Наименование кулинарного изделия (блюда): 
Салат из свеклы с яблоками
Номер рецептуры: № 54
Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2007 г.
1. Область применения
Настоящая технологическая карта распространяется на салат из свеклы с яблоками, вырабатываемый и реализуемый в общеобразовательных учреждениях.
2. Требования к сырью
Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.).
3. Рецептура
	Наименование сырья
 
 
	Расход сырья и полуфабрикатов 
 

	
	С 7-11 лет
	С 11-18 лет

	
	брутто, гр.
	нетто, гр.
	брутто, гр.
	нетто, гр.

	Свекла
	85,6
	67,0
	128,4
	100,5

	Яблоки
	35,7
	25,0
	53,55
	37,5

	Сахар
	3,0
	3,0
	4,5
	4,5

	Масло растительное
	6,0
	6,0
	9
	9

	Соль
	2,0
	2,0
	3
	3

	Выход
	100,0
	
	150


 
4.Химический состав, витамины и микроэлементы
	Возрастная категория 


	
Пищевые вещества г.
	Витамины, мг
	Минеральные вещества мг.
	 

	
	Белки
	Жиры 
	Углеводы
	Энерг. Ценность, ккал
	С,
мг.
	Са
	Mg
	P
	Fe
	 

	С 7-11 лет 

	1,07
	4,70
	10,60
	104,64

	9,16
	33,86
	16,70
	30,78
	1,55
	 

	С 11- 18 лет
	1,61
	7,05
	15,90
	133,49
	13,74
	50,79
	25,05
	46,17
	2,33
	


5. Технологический процесс
                Промытую свеклу отваривают в кожуре, охлаждают, очищают, нарезают соломкой (или измельчают на овощерезке), добавляют нарезанные соломкой очищенные яблоки с удаленными семенными гнездами, перемешивают. Вводят сахар и  соль. Перед подачей  и заправляют растительным маслом.





Наименование изделия: Запеканка морковная
Номер рецептуры: 167
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для детей в дошкольных образовательных организациях / Под ред. М.П Могильного и В.А Тутельяна -М:ДеЛи плюс,2016-640с.
Пудинг овощной
	Наименование продуктов
	Масса, г
	Химический состав
	Энергетическая ценность, ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Морковь
	204
	163
	 
	 
	 
	 

	Молоко
	23 
	23 
	 
	 
	 
	 

	Масло сливочное
	7
	7
	 
	 
	 
	 

	Вода или молоко
	30
	30
	 
	 
	 
	 

	Масса припущенной моркови
	
	150
	
	
	
	

	Крупа манная
	15
	15
	 
	 
	 
	 

	Яйца
	1/10шт
	4
	 
	 
	 
	 

	Сахар
	5
	5
	
	
	
	

	Сухари
	4
	4  
	 
	 
	 
	 

	Сметана
	4
	4
	
	
	
	

	Масса полуфабриката
	 
	176
	 
	 
	 
	 

	Масса готовой запеканки
	 
	150
	 
	 
	 
	 

	масло сливочное
	5  
	5  
	 
	 
	 
	 

	Итого:
	 
	 
	 5, 2
	 9, 5
	21, 4
	203


Выход    155  
Технология приготовления: Морковь шинкуют мелкой, тонкой соломкой, припускают в воде или молоке с маслом. В припущенные овощи добавляют тонкой струйкой всыпают манную крупу, хорошо размешивают и варят до готовности. Полученную массу охлаждают до температуры 40-50°С, добавляют сахар, соль, выкладывают в емкость, смазанную маслом и посыпанную сухарями ровным слоем высотой 3 см. Пудинг смазывают сметаной и наносят рисунок. Запекают при температуре 220 - 250°С до образования корочки (30 - 35 мин).
При отпуске нарезают на порции, поливают растопленным сливочным маслом.  Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: 
Внешний вид: порционные куски, без трещин, не разламываются, сохраняют форму
Консистенция: мягкая
Цвет: поверхности-светло-коричневый, на разрезе -оранжевый
Вкус: сладкий, свойственный моркови и продуктам, входящим в блюдо
Запах: запеченной моркови, масла сливочного или соуса
 
 


Наименование изделия: Куриное филе, припущенное с овощами 
 Номер рецептуры: 108.38
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания Ф.Л. Марчук Москва 1996г.
	Наименование сырья

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Филе грудки цыплят-бройлеров
	129
	122

	Соль йодированная
	 1,4
	1,4

	Лук репчатый
	17,1
	14,4

	Морковь
	 32,4
	27

	Масло растительное
	5,4
	5,4

	Масло сливочное 72.5%
	3,6
	3,6

	Вес готового блюда
	 
	90



 
Химический состав данного блюда на 90 гр:
	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	19,8
	25,2
	4
	
	288
	0,7



 
Технология приготовления: Порционные куски куриного филе, нарезают мелкими кусочками и тушат, соединяют с пассерованными овощами, тушат до готовности.
Температура подачи: 65С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству: внешний вид – филе куриное и овощи сохранили форму нарезки. Цвет-филе на разрезе белое.
Вкус и запах-соответствует набору продуктов.
Консистенция -курицы и овощей-мягкая.














 Наименование изделия: Картофель отварной
Номер рецептуры: 318
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.
–М.: ДеЛи принт, 2012.

 
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

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

	Картофель
	107
	80
	280
	210

	или картофель молодой
	103,2
	82,6
	271
	217

	Масса картофеля отварного
	 
	77,6
	 
	204

	Масло сливочное
	2,8
	2,8
	7
	7

	Выход
	 
	80
	 
	210



 
Химический состав блюда отварные на 210 гр:
	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	2,4
	3,7
	 
	20
	123
	19


Химический состав блюда на 100 гр:
	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	1,91
	2,88
	 
	15,34
	94,9
	14



 
Технология приготовления. Очищенный картофель кладут в кипящую подсоленную воду (0,6-0,7 л воды на 1 кг). Когда картофель сварится, воду сливают, а картофель подсушивают. При отпуске картофель поливают сливочным маслом.
Требования к качеству. Внешний вид: очищенный картофель, кубики целые, не разваренные. Консистенция: плотная, рыхлая, но не разварившаяся. Цвет: белый с кремовым оттенком. Вкус: свойственный вареному картофелю, с привкусом сливочного масла, умеренно соленый. Запах: вареного картофеля, сливочного масла.
﻿
 
 









Наименование изделия: Шницель
Номер рецептуры: 171
Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений
 
Котлеты, биточки, шницели
	Наименование продуктов
	Масса, г
	Химический состав
	Энергетическая ценность, ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Говядина 1 категории
	81/ 69
	60/ 51
	 
	 
	 
	 

	Хлеб пшеничный
	13/ 11
	13/ 11
	 
	 
	 
	 

	Сухари
	7,5/ 6,4
	7,5/ 6,4
	 
	 
	 
	 

	Молоко или вода
	16/ 14
	16/ 14
	 
	 
	 
	 

	Масса полуфабриката
	 
	87 /75
	 
	 
	 
	 

	Масло сливочное
	5 / 4
	5 / 4
	 
	 
	 
	 

	Масса готовых изделий
	 
	70 / 40
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Итого:
	         
	 
	13,0/7,4
	9,0 /4,9
	7,5/4,2
	162/ 91


Выход :  70  /  40
 
Технология приготовления: Зачищенное мясо измельчают на мясорубке, соединяют с пшеничным черствым хлебом без корок, замоченным в молоке или воде, добавляют соль, перемешивают и вторично пропускают через мясорубку. Массу перемешивают, формуют котлеты - овально-приплюснутой формы толщиной 1,5-2 см, биточки - кругло-приплюснутой формы толщиной 2 - 2,5 см или шницели - плоскоовальной формы, толщиной 1 см.
Изделия панируют в сухарях или в белой сухарной панировке  укладывают в один ряд  на смазанный жиром противень добавляют воду или бульон и запекают  в жарочном шкафу  при   температуре 250 -280  С в течении  15-25 мин , Готовность определяют по появлению воздушных пузырьков на поверхности изделий, затем проверяют на разрезе.
Отпускают с гарниром и поливают соусом или растопленным сливочным маслом.
Температура подачи 65°С.
Гарниры: каши вязкие, пюре картофельное, овощи в молочном соусе, Соусы: молочный, сметанный.
Требования к качеству: Изделия имеют правильную форму, запанированы тонким слоем. Поверхность без трещин, покрыта румяной корочкой. Вкус в меру соленый, консистенция пышная, сочная, запах мяса. На разрезе однородная масса, без отдельных кусочков мяса, хлеба, сухожилий. Не допускается розовато-красный оттенок.
 

