Приложение 5

к СанПиН 2.4.5.2409-08

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 1
Наименование кулинарного изделия (блюда): Масло (порциями)
Номер рецептуры: 14
Наименование  сборника рецептур: сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях. Сборник технических нормативов, Москва 2017г.





	Наименование продуктов, полуфабрикатов
	Масса 

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Масло сливочное, или шоколадное, или фруктовое, или медовое, или др.
	10
	10

	Выход:
	–
	10

	Белки (г): 
	0,08
	

	Жиры (г): 
	7,25
	
	

	Углеводы (г):
	0,13
	
	

	Эн. ценность (ккал):
	66,0
	
	


Технология приготовления
Масло нарезают на кусочки прямоугольной  или другой формы

Требования к качеству
Внешний вид: кусочки прямоугольной формы

Консистенция: мягкая

Цвет: соответствует виду масла

Вкус: соответствует виду масла

Запах: соответствует виду масла
Приложение 5

к СанПиН 2.4.5.2409-08

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 2

Наименование кулинарного изделия (блюда): Салат из свеклы с зеленым горошком
Номер рецептуры: 53

Наименование  сборника рецептур: сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях. Сборник технических нормативов, Москва 2017г.





	Наименование продуктов, полуфабрикатов
	Масса 
	Масса 


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

	Свекла 
	639
	5001
	32
	251

	Зеленый горошек консервированный
	385
	250
	19
	12

	Яблоки свежие
	257
	180
	13
	9

	Лук репчатый
	60
	50
	3
	3

	Масло растительное
	40
	40
	2
	2

	Выход:
	–
	1000
	
	50


1- Масса вареной очищенной свеклы
	Белки (г): 
	0,8

	Жиры (г): 
	2

	Углеводы (г):
	3

	Эн. ценность (ккал):
	36


Технология приготовления

           Подготовленную свеклу отваривают, затем очищают и измельчают на овощерезке. Добавляют нарезанные соломкой репчатый лук, очищенные яблоки с удаленным семенным гнездом, прогретый зеленый горошек. При отпуске салат заправляют маслом растительным.
Требования к качеству
Внешний вид: свекла мелко измельчена. Салат уложен горкой, заправлен маслом растительным.
Консистенция: мягкая, сочная
Цвет: темно-малиновый
Вкус: умеренно соленый, свеклы, зеленого горошка, яблок, лука
Запах: свеклы, яблок, лука
Приложение 5

к СанПиН 2.4.5.2409-08

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 3

Наименование кулинарного изделия (блюда): Салат из свеклы с курагой и изюмом
Номер рецептуры: 51

Наименование  сборника рецептур: сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях. Сборник технических нормативов, Москва 2017г.





	Наименование продуктов, полуфабрикатов
	Масса 
	Масса 

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

	Свекла 
	986
	7501
	493
	37

	Курага 
	56
	1002
	3
	5

	изюм
	62
	100
	3
	5

	Масло растительное
	60
	60
	3
	3

	Выход:
	–
	1000
	
	50


1 -Масса вареной очищенной свеклы

2,3-Масса проваренных кураги и изюма
	Белки (г): 
	0,9

	Жиры (г): 
	3

	Углеводы (г):
	9

	Эн. ценность (ккал):
	67


Технология приготовления

           Вареную свеклу нарезают соломкой, добавляют мелко нарезанную курагу и изюм, заправляют маслом растительным. Салат укладывают горкой.
Требования к качеству
Внешний вид: свекла нарезана соломкой. Салат уложен горкой.
Консистенция: свеклы, кураги и изюма - мягкая, сочная

Цвет: темно-малиновый

Вкус: свойственный свекле, кураге, изюму
Запах: свеклы, кураги, изюма
Приложение 5

к СанПиН 2.4.5.2409-08

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 4
Наименование кулинарного изделия (блюда): Салат из моркови с яблоками
Номер рецептуры: 59
Наименование  сборника рецептур: сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях. Сборник технических нормативов, Москва 2017г.





	Наименование продуктов, полуфабрикатов
	Масса 
	Масса 

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

	Морковь 
	938
	750
	56
	45

	Яблоки свежие
	357
	250
	21
	15

	Сахар 
	10
	10
	0,6
	0,6

	Выход:
	–
	1000
	
	60


	Белки (г): 
	0,6

	Жиры (г): 
	0,1

	Углеводы (г):
	5

	Эн. ценность (ккал):
	23


Технология приготовления

           Сырую очищенную морковь нарезают соломкой. Очищенные яблоки с удаленным семенным гнездом нарезают тонкими ломтиками. Морковь соединяют с яблоками, добавляют сахар.
Требования к качеству
Внешний вид: морковь нарезана соломкой, яблоки - ломтиками. Салат уложен горкой.

Консистенция: мягкая, сочная

Цвет: оранжевый
Вкус: умеренно соленый, свойственный моркови, яблокам
Запах: моркови, яблок
Приложение 5

к СанПиН 2.4.5.2409-08

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 5

Наименование кулинарного изделия (блюда): Салат картофельный с морковью и зеленым горошком
Номер рецептуры: 40

Наименование  сборника рецептур: сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях. Сборник технических нормативов, Москва 2017г.





	Наименование продуктов, полуфабрикатов
	Масса 
	Масса 

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

	Картофель 
	625
	4501
	38
	271

	Горошек зеленый консервированный
	262
	170
	16
	10

	Морковь 
	314
	2501
	19
	151

	Яйцо 
	2шт.
	80
	0,1
	5

	Масло растительное
	60
	60
	4
	4

	Выход:
	–
	1000
	
	60


1- масса вареного очищенного картофеля
2- масса вареной очищенной моркови
	Белки (г): 
	1,6

	Жиры (г): 
	4,2

	Углеводы (г):
	5,7

	Эн. ценность (ккал):
	67,6


Технология приготовления

           Картофель, морковь варят, очищают, нарезают кубиками, яйца нарезают тонкими ломтиками, добавляют консервированный зеленый горошек, предварительно прокипяченный в собственном соку, заправляют растительным маслом.
   Салат укладывают горкой, оформляют яйцом, морковью.
Требования к качеству
Внешний вид: картофель, морковь нарезаны кубиками, яйца ломтиками. Салат уложен горкой, заправлен растительным маслом.
Консистенция: мягкая
Цвет: свойственный продуктам, входящим в состав блюда
Вкус: вареного картофеля в сочетании с морковью, яйцами, зеленым горошком и растительным маслом
Запах: свойственный вареному картофелю, моркови, яйцам, с ароматом растительного масла
Приложение 5

к СанПиН 2.4.5.2409-08

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 6

Наименование кулинарного изделия (блюда): Салат из белокочанной капусты с яблоками
Номер рецептуры: 46

Наименование  сборника рецептур: сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях. Сборник технических нормативов, Москва 2017г.





	Наименование продуктов, полуфабрикатов
	Масса 
	Масса 

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

	Капуста белокочанная
	563
	450
	56
	45

	Морковь 
	188
	150
	19
	15

	Яблоки свежие
	357
	250
	36
	25

	Лук репчатый
	60
	50
	6
	5

	Чеснок 
	12
	10
	1
	1

	Сахар 
	50
	50
	5
	5

	Масло растительное
	50
	50
	5
	5

	Выход:
	–
	1000
	
	100


	Белки (г): 
	0,1

	Жиры (г): 
	5

	Углеводы (г):
	11

	Эн. ценность (ккал):
	90


Технология приготовления

           Капусту шинкуют, лук, морковь, очищенные яблоки с удаленным семенным гнездом нарезают соломкой, добавляют чеснок, сахар и  растительное масло.

Требования к качеству
Внешний вид: овощи и яблоки нарезаны тонкой соломкой, лук нашинкован. Салат заправлен растительным маслом, посыпан зеленью.
Консистенция: овощей - хрустящая, не жесткая, сочная
Цвет: желтоватый от моркови
Вкус: приятно-кисловатый со слегка ощутимой сладостью, умеренно соленый, без горечи.
Запах: свежей белокочанной капусты в смеси с морковью, яблоками, чесноком.
Приложение 5

к СанПиН 2.4.5.2409-08

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 7

Наименование кулинарного изделия (блюда): салат витаминный (1 вариант)
Номер рецептуры: 48
Наименование  сборника рецептур: сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях. Сборник технических нормативов, Москва 2017г.





	Наименование продуктов, полуфабрикатов
	Масса 
	Масса 

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

	Яблоки свежие
	343
	240
	34
	24

	Помидоры 
	294
	250
	29
	25

	Огурцы свежие
	312
	250
	31
	25

	Морковь 
	250
	200
	25
	20

	Лимон (для сока)
	24
	10
	2
	1

	Масло растительное
	60
	60
	6
	6

	Выход:
	–
	1000
	
	100


	Белки (г): 
	0,8

	Жиры (г): 
	6

	Углеводы (г):
	5

	Эн. ценность (ккал):
	79


Технология приготовления

           Очищенные яблоки с удаленным семенным гнездом, помидоры, огурцы нарезают ломтиками, морковь – тонкой соломкой. Нарезанные плоды и овощи заправляют сахаром, соком лимона и  растительным маслом.
Требования к качеству
Внешний вид: салат уложен горкой, поверхность блестит от растительного масла, украшен продуктами, входящими в состав салата.

Консистенция: помидоров, огурцов, моркови - упругая, сочная, яблок -  сочная, хрустящая
Цвет: свойственный продуктам, входящим в состав салата
Вкус: свойственный овощам в сочетании с лимонным соком и растительным маслом

Запах:  свежих помидоров, огурцов, моркови, яблок, в сочетании с растительным маслом.
Приложение 5

к СанПиН 2.4.5.2409-08

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 8

Наименование кулинарного изделия (блюда): сельдь с луком
Номер рецептуры: 76

Наименование  сборника рецептур: сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях. Сборник технических нормативов, Москва 2017г.





	Наименование продуктов, полуфабрикатов
	Масса 
	Масса 

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

	Сельдь слабосоленая
	52
	25
	26
	13

	Лук репчатый
	24
	20
	12
	10

	Или лук зеленый
	25
	20
	13
	10

	Масло растительное
	5
	5
	2
	2

	Выход:
	–
	50
	
	25


	Белки (г): 
	2,5

	Жиры (г): 
	3,3

	Углеводы (г):
	0,8

	Эн. ценность (ккал):
	44


Технология приготовления

           Филе сельди (мякоть) нарезают тонкими кусочками, сверху посыпают репчатым луком, нарезанным тонкими кольцами, или шинкованным зеленым луком и заправляют растительным маслом.

Требования к качеству
Внешний вид: сельдь нарезана одинаковыми кусочками, поверх сельди уложен репчатый лук, нарезанный тонкими кольцами, или шинкованный зеленый лук. Сельдь полита растительным маслом.
Консистенция: сельди - нежная

Цвет: сельди – светло-серый
Вкус: приятный, для маринованной сельди – с ароматом пряностей
Запах:  приятный, сельди с ароматом растительного масла.
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