTok i 1,20 12 0,00
* HOpMa Npe/ICTaBJIeHa ¢ Y4ETOM KOJIHYeCTBa PHEMOB MHIIH.
Hepocrarok kpymn # GOGOBBIX KOMIIEHCHPYETCS HCTIOTB30BAHHEM MaKapOHHBIX H3/IeJTHif, HeIOCTATOK
CYXO(PYKTOB — CBEXHMH (PYKTAMH, HEOCTATOK CYGIPOIYKTOB — MACOM CBEpX yCTaHOBJIEHHO
HOpMBI. Hcnionb3oBanue caxapa, COMH M KOHMTEPCKHX H3/IeHii He TPEBBIACT CYTOYHOE
norpe6nenne.
- B pansone nuTanms HCMOMB3YIOTCS BCe OCHOBHEIE TPYIITBI IIPOJYKTOB, TIPE/lyCMOTPEHHBIE
| PEKOMEHYeMBIM CYTOUHBIM MPOYKTOBBIM HAGOPOM, B TOM YHCIIE MSCHBIE, MONIOYHBIE IIPOJTYKTI,
phiba, oBOIIH, PPYKTHL
| Exe/iHeBHO B MEHIO HCIIO/IB30BAHBI MSICO, MOJIOKO (MOJIOUHBIE TIPOJYKTI), CIIMBOYHOE H PACTHTENEHOE
\ Macsio, xyie6 pKaHOM | MIIeHHYHBIH,
3aBTpaK, Kak NpaBHIIO, COCTOMT H3 3aKyCKH, TOPSHuero 6o/ i ropsaero HANHTKa; 00€/1 — U3 3aKyCKH,
1epBoro, BTOporo 6J0/ia 1 HAIHTKA.
ITimesas neHHOCTS HCTIONB3YEMBIX B MEHIO GO/l PACCYHTAHA COTIACHO MOACHHTEBHOI 3amucKe i
| NpeICTABNEHHEIX TEXHONOTHUECKHX KApT Ha OCHOBAHUH:
1. Copuuka penentyp G/i0A i KyJIHHAPHBIX H3JIETHI JUIS NIPEANPHATHI 0OLIECTBEHHOrO
nutanns, 2005;
2. Tabmui XHMHYECKOrO COCTABA M KAJIOPHHHOCTH POCCHHCKHX TNPOIYKTOB IMHTAHHS:
i Cnpasounnk. — Mocksa, 2007. Cocrasutemu: Ckypuxun U.M., TyTemmssn B.A.
1 OGbeMbI NOpIHH NPUTOTABIHBAEMBIX GO B OCHOBHOM COOTBETCTBYIOT PEKOMEHJIYEMBIM HOpMam
- CanlluH 2.3/2.4.3590-20. MMeromuecs OTCTYNICHHS He SB/ISIOTCS 3HAYHMBIMH YUHTBIBaA, 4TO B
| Le/IOM PalHOHbl 06eCeYHBalOT GH3HONOTHYECKYIO NOTPEGHOCTS OPraHH3Ma B OCHOBHEIX THILICBBIX
BEIECTBAX H SHEPIHH (C YYETOM KOJIHYECTBA IPHEMOB ITHIIH).

TIpopuAakTHKA BHTAMHHHON B MHKDO3JIEMEHTHOI HEI0CTATOTHOCTH.

|
! 77.01.05.T.001725.04.21 ot 26.04.2021
{ crp.3mu3 s
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TlpodunaKTika BHTAMHHHO} H MHKPOSJIEMEHTHOI He/I0CTATOMHOCTH oecreveHa 3a cuer
PasHO0GpA3Hs MHIEBBIX NPOAYKTOB, C €CTECTBEHHBIM CozIepKaHHEeM HEOOXOMMBIX BHTAMUHOB H
MHHEPAJILHEIX BELIECTB (C y4eTOM NOTeph MpPH TErIoBok 06paboTKke), a TaKiKe HCTIOTB30BAHMS B MEHIO
CBEXHX MI10/10B  srox. Jins npodunaktuky fononeduuuTHbIX cocTosHMi HCTIONbB3yeTCs:
HoHMpOBAHHAs COTIB.

1) CpeecyTounoe cosepikanne MUKpOHYTPHEHTOB B PaUMOHe NHTAaHHS U1s eTedi B Bo3pacte 7 - 11
JIeT COCTABIISET:

Butamun C, mr

Buramun B1, mr

Buramuu B2, mr

Butamus A, mxr
per.aks

1 Hegena

1,26

1.26

181,56

I vegens

89,30

091

1.73

1846,43

Wroro:

78,69

1,08

1,49

1014,00

Kanbumi

Docop

XKene3o, mr

Marwwit, mr

| Hegens

1220,18

1456,96

12,50

234,11

Il Hegens

109984

1327,42

116,34

241,32

Wroro:

1160,01

1392,19

64,42

237,71

B npesicrasientom pauone conepxkanne Batamuna C, Butamuna B2, Butamuna A, kansuus,
(octhopa, xezne3a MOTHOCTBIO YIOBNETBOPSET CYTOUHYIO OTPEGHOCTH 1 HE NPEBBIIAET BEPXHAX
yposHeii notpeGuenns no MP 2.3.1.2432-08; conepxanne putamuna B1 - 90,32 %, maruns — 95,09 %

OT CYTO4HOI NOTPeOGHOCTH.
Coorromenne Kanbius K Gocdopy GH3KO K ONTHMATEHOMY 3HAYCHHIO.

2) TlpH HCKITIOHCHHH U3 PAIMOHA NOJLIHHKA CPEHECYTOUHAS MHILEBAs ICHHOCTS 110 MHKPOHYTPHEHTAM
PAIHOHA THTAHKS U1 JieTel B Bospacte 7 - 11 jter cocTasier:

Butamux C, mr

Buramux B1, mr

Butamun B2, mr

Butamun A, mkr
per.axe

| Heaens

56,35

111
3

083

131,29

I Hepens

70,80

079 |

1,46

181342

Wroro:

63,57

0,95

1,15

972,35

| 1 egens

898,34

1146,40

10,58

188,00

Il negens

886,16

1148,96

112,87

202,67

Wroro:

892,25

1147,68

61,72

195,34

- B npencrasnentom panmone conepxanue Butamuna C, BaTamMHHa A, docdopa, xkenesa nonHoCTEIO
YAIOBJIETBOPACT CYTOUHYIO OTPeGHOCTS H He NPEBBINACT BEPXHUX YPOBHEi norpebienns no MP

- 2.3.1.2432-08; conepanue Butamuna Bl - 79,17 %, conepxkanne sutamuna B2 - 82,02 %,
conepkarue kabuus — 81,11 %, maruus — 78,13 % ot cyrounoii NMoTpeGHOCTH.
Texnonorus M3roToBJIEHUs Ky.JIHHAPHOMN NPOXYKIHH.

- Tlpu cocrasnienny panuonoB HCMONE30BATHCE PENENTYPEI H TEXHOIOTHH PHTOTOBIEHHS GO H
KyJIHHapHLIX H3/1e1Hi, paspaGoTanHble ¢ Henonb3osanuem: COOPHAK peentyp G0/ 1 Ky HHAPHEIX
H3/IeH JUIS NIpeANPHSATHI OGLIECTBEHHOrO UTARNASA NPH 0611E06Pa30BATETLHBIX MKOMAX - M:

- Xne6npoaurpopm, 2004 r.; CGOpHUK penentyp 610/ H Ky THHAPHBIX H3EHii. Hopmartusnas

! JIOKyMEHTAIHS sl TIPENPHATHIH 061IeCTBeHHOro muTanus: YuebHo — MeToauueckoe nocodue / Cocr.

. A.B. Pymsnues -3 - e u3z, nepepa6. Y zon.- M.: Usnatessctso Jlento n Cepsuc, 2002; C6opuuk

| peuentyp 6.0/ M KyJIHHAPHBIX H3JE/Hi{ /U1 MHTAHHAS JeTell B JOMKOIBHBIX OpraHM3ausx / moj pea.

. M.IL Mormssroro B.A. Tytenbsua. — M.: JleJln npunr, 2012;C6opHuK penentyp Ha MpoAYKIHIO /LTS
00y4aoIIXes BO BeeX 06pasoBatebHbIX yupekaeHnsx / noa pe. M.IT. Moruasoro i B.A.

- Tyrenssna.- M. JleJTu npunt , 2011; CGOPHHK TeXHONOrHYECKHX HOPMAaTHBOB, perentyp 6moa u
KYTHHAPHBIX H3ACNHH UL WIKOJI, IKOJI-HHTEPHATOB, IETCKHX JIOMOB, AETCKHX 0370POBHTE/BHBIX

| YUpeRACHHH, YUperKIeHHH NPOPECCHOHANBHOrO 06pa3soBAHNS, CTIEHHATH3HPOBAHHAIX YUpexaeHui

| JU15l HECOBEPIICHHONETHHAX, HY)KIAIOMMXCS B COLMATBHON peaGumatauun / nox pex. AL Ilepesanosa,
1 77.01.05.T.001725.04.21 or 26.04.2021 cp. 4wz s
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Mepmb 2013; C6opruk penentyp 6mox i KYTHHAPHBIX H3/Ie/Hi JUIs 06ydalonmxes 06pasoBaTebHbIX
opranm3auwit / nox penakmueii C.B. Macnosa, Mocksa 2015; CGopHitk peentyp 6o 1 Ky THHApHBIX
H371emHit JU1s 00y4daroumxes 0GpasoBaTebHbIX OpraHu3aiii / mox pea. B. P. Kyuamei, Mocksa, 2016.
Texnonornyeckue kaprs TPEAyCMATPHBAIOT TEXHOIOTHIO H3TOTOBJICHHS Ky THHAPHON TIPOJYKIHHU B
coorsercTBiH ¢ TpeGoBanmsamu CanlluH 2.3/2.4.3590-20 "CaHHTapHO-5MHIEMHOIOTHYeCKHE
TPeGOBAHHS K OpraHH3aliH OGIIECTBEHHOrO NHTAHNAS HACeNEHNS",
B nepuoz mocse 1 Mapra npeycMoTpeHa ce3onnas 3aMena GO B COOTBETCTBHH ¢ Tabnmuel 3aMeHb
GI0/1, H3TOTABNHBACMEIX 110 TEXHONOTHYECKHM KapTaM, TIpe/lyCMaTPHBAIOUIMM TEPMAYECKYIO
06paboTky oBoweit.
Pexomenziosano B cootsercrsun ¢ CanlTuH 2.3/2.4.3590-20: ,
1. Tpn  orcyrersun  Kkakux-nuGo NPOAYKTOB B mensix  obecrevemmus MOJHOLEHHOTO
COANAHCHPOBAHHOTO NHTAHWS NPOBOWTG HX 3aMeHy Ha PaBHOLEHHBIE 10 COCTaBY
TPOZYKTEI B COOTBETCTBHH ¢ Tabiuuelf 3aMeHbl MPOAYKTOB 10 Genkam yriesozam B
COOTBETCTBHH ¢ npuiokennem 11 CaulluH 2.3/2.4.3590-20.
B exenneBHOM MeHIO yKa3bIBaTh HAHMEHOBAHHE GMIONa H 0GBEM TOPIIHH, @ TAKXKe 3aMEHBI
Gmox ais feTedl ¢ NHIEBBIMH AUIEPrHSMH H caxapHeIM HabeTOM MpH HATHYHE
noxrsepiaéaubsix B JIITY cenennii o 3aGoneparum, B T.4. ¢ ykasanmem auieprena (B
Cllyqae NHINEBO# aliepriy).

3akmogenne:

IpumepHoe 12-T jHeBHOEe MeHIO Juis  ofywaompaxcs 1-4  knacco u  5-11 KJIACCOB B
o6meo6pa3soBaTeNbHEIX yupekaeHHsX ropona Mockssl. Mamenenue 1. B wact OpraHM3alu THTa-HAS
obyuaiommxest  1-4  knaccoB mo ampecy: 129090, r.Mocksa, yn.Kananuesckas, 1.16, crp.l
COOTBETCTBYeT TPeOOBaHHAM:

CanlluH  2.3/2.4.3590-20  CanutapHo->IHIeMHONOrHYECKHE TpeGoBaHHA K  OpraHM3aluH
OOIIECTBEHHOrO MHTaHKs Hacenenws (rnasa VIII)

B cootsercrsum co cr.42 MexepansHoro saxona or 30.03.1999 Ne 52-03 «O CaHHTapHO-
SNHIEMHOJIOTHYECKOM G/1aronoyyHn HACENECHHS)» OTBETCTBEHHOCTh 33 KAYECTBO H OGBEKTHBHOCTH
| CAHMTAPHO-ONHJCMHOJIOTHYECKOH OKCNEPTH3hI HECET CNEUHATHCT, MPOBOAMBIIMA CAHHTApHO-
| DMHJEMHOJIOTHYECKYIO IKCIIepTH3Y.

3aBeatyionIHil OTAETOM THTHEHbI =V A. O. Ilerpenko
JIeTeii | M0JIPOCTKOB

PykosoanTens (3amecTurenn) 2 il e A.B. Musraiizios
Oprana HHCHeKUHH " i

77.01,05.T.001725.04.21 or 26.04.2021
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OPI'AH MHCIIEKLIUH
Atrecrar axkpeautauin Ne RA.RU.710045

HKCHEPTHOE 3AKTIOYEHHE

0 COOTBETCTBHH NPOEKTHOI H HHOI JOKYMEHTALHH
CAHHTAPHO-NHAEMHOIOTHYECKHM NPABH/IAM H HOPMATHBAM
77.01.05.T.001724.04.21 26.04.2021
Ne Jara

Ocnosanne Npon3BoACTBA JKenepTH3bI: 3asBnenne No 21/02.05.000418-3 ot 04.03.2021

Jlara (nepnoa) nposeaenns sxcnepTussi: ¢ 15.03.2021 no 26.04.2021

Mecto nposexenns sxenepTasbt: 129626, r. Mocksa, I'padekuii nepeysiok, oM 4, k.2, 3, 4

Heas nposenenns sxenmeprusbi:  [loaTBepikICHHE COOTBETCTBHA TPeGOBAHWSAM CAHMTAPHONO
3aKOHO/IATEIbCTBA

IKCnepTHIA MPOBEJEHA:  3aBEIYIOLIMM OTAEIOM THIHEHBI JeTelf M MOJPOCTKOB, BPauoM Mo
ruruene aeteit u noapoctkos A.O.ITerpenko, o6pasoBanue BICIIEE N0 CIEIHATLHOCTH MEIHKO-
NpO(HIAKTHYECKOE /€0, KAHJMAAT MEAMIHMHCKMX HAyK, ceprHHKar cremmamicta Ne
0177040009695 or 21.06.2016 r., mumioM o npodecCHOHANBHON mepenoaroToBke Ne
770400002407 ot 2016 .

3aKkazumk: Hekommepyeckoe MapTHEPCTBO —Camoperyiupyemas —OpraHmsamus "Accolmanus
TpepHATHIi COUManbHOro nuTanus B cepe obpasopanus u 3apasooxpanenus” (MHH:7720490947 ,
OI'PH:1137799006784)

IOpuamaecknii agpec: 129090,r.Mocksa,lIAO, Kananuésckas ymiua,nom 16 cp.1

O6bext skeneprusei: Ipumeproe 12-T JHeBHOE MeHIO mis ofyuarommxcs 1-4 kiaccos u 5-11
Kj1accoB B 00meo0pa3oBaTesbHbIX yupexaeHusx ropoga Mocksel. Mamenenwe 1. B wactu
OpraHH3auuy nuTaHus obydarommxes 5 - 11 knaccos, 1 kommieke

@axudeckuii aapec: 129090, r.Mockea, yn.Kananuesckas, 1.16, ctp.1

PaspaGorunk poxymentamun: HIT CPO "AIICIIO3",

TOpmaueckuii aapec paspaGorunka: 129090, r.Mocksa, yn.Kananyesckas, .16, crp.1

Mepeyenr npexcrasiennoii jpokymenmtaumn: Pauson a1s ofyuarommxcs 5 - 11 xmaccos, 1
KOMILIEKC ¢ PacKJIaJKoif 10 CONEPIKAHHIO MPOYKTOB;

Tabnuna ce30HHBIX 3aMeH 610

VYeranosaeno:

Obmpue caenenus.

IpencraeHnsIi pUMEPHEI THIOBO PaMOH HTaHHs paspaboran Ha 12-THeBHbIH nepuos,
COZEPKHUT HHPOPMALIHMIO O KOTHUECTBEHHOM COCTaBe GIII0J1, SHEPreTHUECKOH M NHIIeBOl EHHOCTH,
BKJIOYAs Co/iepikaHue OeKOB, JKHPOB, YIi1eBooB, BuTamuHOB (C, B1, B2, A) 1 MuHepaIbHbIX BeimecTs
(docpop (P), kanmbuwii (Ca), seneso(Fe), arumii (Mg), yKkasaus HOMEPOB TEXHOJIOTHYECKAX KapT.
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