ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 1

Борщ с капустой и картофелем
      Суммарный вес: 250 /25/10

Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию,кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	нетто

	Свекла
	0,05
	0,04
	5,0
	4,0

	Капуста свежая
	0,025
	0,02
	2,5
	2,0

	Картофель
	0,031
	0,02
	3,1
	2,0

	Морковь
	0,012
	0,01
	1,2
	1,0

	Лук
	0,012
	0,01
	1,2
	1,0

	Кура
	0,04
	0,025
	4,0
	2,5

	Сметана
	0.01
	0.01
	1,0
	1,0

	Сахар
	0,002
	0,002
	0,2
	0,2

	Томат-паста
	0.002
	0.002
	0,2
	0,2

	Соль
	0.0015
	0.0015
	0,15
	0,15


     Способ приготовления: 
               В кипящий бульон или воду закладывают нашинкованную свежую капусту, доводят до кипения, затем добавляют нарезанный брусочками картофель, варят 10-15 мин, кладут пассерованные овощи, тушеную или вареную свеклу   и варят борщ до готовности. За 5-10 мин до окончания варки добавляют соль, сахар. При использовании квашеной капусты, ее в тушеном виде вводят в борщ вместе со свеклой. Борщ можно заправить пассерованной мукой, разведенной бульоном или водой (10 г муки на 1000 г борща). Борщ отпускается со сметаной.
    Органолептические показатели:
          Внешний вид: овощи, сваренные в бульоне
          Цвет: жидкой части – красноватого цвета, овощей и мяса куры – соответственный.

          Консистенция: овощи мягкие, хорошо проварены, мясо мягкое, сочное.

          Вкус: умеренно соленный, свойственный вареным овощам и свежего вареного мяса.

         Запах: с приятным мясным ароматом. 
Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 

	Калорийность: 61.6 ккал
Белки: 3.8 г
Жиры: 2.9 г
Углеводы: 5.4 г

	Витамин A: 0.4 мг                                
Витамин B1: 0.03 мг
Витамин B2: 0.10 мг
Витамин C: 4.8 мг
 Витамин E: 0.1 мг

	Железо: 1.0 мг
Калий: 208.8 мг
Кальций: 17.1 мг
Магний: 14.0 мг
 Фосфор: 51.5 мг
 Йод: 3.4 мкг
 Цинк: 305.0 мкг


ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 2
                                Гороховый суп

Суммарный вес: 250/25/10
Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Картофель
	0,077
	0,05
	7,7
	5,0

	Горох
	0,0203
	0,02
	2,03
	2,0

	Лук
	0,012
	0,01
	1,2
	1,0

	Морковь
	0,0125
	0,01
	1,25
	1,0

	Масло растительное
	0,005
	0,005
	0,5
	0,5

	Соль
	0,0015
	0,0015
	0,15
	0,15

	Сметана
	0.01
	0.01
	1,0
	1,0

	Кура
	0,04
	0,025
	4,0
	2,5


Способ приготовления: 
Горох желательно замочить с вечера в холодной воде. Варить горох в 1,5 л воды до готовности. Пассеровать мелко нарезанные лук и морковь в сливочном масле 3 минуты. В кипящий гороховый бульон добавить пассерованные овощи, соль. Проварить 5 минут. Подавать к столу с зеленью и сметаной.

    Органолептические показатели:

          Внешний вид: овощи,  бобовые сварены  в бульоне
          Цвет: жидкой части – желтоватого цвета, овощей и мяса куры – соответственный.

          Консистенция: овощи мягкие, хорошо проварены, мясо мягкое, сочное, бобовые мягкие

          Вкус: умеренно соленный, свойственный варенным овощам и свежего варенного мяса.

Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г:
	Калорийность: 54.3 ккал
 Белки: 2.2 г
Жиры: 3.0 г
Углеводы: 5.0 г
	Витамин A: 0.3 мг
Витамин B1: 0.06 мг
Витамин B2: 0.02 мг
Витамин C: 2.8 мг
Витамин E: 0.8 мг
 
 
	Железо: 0.9 мг
Калий: 100.2 мг
Кальций: 22.6 мг
Магний: 12.0 мг
Фосфор: 34.5 мг
Йод: 1.0 мкг
Цинк: 315.3 мкг
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ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 3
Куриный суп с макаронами

Суммарный вес: 250/25/10 

Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Картофель
	0,1155
	0,075
	11,55
	7,5

	Макаронные изделия
	0,01
	0,01
	1,0
	1,0

	Лук
	0,012
	0,01
	1,2
	1,0

	Морковь
	0,0125
	0,01
	1,25
	1,0

	Масло растительное
	0,0025
	0,0025
	0,25
	0,25

	Соль
	0,0015
	0,0015
	0,15
	0,15

	Сметана
	0.01
	0.01
	1,0
	1,0

	Кура
	0,04
	0,025
	4,0
	2,5


Способ приготовления: 
Отварить курицу. В кипящий бульон опустить обжаренные овощи и коренья. В отдельной кастрюле в кипящей соленой воде сварить макароны, откинуть на дуршлаг и добавить к готовому супу. При подаче посыпать мелко нарезанной зеленью - петрушкой и луком. 

    Органолептические показатели:

          Внешний вид: овощи,  макаронные изделия сварены  в бульоне
          Цвет: жидкой части – желтоватого цвета, овощей и мяса куры – соответственный.

          Консистенция: овощи мягкие, хорошо проварены, мясо мягкое, сочное,  макаронные изделия не разваренные, не слипшиеся .

          Вкус: умеренно соленный, свойственный варенным овощам и свежего варенного мяса.

   Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 
	Калорийность: 59.7 ккал
Белки: 4.5 г
Жиры: 3.3 г
Углеводы: 3.1 г
	 
Витамин A: 0.2 мг
Витамин B1: 0.02 мг
Витамин B2: 0.03 мг
Витамин C: 2.8 мг
Витамин E: 0.2 мг
 
 
	Железо: 0.7 мг
Калий: 55.6 мг
Кальций: 11.6 мг
Магний: 8.1 мг
Фосфор: 46.2 мг
Йод: 1.2 мкг
Цинк: 400.5 мкг
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                                      ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 4
Щи из свежей капусты с картофелем

  Суммарный вес: 250/25/10
Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	нетто

	Картофель
	0,0462
	0,03
	4,62
	3,0

	Капуста свежая
	0,0625
	0,05
	6,25
	5,0

	Лук
	0,012
	0,01
	1,2
	1,0

	Морковь
	0,0125
	0,01
	1,25
	1,0

	Масло растительное
	0,005
	0,005
	0,5
	0,5

	Соль
	0,0015
	0,0015
	0,15
	0,15

	Сметана
	0.01
	0.01
	1,0
	1,0

	Кура
	0,04
	0,025
	4,0
	2,5


        Способ приготовления: 
Капусту нарезают шашками, картофель - дольками. В кипящий бульон или воду закладывают капусту, доводят до кипения, затем кладут картофель. В остальном готовят и отпускают, как указано в рец № 119. При приготовлении щей из ранней капусты ее закладывают после картофеля. Щи по III колонке можно готовить с томатным пюре (10 г на 1000 г супа). 

Органолептические показатели:

          Внешний вид: овощи , сварены  в бульоне
          Цвет: жидкой части – бело-желтого цвета, овощей и мяса куры – соответственный.

          Консистенция: овощи мягкие, хорошо проварены, мясо мягкое, сочное.   

          Вкус: умеренно соленный, свойственный варенным овощам и свежего варенного мяса.

   Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 
	Калорийность: 41.6 ккал
Белки: 1.1 г
Жиры: 2.1 г
Углеводы: 4.9 г
	Витамин A: 0.5 мг
Витамин B1: 0.03 мг
Витамин B2: 0.03 мг
Витамин C: 8.0 мг
Витамин E: 0.1 мг
 
 
	Железо: 0.4 мг
Калий: 214.4 мг
Кальций: 22.5 мг
Магний: 11.5 мг
Фосфор: 26.0 мг
Йод: 2.0 мкг
Цинк: 227.4 мкг
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ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 5
Рассольник ленинградский

  Суммарный вес: 250/25/10
Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Картофель
	0,1155
	0,075
	11,55
	7,5

	Перловка
	0,005
	0,005
	0,5
	0,5

	Лук
	0,006
	0,005
	0,6
	0,5

	Морковь
	0,0125
	0,01
	1,25
	1,0

	Огурцы соленые
	0,0168
	0,015
	1,68
	1,5

	Масло растительное
	0,005
	0,005
	0,5
	0,5

	Соль
	0,0015
	0,0015
	0,15
	0,0015

	Сметана
	0.01
	0,01
	1,0
	1,0

	Кура
	0,04
	0,025
	4,0
	2,5


            Способ приготовления: 
          В кипящий бульон или воду кладут подготовленную крупу (с. 61) и варят рассольник обычным способом. За 5-10мин до готовности кладут пассерованное томатное пюре. Рассольник можно готовить без томатного пюре. 

Органолептические показатели:
         Внешний вид: овощи , крупа сварены  в бульоне
          Цвет: жидкой части – сероватого цвета, овощей и мяса куры – соответственный.
          Консистенция: овощи мягкие, хорошо проварены, мясо мягкое, сочное, крупа мягкая.  

          Вкус: умеренно соленый, свойственный вареным овощам и свежего вареного мяса
 Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 
	Калорийность: 53.3 ккал
Белки: 1.3 г
Жиры: 1.7 г
Углеводы: 8.8 г
	Витамин A: 0.4 мг
Витамин B1: 0.05 мг
Витамин B2: 0.04 мг
Витамин C: 5.1 мг
Витамин E: 0.6 мг
 
 
	Железо: 0.5 мг
Калий: 266.1 мг
Кальций: 11.0 мг
Магний: 13.7 мг
Фосфор: 37.1 мг
Йод: 2.1 мкг
Цинк: 188.6 мкг
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ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 6
Компот из кураги
 Суммарный вес: 200 гр
Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Курага
	0,020
	0,05
	2,0
	5,0

	Сахар
	0,02
	0,02
	2,0
	2,0


         Масса нетто – вареной кураги
Способ приготовления: 
Вымытую курагу залить в кастрюле с водой, довести до кипения.   В воду, которой были залита курага, добавить сахар  и варить 6 мин. 

Органолептические показатели:

          Внешний вид: жидкость желтоватого цвета, курага без косточек, сохранившая форму.
          Цвет:  желтый , насыщенный
          Консистенция:  курага мягкая, соотношение жидкой и густой частей 1:5
          Вкус: приятный, сладко-кислый
Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 

	Калорийность: 48.4 ккал
Белки: 0.2 г
Жиры: 0.02 г
Углеводы: 12.7 г
	Витамин A: 0.2 мг
Витамин B1: 0.004 мг
Витамин B2: 0.009 мг
Витамин C: 0.7 мг
Витамин E: 0.1 мг
 
 
	Железо: 0.1 мг
Калий: 51.7 мг
Кальций: 4.8 мг
Магний: 1.3 мг
Фосфор: 4.1 мг
Йод: 0.2 мкг
 Цинк: 13.5 мкг
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ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 7
Компот из смеси сухофруктов
 Суммарный вес: 200 гр
Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	нетто

	Сухофрукты
	0,020
	0,05
	2,0
	5,0

	Сахар
	0,02
	0,02
	2,0
	2,0


Масса нетто – варенных сухофруктов

Способ приготовления: 
Подготовленные сухофрукты сортируют по видам, заливают горячей водой, нагревают до кипения, всыпают сахар, добавляют кислоту лимонную и варят до готовности. Груши сушеные в зависимости от величины и вида варят 1-2 ч, яблоки- 20-30 мин, чернослив, урюк, курагу-10-20 мин, изюм-5-10 мин. Компот из смеси сухофруктов готовят накануне для того, чтобы он настоялся.

Органолептические показатели:

          Внешний вид: жидкость желтоватого цвета,  смесь сухофруктов сохранившейся формы.
          Цвет:  желто - коричневый , насыщенный

          Консистенция: смесь сухофруктов мягкая, соотношение жидкой и густой частей 1:5

          Вкус: приятный, сладко-кислый

   Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 
	Калорийность: 55.6 ккал
Белки: 0.3 г
Углеводы: 14.5 г
	Витамин A: 0.10 мг
Витамин B1: 0.003 мг
Витамин B2: 0.01 мг
Витамин C: 0.2
	Железо: 0.3 мг
Калий: 224.7 мг
Кальций: 12.6 мг
Магний: 9.7 мг
Фосфор: 19.8 мг
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                                         ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 8
                                                          Какао с молоком

 Суммарный вес: 200 гр
Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	нетто

	Какао порошок
	0,004
	0,004
	0,4
	0,4

	Сахар
	0,02
	0,02
	2,0
	2,0

	Молоко
	0,1
	0,1
	10,0
	10,0


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

Органолептические показатели:

          Внешний вид: жидкость  светло – коричневого  цвета
          Цвет:  светло-коричневый
          Консистенция: однородная , растворимая без комочков.
          Вкус: приятный, сладкий со вкусом шоколада
   Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 
	Калорийность:102.8 ккал
Белки:2.9г
Жиры:2.9г
Углеводы: 17.2 г
	Витамин A: 0.02 мг
Витамин B1: 0.03 мг
Витамин B2: 0.1 мг
Витамин C: 0.8 мг
Витамин E: 0.2 мг
	Железо: 0.5 мг
Калий: 179.7 мг
Кальций: 86.1 мг
Магний: 12.4 мг
Фосфор: 89.2 мг
Йод: 6.5 мкг
Цинк: 500.5 мкг
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ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 9
Кисель из концентрата на плодовых или ягодных                        экстрактах

  
Суммарный вес: 200 гр.
Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Концентрат киселя
	0,024
	0,024
	2,4
	2,4

	Сахар
	0,01
	0,01
	1,0
	1,0


Способ приготовления: 
Кисель из концентрата разводят равным количеством холодной воды, полученную смесь вливают в кипящую воду, добавляют сахар, кислоту лимонную и, непрерывно помешивая, доводят до кипения. Готовый кисель отпускают, как указано на с. 334. 

Органолептические показатели:

          Внешний вид: жидкость  розоватого цвета
          Цвет:  розовато - красный

          Консистенция: густая, однородная , без комочков

          Вкус: приятный, сладко - кислый , с ягодным вкусом  

Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 
	Калорийность: 26.3 ккал
 Углеводы: 7.0 г
	 Железо: 0.02 мг
Калий: 0.2 мг
Кальций: 0.1 мг
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ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 10
                                             Кисель «Золотой шар»  
Суммарный вес: 200 гр
Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Концентрат киселя
	0,02
	0,02
	2,0
	2,0


Способ приготовления: 

500г концентрата развести в 1500 мм  холодной воды, тщательно перемешать, тонкой струйкой влить в 3500 мл кипящей воды при постоянном помешивании. Размешать и довести до кипения.

Органолептические показатели:
Внешний вид: однородная без заварившихся комков концентрата житкость.

Цвет: оранжевый.

Консистенция: однородная, средней густоты, слегка желированная.

Вкус: кисло-сладкий с привкусом цитрусовых плодов.

Запах: аромат цитрусовых плодов, приятный.
Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 200 г готового напитка: 
	Калорийность: 74,0 ккал
 Углеводы: 18,4 г
	 Витамин A: 0,5 мг
Витамин B1: 0,6 мг
Витамин B2: 0,6 мг
Витамин C: 30,0 мг
Витамин E: 3,5 мг
[image: image9.png]



	


                                        ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №11
Напиток «Золотой шар» на сахаре

Суммарный вес: 200 гр
Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Концентрат напитка
	0,02
	0,02
	2,0
	2,0


Способ приготовления: 

20 гр. (2 ч.ложки) концентрата растворить в 200 мл (1 стакан) кипяченой воды.
 Органолептические показатели:
Внешний вид: однородная прозрачная жидкость.

Цвет: ярко оранжевый.

Консистенция: жидкая концентрированная.

Вкус: сладкий с привкусом апельсина ( персика).

Запах: аромат апельсина (персика), концентрированный, приятный.
Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 200 г готового напитка: 
	Калорийность: 75.0 ккал
Углеводы: 18.0 г
	Витамин B1: 0.6 мг
Витамин B2: 0.6 мг
Витамин C: 30.0 мг
Витамин E: 3.5 мг
	


ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 12
                                                                   Гуляш

  
Суммарный вес: 50\75
Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг


	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Говядина
	0,107
	0,079
	10,7
	7,9

	Масло растительное
	0,005
	0,005
	0,5
	0,5

	Лук репка
	0,018
	0,015
	1,8
	1,5

	Томат-паста
	0,004
	0,004
	0,4
	0,4

	Мука
	0,004
	0,004
	0,4
	0,4

	Соль
	0,0015
	0,0015
	0,15
	0,15


Способ приготовления: 
Нарезанное кубиками по 20-30 г и обжаренное мясо заливают бульоном или водой и тушат с добавлением пассерованного томатного пюре в закрытой посуде около часа На бульоне, оставшемся после тушения, готовят соус, добавляя в него пассерованный лук, соль, перец, заливают им мясо и тушат еще 25-30 мин. За 5- 10 мин до готовности кладут лавровый лист. В гуляш из говядины можно добавить чеснок (0,8 г нетто на порцию) Гуляш можно готовить со сметаной (15- 20 г на порцию) Гарниры - каши рассыпчатые, рис отварной, макаронные изделия отварные, пюре картофельное, картофель жареный (из сырого), овощи отварные с жиром, овощи, припущенные с жиром, капуста тушеная, свекла тушеная

    Органолептические показатели:

          Цвет:  красновато-коричневый
          Консистенция: однородная , без комочков.
          Вкус: тушенного мяса.
  Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 
	Калорийность: 326.0 ккал
Белки: 24.9 г
Жиры: 22.0 г
Углеводы: 7.7 г
	Витамин B1: 0.1 мг
Витамин B2: 0.2 мг
Витамин B3: 0.6 мг
Витамин C: 7.6 мг
Витамин E: 0.9 мг
	Железо: 3.3 мг
Калий: 538.9 мг
Кальций: 22.6 мг
Магний: 38.3 мг
Натрий: 113.2 мг
Фосфор: 256.4 мг
Йод: 4.4 мкг   
[image: image10]   



               ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 13
                                                           Зразы  «Верх-Исетские»
 Суммарный вес: 75 гр
Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Говядина (котлетное мясо)
	0,105
	0,078
	10,5
	7,8

	Лук репка
	0,012
	0,01
	1,2
	1,0

	Масло растительное 
	0,009
	0,009
	0,9
	0,9

	Яйцо
	1\4шт 
	0,01
	25шт
	1,0


       Способ приготовления: 

      Говядину измельчают на мясорубке.  Лук мелко шинкуют и пассируют на растительном масле. Яйца отваривают и мелко измельчают. В мясной фарш добавляют вареные яйца,  воду, пассированный лук, соль. Массу перемешивают, формируют зразы овальной формы, панируют в сухарях. Обжаривают основным способом сторон в течении 10-12 мин. При температуре 160-170 С. До готовности доводят в жарочном шкафу в течении 5-10 мин. При температуре 230-250 С.

Органолептические показатели:
Внешний вид: овальной формы, поверхность без разрывов и трещин.

Цвет:  поверхности – от золотистого до коричневого, в разрезе – серый с белыми включениями яйца.
Вкус: жареного мяса, умеренно соленый.

Запах: жареного мяса, запанированного в сухарях.

Консистенция: однородная, сочная, пышная.
Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 
	Калорийность: 303.4 ккал
Белки: 18.1 г
Жиры: 20.7 г
Углеводы: 11.9 г
	Витамин A: 0.08 мг
Витамин B1: 0.09 мг
Витамин B2: 0.2 мг
Витамин B3: 0.6 мг
Витамин C: 4.4 мг
Витамин D: 0.2 мкг
Витамин E: 1.2 мг
	Железо: 2.9 мг
Калий: 391.0 мг
Кальций: 69.6 мг
 Магний: 33.5 мг
Натрий: 117.1 мг
Фосфор: 214.5 мг
 Йод: 10.0 мкг
 Цинк: 3072.3 мкг
 


   ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 14
                               Капуста тушеная

 Суммарный вес: 150 гр.
Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций,кг  

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Капуста белокочанная
	0,215
	0,16
	21,5
	16,0

	Масло растительное
	0,00525
	0,00525
	0,525
	0,525

	Соль
	0,0015
	0,0015
	0,15
	0,15

	Морковь
	0,00375
	0,003
	0,375
	0,3

	Лук – репка
	0,0072
	0,0057
	0,72
	0,57

	Томат-паста
	0,0036
	0,0036
	0,36
	0,36

	Сахар
	0,0045
	0,0045
	0,45
	0,45

	Мука
	0,0018
	0,0018
	0,18
	0,18


Способ приготовления: 
Можно приготовить капусту тушеную с фасолью, при этом фасоль расходуется в количестве 200 г на указанный выход, а закладка капусты уменьшается наполовину. При использовании капусты квашеной уксус из рецептуры исключается н увеличивается закладка сахара на 20 г. Способ приготовления см. в рец. № 210.

Органолептические показатели:
Внешний вид: капуста прямоугольной формы, равномерно тушенная.
Цвет: от золотистого до светло- желтого.

Вкус: тушенной капусты, с привкусом других овощей, в меру соленый.

Запах: присущий входящим в состав продуктов.

Консистенция: однородная, сочная. 
          Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 
	Калорийность: 99.3 ккал Белки:2.6г
Жиры:5.8г
Углеводы: 9.8 г
	Витамин A: 0.4 мг
Витамин B1: 0.05 мг
Витамин B2: 0.06 мг
Витамин B3: 0.2 мг
Витамин C: 22.1 мг
Витамин E: 0.1 мг
	 Железо:1.0мг
Калий:419.8мг
Кальций:61.5мг
Магний:25.4мг
Натрий:17.6мг
Фосфор:49.5мг
Йод:3.7мкг
Цинк:530.4мкг
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ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 15
                                                   Тефтели  
    Суммарный вес: 60 гр
Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг  

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Говядина 
	0,052
	0,038
	5,2
	3,8

	Хлеб
	0,008
	0,008
	0,8
	0,8

	Лук-репка
	0,024
	0,002
	2,4
	2,0

	Масло растительное
	0,006
	0,006
	0,6
	0,6

	Мука пшеничная
	0,004
	0,004
	0,4
	0,4

	Соль
	0,0015
	0,0015
	0,15
	0,15


       Способ приготовления: 
В котлетную массу добавляют измельченный пассерованный репчатый лук (можно добавлять зеленый лук), перемешивают и формуют в виде шариков по 3- 4 шт. на порцию, панируют в муке, обжаривают, перекладывают в неглубокую посуду в 1-2 ряда, заливают соусом, в который добавляют 10-20 г воды, и тушат 8-10 мин. Отпускают тефтели с гарниром и соусом ,в котором они тушились. Соусы - красный основной, красный с кореньями (для тефтелей), томатный, сметанный с томатом. Гарниры-каши рассыпчатые, рис отварной, картофель отварной, пюре картофельное, овощи отварные с жиром. 

Органолептические показатели:
Внешний вид: овальной формы, поверхность без разрывов и трещин.

Цвет:  поверхности – от золотистого до коричневого, в разрезе – серый .   

Вкус: жареного мяса, умеренно соленый.

Запах: жареного мяса.  

Консистенция: однородная, сочная, пышная.

 Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 
	Калорийность: 315.9 ккал
Белки: 18.7 г
Жиры: 22.1 г
Углеводы: 11.2 г
	Витамин A: 0.004 мг
Витамин B1: 0.09 мг
Витамин B2: 0.2 мг
Витамин B3: 0.6 мг
Витамин C: 1.4 мг
Витамин E: 0.8 мг
	Железо: 2.9 мг
Калий: 372.6 мг
Кальций: 43.7 мг
 Магний: 29.7 мг
Натрий: 123.3 мг
Фосфор: 206.9 мг
 Йод: 8.8 мкг
 Цинк: 3178.8 мкг


 ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 16
                                           Колбаса, сосиски  молочные
      Суммарный вес: 50 гр. 

Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций,кг  

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Колбаса в/с, сосиски
	0,052
	0,05
	5,2
	5,0


Органолептические показатели:
Внешний вид: правильной формы, без разрывов и трещин.

Цвет: розоватовый

Вкус: отварной колбасы, в меру соленый.

Запах: присущий входящим в состав продуктов.

Консистенция: однородная, сочная. 
Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 
	Калорийность: 160.9 ккал
Белки: 13.1 г
Жиры: 11.8 г
Углеводы: 0.5 г
	Витамин A: 0.2 мг
Витамин B1: 0.05 мг
Витамин B2: 0.3 мг
Витамин B3: 0.7 мг
Витамин C: 1.2 мг
Витамин E: 1.8 мг
	Железо: 2.3 мг
Калий: 202.3 мг
Кальций: 47.2 мг
Магний: 14.7 мг
Фосфор: 161.9 мг
Йод: 11.2 мкг
Цинк: 1814.5 мкг
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ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 17
                                             Горбуша припущенная
Суммарный вес: 75 гр.
Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций,кг  

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Горбуша с/м потрашенная с гол.
	0,110
	0,089
	11,0
	8,9

	Соль
	0,0015
	0,0015
	0,150
	0,150


Способ приготовления: 
Свежемороженую горбушу разделать на филе, уложить в сковороду, посолить, залить водой, закрыть крышкой и тушить 40 минут.  

Органолептические показатели:
Внешний вид: кусочки правильной формы.

Цвет:  от светло - серого до розоватого.

Вкус: свойственный отварной рыбе, умеренно соленый.

Запах: характерный рыбный.

Консистенция: изделия – мягкая, нежная, сочная.
       Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 
	Калорийность: 129.5 ккал
Белки: 8.8 г
Жиры: 9.5 г
Углеводы: 2.4 г
	Витамин A: 0.08 мг
Витамин B1: 0.08 мг
Витамин B2: 0.09 мг
Витамин B3: 0.1 мг
Витамин C: 1.3 мг
Витамин E: 0.2 мг
	Железо: 0.4 мг
Калий: 167.4 мг
Кальций: 45.0 мг
Магний: 12.9 мг
 Фосфор: 94.1 мг
 Йод: 19.2 мкг
Цинк: 439.3 мкг
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 ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 18
                                                      Минтай  припущенный

    Суммарный вес: 50 гр.
Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций,кг  

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Минтай с/м без голов
	0,084
	0,050
	8,4
	5,0

	Соль
	0,0015
	0,0015
	0,150
	0,150


Способ приготовления: 
Свежемороженый  минтай разделать на филе, уложить в сковороду, посолить, залить водой, закрыть крышкой и тушить 40 минут.  

Органолептические показатели:
Внешний вид: кусочки правильной формы.

Цвет:  от светло - серого до белого.
Вкус: свойственный отварной рыбе, умеренно соленый.

Запах: характерный рыбный.

Консистенция: изделия – мягкая, нежная, сочная.
       Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 
	Калорийность: 129.5 ккал
Белки: 8.8 г
Жиры: 9.5 г
Углеводы: 2.4 г
	Витамин A: 0.08 мг
Витамин B1: 0.08 мг
Витамин B2: 0.09 мг
Витамин B3: 0.1 мг
Витамин C: 1.3 мг
Витамин E: 0.2 мг
	Железо: 0.4 мг
Калий: 167.4 мг
Кальций: 45.0 мг
Магний: 12.9 мг
 Фосфор: 94.1 мг
 Йод: 19.2 мкг
Цинк: 439.3 мкг
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ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 19
                            Котлета «Школьная»
Суммарный вес: 50 гр.
Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Говядина
	0,068
	0,050
	6,8
	5,0

	Гречневая крупа
	0,003
	0,012
	0,3
	1,2

	Лук репчатый
	0,006
	0,005
	0,6
	0,5

	Яйцо
	1/4шт
	0,01
	25шт
	1,0

	Мука
	0,005
	0,005
	0,5
	0,5

	Масло растительное
	0,005
	0,005
	0,5
	0,5


Способ приготовления: 
Говядину дважды измельчают на мясорубке, с репчатым луком, добавляют яйца, охлажденную вязкую гречневую кашу. Массу перемешивают, формуют котлеты. Панируют в муке, обжаривают с двух сторон основным способом, доводят до готовности в жарочном шкафу при температуре 220 С в течении 5 мин.
Органолептические показатели:
Внешний вид: котлета овально – приплюснутой формы с одним заостренным концом, поверхность без разрывов и трещин.
Цвет:  поверхности – от золотистого до коричневого, в разрезе – серый.
Вкус: жаренного мяса, умеренно соленый.
Запах: жаренного мяса с ароматом гречневой каши.
Консистенция: однородная, сочная, пышная.
Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 
	Калорийность: 276,0 ккал
Белки: 22,0 г
Жиры: 16,09 г
Углеводы: 10,87 г
	Витамин A: 0.004 мг
Витамин B1: 0.09 мг
Витамин B2: 0.2 мг
Витамин B3: 0.6 мг
Витамин C: 1.4 мг
Витамин E: 0.8 мг
	Железо: 2.9 мг
Калий: 372.6 мг
Кальций: 43.7 мг
 Магний: 29.7 мг
Натрий: 123.3 мг
Фосфор: 206.9 мг
 Йод: 8.8 мкг
 Цинк: 3178.8 мкг [image: image15.png]





ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 20
                                                       Чай - заварка

  
Суммарный вес: 200 гр
Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Чай заварка
	0,001
	0,001
	0,1
	0,1

	Сахар
	0,015
	0,015
	1,5
	1,5


Способ приготовления: 
Чай заваривают в фарфоровом чайнике. Чайник ополаскивают горячей водой, насыпают чай на определенное количество порций, заливают кипятком примерно на 1/3 объема чайника, настаивают 5-10 мин, накрыв салфеткой, после чего доливают кипятком. Зеленый плиточный чай перед завариванием измельчают. Кроме того, для приготовления чая можно использовать чай, выпускаемый в пакетиках для разовой заварки. Кипятить заваренный чай или длительно хранить его на плите нельзя, так как вкус и аромат чая ухудшаются. Не следует смешивать сухой чай с заваренным. На порцию чая (200 мл) расходуют 50 мл заварки, что равноценно 2 г сухого чая по I колонке и 1 г - по II и III колонкам.

Органолептические показатели:
Внешний вид: жидкий, темно-коричневый

Цвет:  темно-коричневый

Вкус: естественный чаю, сладковатый.

Запах: ароматный

Консистенция: однородная, жидкая.
Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 
	Калорийность: 5.2 ккал
Белки: 0.7 г
Жиры: 0.2 г
Углеводы: 0.1 г
	Витамин A: 0.002 мг
Витамин B1: 0.003 мг
Витамин B2: 0.04 мг
Витамин C: 0.4 мг
	Железо: 3.1 мг
Калий: 92.4 мг
Кальций: 18.4 мг
Магний: 16.4 мг
Натрий: 3.1 мг
Фосфор: 30.7 мг
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                                      ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 21
                                                      Чай с молоком  
  Суммарный вес: 200 гр
Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг


	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Чай заварка
	0,001
	0,001
	0,1
	0,1

	Сахар
	0,015
	0,015
	1,5
	1,5

	Молоко
	0,05
	0,05
	5,0
	5,0


Способ приготовления: 
Чай заваривают в фарфоровом чайнике. Чайник ополаскивают горячей водой, насыпают чай на определенное количество порций, заливают кипятком примерно на 1/3 объема чайника, настаивают 5-10 мин, накрыв салфеткой, после чего доливают кипятком. Зеленый плиточный чай перед завариванием измельчают. Кроме того, для приготовления чая можно использовать чай, выпускаемый в пакетиках для разовой заварки. Кипятить заваренный чай или длительно хранить его на плите нельзя, так как вкус и аромат чая ухудшаются. Не следует смешивать сухой чай с заваренным. На порцию чая (200 мл) расходуют 50 мл заварки, что равноценно 2 г сухого чая по I колонке и 1 г - по II и III колонкам. Горячее молоко подают в молочнике.
Органолептические показатели:
Внешний вид: жидкий.

Цвет:  кофейно-молочный

Вкус: естественный чая с молоком, сладковатый.

Запах: ароматный 

Консистенция: однородная, жидкая.
               Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 
	Калорийность: 52.9 ккал
Белки: 0.9 г
Жиры: 0.8 г
Углеводы: 11.3 г
	Витамин A: 0.005 мг
Витамин B1: 0.010 мг
Витамин B2: 0.05 мг
Витамин B3: 0.09 мг
Витамин C: 0.4 мг
Витамин E: 0.02 мг
	Железо: 1.0 мг
Калий: 61.3 мг
Кальций: 32.9 мг
Магний: 8.1 мг
Натрий: 12.3 мг
Фосфор: 29.6 мг
Йод: 2.0 мкг
Цинк: 90.6 мкг
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                           ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 22
                                    Кофейный напиток

  
Суммарный вес: 200 гр
Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Кофейный напиток
	0,008
	0,008
	0,8
	0,8

	Сахар
	0,02
	0,02
	2,0
	2,0

	Молоко
	0,05
	0,05
	5,0
	5,0


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

Органолептические показатели:

          Внешний вид: жидкость  светло – коричневого  цвета
          Цвет:  светло-коричневый

          Консистенция: однородная , растворимая без комочков.

          Вкус: приятный, сладкий со вкусом кофе.

Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 
	Калорийность: 131.9 ккал
Белки: 1.9 г
Жиры: 10.9 г
Углеводы: 7.1 г
	Витамин A: 0.1 мг
Витамин B1: 0.02 мг
Витамин B2: 0.06 мг
Витамин B3: 0.2 мг
Витамин C: 0.2 мг
Витамин E: 0.3 мг
	Железо: 0.3 мг
Калий: 104.0 мг
Кальций: 49.4 мг
Магний: 10.0 мг
Натрий: 18.4 мг
Фосфор: 37.2 мг
Йод: 4.7 мкг
Цинк: 136.0 мкг


                                        ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 23
Пюре картофельное

 Суммарный вес: 150/5
Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Картофель
	0,1317
	0,0855
	13,17
	8,55

	Молоко
	0,0237
	0,0237
	2,37
	2,37

	Масло сливочное
	0,0103
	0,0103
	1,03
	1,03

	Соль
	0,0023
	0,0023
	0,23
	0,23


Способ приготовления: 

Очищенный и промытый картофель сварить, слить воду, кастрюлю же с картофелем еще некоторое время подержать на легком огне или в духовом шкафу, чтобы остаток воды испарился. После этого, не давая картофелю остыть, протереть его сквозь сито или размять деревянным пестиком, добавить масло, соль и, помешивая, постепенно подливать горячее молоко. Картофельное пюре подается как самостоятельное блюдо или как гарнир к ветчине, языку, котлетам, сосискам и другим мясным блюдам. 

Органолептические показатели:

          Внешний вид: протертая масса, аккуратно уложенная на порционные тарелки, полита маслом.
          Цвет:  белый
          Консистенция: однородная , густая, пышная масса.
          Вкус: картофеля с привкусом молока и сливочного масла, в меру соленый.
          Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 
	Калорийность: 112.0 ккал
Белки: 2.7 г
Жиры: 5.9 г
Углеводы: 12.9 г
	Витамин A: 0.05 мг
Витамин B1: 0.1 мг
Витамин B2: 0.09 мг
Витамин B3: 0.3 мг
Витамин C: 14.0 мг
Витамин E: 1.6 мг
	Железо: 0.9 мг
Калий: 548.3 мг
Кальций: 28.3 мг
Магний: 24.1 мг
Натрий: 19.6 мг
Фосфор: 74.4 мг
Йод: 5.7 мкг
Цинк: 376.3 мкг
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                                    ТЕХНИКО - ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №24
Каша вязкая рисовая на молоке
  
Суммарный вес: 200/10
Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Крупа рисовая
	0,0444
	0,07
	4,44
	7,0

	Молоко
	0,096
	0,096
	9,6
	9,6

	Сахар
	0,006
	0,006
	0,6
	0,6

	Масло сливочное
	0,01
	0,01
	1,0
	1,0

	Соль
	0,0015
	0,0015
	0,15
	0,15


Способ приготовления: 

Перед варкой каши крупу перебирают и промывают. При этом удаляют мучель и посторонние примеси. Пшено, рисовую и перловую крупу сначала промывают теплой, а затем горячей водой, ячневую только теплой. В кипящую смесь молока с водой кладут подготовленную крупу и варят при слабом кипении, когда зерна набухнут и станут мягкими, добавляют соль, сахар. Переодически помешивая, доводят до готовности.

 Органолептические показатели:

          Внешний вид: густая однородная масса
          Цвет:  белый

          Консистенция: однородная , густоватая, без комков

          Вкус: молочной каши, сладковатая

Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г:

	Калорийность: 233.0 ккал
Белки: 5.76 г
Жиры: 8.4 г
Углеводы: 33.41 г
	Витамин A: 0.03 мг
Витамин B1: 0.08 мг
Витамин B2: 0.04 мг
Витамин B3: 0.4 мг
Витамин E: 2.2 мг
	Железо: 0.9 мг
Калий: 94.7 мг
Кальций: 8.3 мг
Кремний: 94.0 мг
Магний: 47.1 мг
Натрий: 23.2 мг
Фосфор: 141.5 мг
 Йод: 1.3 мкг
Цинк: 1335.2 мкг
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                                  ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №25
Каша пшенная на молоке
  
Суммарный вес: 200/10
Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Крупа пшенная
	0,05
	0,07
	0,05
	7,0

	Молоко
	0,096
	0,096
	9,6
	9,6

	Сахар
	0,006
	0,006
	0,6
	0,6

	Масло сливочное
	0,01
	0,01
	1,0
	1,0

	Соль
	0,0015
	0,0015
	0,15
	0,15


Способ приготовления: 

Перед варкой каши крупу перебирают и промывают. При этом удаляют мучель и посторонние примеси. Пшено, рисовую и перловую крупу сначала промывают теплой, а затем горячей водой, ячневую только теплой. В кипящую смесь молока с водой кладут подготовленную крупу и варят при слабом кипении, когда зерна набухнут и станут мягкими, добавляют соль, сахар. Переодически помешивая, доводят до готовности.

 Органолептические показатели:

          Внешний вид: густая однородная масса
          Цвет:  желтый

          Консистенция: однородная , густоватая, без комков

          Вкус: молочной каши, сладковатая

Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г:

	Калорийность: 246.0 ккал
Белки: 9.46 г
Жиры: 27.72 г
Углеводы: 31.11 г
	Витамин A: 0.03 мг
Витамин B1: 0.08 мг
Витамин B2: 0.04 мг
Витамин B3: 0.4 мг
Витамин E: 2.2 мг
	Железо: 0.9 мг
Калий: 94.7 мг
Кальций: 8.3 мг
Кремний: 94.0 мг
Магний: 47.1 мг
Натрий: 23.2 мг
Фосфор: 141.5 мг
 Йод: 1.3 мкг
Цинк: 1335.2 мкг
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                              ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №26
Каша « Дружба»
  
Суммарный вес: 200/10
Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Крупа пшенная
	0,025
	0,025
	2,5
	2,5

	Крупа рисовая
	0,0222
	0,0222
	2,22
	2,22

	  Молоко
	0,0972
	0,0972
	9,72
	9,72

	Сахар
	0,006
	0,006
	0,6
	0,6

	Масло сливочное
	0,01
	0,01
	1,0
	1,0

	Соль
	0,0015
	0,0015
	0,15
	0,15


       Способ приготовления: 

Перед варкой каши крупу перебирают и промывают. При этом удаляют мучель и посторонние примеси. Пшено, рисовую  крупу  сначала промывают теплой, а затем горячей водой.  В кипящую   воду кладут подготовленную крупу риса и варят при слабом кипении в течении 15 минут, добавляют пшено и варят еще 10 минут. После этого вводят  горячее молоко и варят кашу до готовности.
      Органолептические показатели:

          Внешний вид: зерна круп полностью разварившиеся, без посторонних примесей.
          Цвет:  светло – желтый с кремовым оттенком.
          Консистенция: вязкая, на тарелке не расплывается, без комком.
          Вкус: в меру сладкий и соленый, с выраженным вкусом молока и привкусом сливочного масла.
         Запах: свойственный входящим в состав крупам в сочетании с молоком и маслом.

Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г:

	Калорийность: 127,0 ккал
Белки:3,6 г
Жиры: 2,59 г
Углеводы: 22,28 г
	Витамин A: 0.03 мг
Витамин B1: 0.08 мг
Витамин B2: 0.04 мг
Витамин B3: 0.4 мг
Витамин E: 2.2 мг
	Железо: 0.9 мг
Калий: 94.7 мг
Кальций: 8.3 мг
Кремний: 94.0 мг
Магний: 47.1 мг
Натрий: 23.2 мг
Фосфор: 141.5 мг
 Йод: 1.3 мкг
Цинк: 1335.2 мкг
	


                        ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №27
                                      Греча отварная
  Суммарный вес: 150 гр
Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Греча
	0,0476
	0,1
	4,76
	10,0

	Масло сливочное
	0,0085
	0,0085
	0,85
	0,85

	Соль
	0,0015
	0,0015
	0,15
	0,15


Способ приготовления: 
В кипящую воду добавить жир, соль, слегка прожаренную гречку и проварить. Посуду с гречкой плотно закрыть крышкой, поместить в горячую духовку и продолжать варить на слабом огне до тех пор, пока гречка не станет мягкой.

Органолептические показатели:

          Внешний вид: набухшая крупа без воды.
          Цвет:  коричневый

          Консистенция: однородная , рассыпчатая.

          Вкус: присущий гречневой крупе, умеренно соленый.

        Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 
	Калорийность: 178.0 ккал
Белки: 5.7 г
Жиры: 4.6 г
Углеводы: 28.4 г
	 Витамин A: 0.002 мг
Витамин B1: 0.1 мг
Витамин B2: 0.05 мг
Витамин E: 1.7 мг
	Железо: 1.9 мг
Калий: 111.3 мг
Кальций: 8.4 мг
Магний: 56.1 мг
Натрий: 3.5 мг
Фосфор: 81.9 мг
 Йод: 0.9 мкг
Цинк: 591.6 мкг
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                                       ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №28
Макаронные изделия отварные

  
Суммарный вес: 150 гр
Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Макаронные изделия
	0,054
	0,054
	5,4
	5,4

	Масло сливочное
	0,0103
	0,0103
	1,03
	1,03

	Соль
	0,0023
	0,0023
	0,23
	0,23


Способ приготовления: 

Макаронные изделия варят в большом количестве кипящей подсоленной воде. Макароны варят 20-30 мин., лапшу 20-25 мин., вермишель 10-12 мин. В процессе варки макароны набухают,  впитывая воду, в результате чего масса  их увеличивается в 3 раза. Сваренные макаронные изделия откидывают и перемешивают с растопленным маслом, чтобы они не склеивались и не образовывали комков. 
Органолептические показатели:

          Внешний вид: не разваренные, не слипшиеся макаронные изделия.
          Цвет:  от белого до желтого, в зависимости от сорта макаронных изделий.

          Консистенция: неразваренные, цельные макаронные изделия
          Вкус: присущий макаронам со вкусом сливочного масла, умеренно соленый.
Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г:
	Калорийность: 80.2 ккал
Белки: 3.5 г
Жиры: 0.4 г
Углеводы: 16.8 г
	Витамин B1: 0.04 мг
Витамин B2: 0.01 мг
Витамин B3: 0.08 мг
Витамин E: 0.6 мг
	 Железо: 0.5 мг
Калий: 34.4 мг
Кальций: 6.0 мг
 Магний: 5.0 мг
Натрий: 0.8 мг
Фосфор: 27.4 мг
Йод: 0.5 мкг
Цинк: 213.1 мкг
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                              ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №29
                                       Омлет натуральный

  
Суммарный вес: 100 гр
Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Яйцо
	2 шт
	2 шт
	200шт
	200шт

	Молоко
	0,03
	0,03
	3,0
	3,0

	Масло сливочное
	0,005
	0,005
	0,5
	0,5

	Соль
	0,0015
	0,0015
	0,15
	0,15


Способ приготовления: 
Яйца, молоко, соль хорошо перемешивают и процеживают, затем разливают формы или противни, смазанные маслом сливочным, и запекают в жарочном шкафу в течении 5-8 мин при температуре 220 С.
Органолептические показатели:

          Внешний вид: порционные кусочки в форме квадратов.
          Цвет:  поверхности - румяный, золотистый, на разрезе – светло – желтый.

          Консистенция: нежная, пышная, сочная
          Вкус: свежих яиц, умеренно соленый.

          Запах: свойственный жаренным  свежим яйцам.

Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 
	Калорийность: 207.0 ккал
Белки: 10.6 г
Жиры: 17.0 г
Углеводы: 2.4 г
	Витамин A: 0.2 мг
Витамин B1: 0.06 мг
Витамин B2: 0.3 мг
Витамин B3: 0.9 мг
Витамин C: 0.5 мг
Витамин E: 1.2 мг
	Железо: 1.5 мг
Калий: 150.7 мг
Кальций: 93.4 мг
Магний: 13.3 мг
Натрий: 106.9 мг
Фосфор: 153.4 мг
Йод: 15.7 мкг
Цинк: 835.0 мкг
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                                     ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №30
                                 Рис припущенный с овощами
  
Суммарный вес: 150 гр.
Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Крупа рисовая
	0,053
	0,053
	5,3
	5,3

	Масло растительное
	0,0023
	0,0023
	0,23
	0,23

	Соль
	0,0023
	0,0023
	0,23
	0,23

	Масло сливочное
	0,0045
	0,0045
	0,45
	0,45

	Лук-репка
	0,0106
	0,009
	1,06
	0,9

	Морковь
	0,0057
	0,0045
	0,57
	0,45


       Способ приготовления: 
Крупу рисовую перебирают и промывают.В подсоленный бульон или воду добавляют 50% масла сливочного, предусмотренного рецептурой, и всыпают подготовленную для варки крупу рисовую, варят до загустения, помешивая. Перед окончанием варки добавляют пассированные овощи и перемешивают. Остальные 50% сливочного масла добавляют в готовый рис.
      Органолептические показатели:

          Внешний вид: зерна крупы целые, хорошо набухшие, легко разделяются, овощи не разварены, сохранили форму.
          Цвет:  золотисто – оранжевый.

          Консистенция: рассыпчатая, мягкая, однородная.

          Вкус: риса, тушенного с овощами, сладковатый.

          Запах: рисовой каши с ароматом тушенных овощей, приятный.

       Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 
	Калорийность: 147,0 ккал
Белки: 2,53 г
Жиры: 3,86 г
Углеводы: 25,41 г
	Витамин A: 0.09 мг
Витамин B1: 0.03 мг
Витамин B2: 0.2 мг
Витамин B3: 0.10 мг
Витамин C: 0.1 мг
Витамин E: 1.5 мг
	Железо: 1.0 мг
Калий: 107.0 мг
Кальций: 6.0 мг
Магний: 19.5 мг
Натрий: 27.9 мг
Фосфор: 91.4 мг
Йод: 2.1 мкг
Цинк: 396.4 мкг
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                                 ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №31
                                          Колобки творожные
  
Суммарный вес: 150/20
Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Творог
	0,122
	0,120
	12,2
	12,0

	Манка
	0,006
	0,006
	0,6
	0,6

	Яйцо
	½ шт
	0,02
	50 шт
	50 шт

	Сахар
	0,015
	0,015
	1,5
	1,5

	Мука пшеничная
	0,01
	0,01
	1,0
	1,0

	Масло сливочное
	0,004
	0,004
	0,4
	0,4

	Соль
	0,0015
	0,0015
	0,15
	0,15


Способ приготовления: 
Творог тщательно растереть с яйцом, добавить соль, сахар, манку.   Хорошо перемешать из  полученной массы сделать колобки, обвалять в муке и запечь в жарочном шкафу в течении 10 мин.  При температуре 200 С  до образования румяной корочки. Подавать творожные колобки с вареньем, джемом или со сгущенным молоком.
Органолептические показатели:

          Внешний вид: изделия круглой формы, поверхность без разрывов и трещин.
 Цвет:  поверхности – от золотистого до коричневого, в разрезе – белый или кремовый.
          Консистенция: рыхлая, сочная, мягкая.

          Вкус: умеренно сладкий с естественной творожной кислотностью, умеренно соленный.

          Запах: запеченной творожной массы.

Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 
	Калорийность: 249,0 ккал
Белки: 21,27 г
Жиры: 10,21 г
Углеводы: 18,08 г
	Витамин A: 0.2 мг
Витамин B1: 0.06 мг
Витамин B2: 0.2 мг
Витамин B3: 0.2 мг
Витамин C: 3.5 мг
Витамин E: 0.9 мг
	Железо: 1.2 мг
Калий: 177.3 мг
Кальций: 66.9 мг
Магний: 19.7 мг
Натрий: 41.5 мг
Фосфор: 109.8 мг
Йод: 2.5 мкг
Цинк: 372.4 мкг[image: image25.png]





                                 ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №32
 Салат осенний

  Суммарный вес: 100 г

Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Перец сладкий
	0,0133
	0,0100
	1,33
	1,0

	Капуста белокочанная
	0,045
	0,036
	4,5
	3,6

	Помидоры свежие
	0,0204
	0,02
	2,04
	2,0

	Морковь
	0,025
	0,02
	2,5
	2,0

	Масло растительное
	0,015
	0,015
	1,5
	1,5

	Соль
	0,0015
	0,0015
	0,15
	0,15


      Способ приготовления: 
Капусту  перетирают с солью до выделения сока. Подготовленные перец, капусту, помидоры, морковь шинкуют соломкой. Все овощи соединяют и перемешивают. Заправляют растительным маслом.
    Органолептические показатели:

        Внешний вид: очищенные овощи, нарезаны мелкой соломкой.

        Цвет: пестрый, свойственный продуктам, входящим в состав салата.

         Вкус: свежих, сырых овощей, с привкусом растительного масла, в меру острый.

        Запах: присущий овощам, без постороннего.

        Консистенция: сырых овощей – хрустящая, салата – сочная. 
 Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г:
	Калорийность: 161,0 ккал
Белки: 1,26 г
Жиры: 14,99 г
Углеводы: 5,32 г
	Витамин A: 2.2 мг
Витамин B1: 0.04 мг
Витамин B2: 0.06 мг
Витамин B3: 0.1 мг
Витамин C: 21.8 мг
Витамин E: 0.6 мг
	Железо: 1.0 мг
Калий: 239.4 мг
Кальций: 54.3 мг
Магний: 18.4 мг
Натрий: 41.4 мг
Фосфор: 44.7 мг
Йод: 3.2 мкг
Цинк: 231.6 мкг
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                              ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 33
                                   Салат « Из разных овощей »
     Суммарный вес: 100 гр. 

Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Картофель
	0,0425
	0,031
	4,25
	3,1

	Морковь
	0,033
	0,026
	3,3
	2,6

	Огурцы консервированные
	0,0273
	0,015
	2,73
	1,5

	Горошек зеленый
	0,023
	0,015
	2,3
	1,5

	Масло растительное 
	0,015
	0,015
	1,5
	1,5

	Соль
	0,0015
	0,0015
	0,15
	0,15


Способ приготовления: 
Овощи отварить в кожуре. и все ингредиенты порезать  кубиками и смешать с растительным маслом. Зеленый горошек доводят до кипения в собственном соку.

     Органолептические показатели:

        Внешний вид: овощи нарезаны кубиками, заправлены растительным маслом.

        Цвет: пестрый от натуральных овощей.

         Вкус: вареных овощей, с привкусом растительного масла.

        Запах: свойственный набору продуктов.

        Консистенция: мягкая, огурцов – хрустящая.
	Калорийность: 174,0 ккал
Белки: 1,49 г
Жиры: 15,18 г
Углеводы: 7,87 г
	Витамин A: 0.9 мг
Витамин B1: 0.07 мг
Витамин B2: 0.05 мг
Витамин B3: 0.2 мг
Витамин C: 6.0 мг
Витамин E: 4.6 мг
	Железо: 0.8 мг
Калий: 288.3 мг
Кальций: 21.2 мг
Магний: 20.3 мг
Натрий: 12.2 мг
Фосфор: 47.9 мг

Йод: 3.3 мкг

Цинк: 278.0 мкг
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                              ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 34
                                   Салат « Здоровье»
     Суммарный вес: 100 гр. 

Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Капуста белокочанная
	0,070
	0,056
	7,0
	5,6

	Огурцы свежие
	0,0306
	0,030
	3,06
	3,0

	Сахар
	0,005
	0,005
	0,5
	0,5

	Масло растительное
	0,01
	0,01
	1,0
	1,0

	Соль
	0,0015
	0,0015
	0,15
	0,15


Способ приготовления: 
Свежую капусту шинкуют соломкой и стирают с солью. Свежие огурцы шинкуют соломкой. Добавляют сахар и заправляют растительным маслом. Все компоненты перемешивают.

Органолептические показатели:

        Внешний вид: овощи нашинкованы соломкой, заправлены растительным маслом.

        Цвет: светло – зеленый.

         Вкус: сырых овощей, с привкусом растительного масла.

        Запах: присущий сырым овощам, без постороннего.

        Консистенция: сырых овощей – упругая, хрустящая, салата – сочная. 
Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 
	Калорийность: 132,0 ккал
Белки: 1,24 г
Жиры: 9,99 г
Углеводы: 9,17 г
	Витамин A: 0.02 мг
Витамин B1: 0.03 мг
Витамин B2: 0.04 мг
Витамин B3: 0.2 мг
Витамин C: 45.5 мг
Витамин E: 1.5 мг
	Железо: 0.7 мг
Калий: 304.1 мг
Кальций: 59.9 мг
Магний: 16.3 мг
Натрий: 24.4 мг
Йод: 3.0 мкг
Цинк: 422.8 мкг
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                               ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 35 

                                                Суфле «Рыбка»
  Суммарный вес: 50 г
Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Горбуша с/м с головой
	0,043
	0,03
	4,3
	3,0

	Крупа рисовая
	0,0055
	0,01
	0,55
	1,0

	Яйца
	1/8 шт
	0,005
	13 шт
	13 шт

	Масло сливочное
	0,005
	0,005
	0,5
	0,5

	Лук – репка
	0,006
	0,005
	0,6
	0,5

	Молоко
	0,005
	0,005
	0,5
	0,5

	Соль
	0,0015
	0,0015
	0,15
	0,15


Способ приготовления: 

    Рыбу разделывают на филе с кожей, измельчают на мясорубке вместе с репчатым луком. Рис отваривают до готовности, соединяют с яйцом, рыбным фаршем, молоком и сливочным маслом. Полученную массу хорошо взбивают, выкладывают на смазанным маслом противень и запекают в жарочном шкафу до готовности при температуре 250 С в течении 15 минут.
Органолептические показатели:

        Внешний вид: изделия квадратной или прямоугольной формы, поверхность ровная без разрывов и изломов.

        Цвет: корочки – золотистый, на разрезе – светло-серого до розоватого.

         Вкус: нежный, свойственный отварной рыбе и рису, умеренно соленый.

        Запах: характерный, рыбный.

        Консистенция: корочки – слегка хрустяшая, изделия – мягкая, нежная, сочная.

Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 
	Калорийность: 198,0 ккал
Белки: 13,69 г
Жиры: 11,7 г
Углеводы: 9,57 г
	Витамин A: 0.08 мг
Витамин B1: 0.08 мг
Витамин B2: 0.09 мг
Витамин B3: 0.1 мг
Витамин C: 1.3 мг
Витамин E: 0.2 мг
	Железо: 0.4 мг
Калий: 167.4 мг
Кальций: 45.0 мг
Магний: 12.9 мг
 Фосфор: 94.1 мг
 Йод: 19.2 мкг
Цинк: 439.3 мкг
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ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 36           
   Гренки из пшеничного хлеба  
  
Суммарный вес: 10 г
Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Хлеб
	0,0188
	0,0188
	1,88
	1,88

	
	
	
	
	


Способ приготовления: 
Пшеничный хлеб очищают от корок', нарезают кубиками (10х10 мм) и подсушивают до хрустящего состояния в жарочном шкафу (1-й вариант) или нарезают ломтиками и обжаривают в масле (2-й вариант). ' Корки хлеба используют для приготовления панировочных сухарей. 

Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 
	Калорийность: 213.8 ккал
Белки: 9.7 г
Жиры: 1.1 г
Углеводы: 44.0 г
	Витамин B1: 0.2 мг
Витамин B2: 0.06 мг
Витамин B3: 0.3 мг
Витамин E: 1.1 мг
	Железо: 2.0 мг
Калий: 139.0 мг
Кальций: 24.8 мг
Магний: 35.6 мг
Натрий: 545.2 мг
Фосфор: 90.5 мг
Цинк: 791.9 мкг
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                                  ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №37
Суп – пюре картофельный с гренками
Суммарный вес: 250/20
Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Картофель
	0,138
	0,09
	13,8
	9,0

	Морковь
	0,0063
	0,0061
	0,63
	0,61

	Лук- репка
	0,012
	0,01
	1,2
	1,0

	Масло сливочное
	0,005
	0,005
	0,5
	0,5

	Молоко
	0,0375
	0,0375
	3,75
	3,75

	Соль
	0,0015
	0,0015
	0,15
	0,15


Способ приготовления: 
Картофель  очистить и нарезать  дольками. Очищенный лук нашинковать соломкой. Картофель и лук отварить в подсоленной воде, затем растереть со сливочным маслом, добавить пассированную морковь. Готовую массу развести кипяченным молоком и проваривают. Гренки отпускаются при раздаче готового супа. 
Органолептические показатели:

        Внешний вид: однородная масса, без кусочков непротертых овощей.

        Цвет:  светло – серый с характерным оттенком моркови.

        Вкус и запах: нежный, свойственный овощам в сочетании с кипяченным молоком, в меру соленый.

        Консистенция: нежная, однородная.

Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 
	Калорийность: 142,7 ккал
Белки: 4,9 г
Жиры: 8,33 г
Углеводы: 11,99 г
	Витамин A: 0.4 мг
Витамин B1: 0.02 мг
Витамин B2: 0.07 мг
Витамин B3: 0.2 мг
Витамин C: 0.5 мг
Витамин D: 0.02 мкг
Витамин E: 0.06 мг
	Железо: 0.1 мг
Калий: 77.4 мг
Кальций: 55.9 мг
Магний: 8.4 мг
Натрий: 25.1 мг
Фосфор: 48.2 мг
Йод: 4.1 мкг
Цинк: 213.7 мкг
[image: image31.png]





                                   ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №38

                                 Салат из помидоров и огурцов
Суммарный вес: 100 г 

Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Помидоры свежие
	0,044
	0,043
	4,4
	4,3

	Огурцы свежие
	0,045
	0,044
	4,5
	4,4

	Масло растительное
	0,01
	0,01
	1,0
	1,0

	Соль
	0,001
	0,001
	0,1
	0,1


Способ приготовления: 
Помидоры и свежие огурцы вымыть, нарезать тонкими ломтиками, посыпать солью    и уложить вперемежку. Перед подачей на стол полить  растительным маслом.  
Органолептические показатели:

        Внешний вид: овощи спелые, свежие. Нарезаны тонкими ломтиками, уложены аккуратно вперемежку, заправлены растительным маслом.
        Цвет: помидоров – красный, ломтиков огурца – белый с зеленой каймой.

        Вкус: характерный свежих огурцов и помидоров.
        Запах: свойственный набору продуктов.

        Консистенция: упругая, сочная.
Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 
	Калорийность: 152,0 ккал
Белки: 0,82 г
Жиры: 15,0 г
Углеводы: 3,43 г
	Витамин A: 1.0 мг
Витамин B1: 0.06 мг
Витамин B2: 0.04 мг
Витамин B3: 0.2 мг
Витамин C: 22.4 мг
Витамин E: 3.5 мг
	Железо: 0.9 мг
Калий: 266.6 мг
Кальций: 18.2 мг
Магний: 18.6 мг
Натрий: 37.3 мг
Фосфор: 28.6 мг
Йод: 2.0 мкг
Цинк: 270.0 мкг
[image: image32.png]





                                       ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №39
Салат из помидоров

  
Суммарный вес: 100 г

Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Помидоры свежие
	0,108
	0,107
	10,8
	10,7

	Масло растительное
	0,010
	0,01
	1,0
	1,0

	соль
	0,0015
	0,0015
	0,15
	0,15


Способ приготовления: 
Помидоры вымыть, нарезать ломтиками.   Посыпать солью, заправить растительным маслом.  
     Органолептические показатели:

        Внешний вид: помидоры спелые, свежие. Нарезаны тонкими ломтиками,     уложены аккуратно, заправлены растительным маслом.

        Цвет: помидоров – красный.  

        Вкус: характерный свежих   помидоров.

        Запах: свойственный набору продуктов.

        Консистенция: упругая, сочная.

Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 
	Калорийность: 146.0 ккал
Белки: 4.4 г
Жиры: 12.4 г
Углеводы: 4.4 г
	Витамин A: 0.9 мг
Витамин B1: 0.05 мг
Витамин B2: 0.07 мг
Витамин B3: 0.2 мг
Витамин C: 24.3 мг
Витамин E: 4.7 мг
	Железо: 1.0 мг
Калий: 251.4 мг
Кальций: 154.1 мг
Магний: 25.5 мг
Натрий: 202.2 мг
Фосфор: 100.2 мг
Йод: 1.5 мкг
Цинк: 694.7 мкг
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                                          ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №40
Салат из огурцов
  
Суммарный вес: 100 г

Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Огурцы свежие
	0,114
	0,113
	11,4
	11,3

	Масло растительное
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01

	соль
	0,0015
	0,0015
	0,015
	0,015


Способ приготовления: 
Огурцы режутся ломтиками. Сверху посыпают солью, заправляют растительным маслом.
Органолептические показатели:

        Внешний вид: огурцы спелые, свежие. Нарезаны тонкими ломтиками, уложены аккуратно, заправлены растительным маслом.

        Цвет:  ломтиков огурца – белый с зеленой каймой.

        Вкус: характерный свежих огурцов.

        Запах: свойственный набору продуктов.

        Консистенция: упругая, хрустящая.

Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 
	Калорийность: 146.0 ккал
Белки: 4.4 г
Жиры: 12.4 г
Углеводы: 4.4 г
	Витамин A: 0.9 мг
Витамин B1: 0.05 мг
Витамин B2: 0.07 мг
Витамин B3: 0.2 мг
Витамин C: 24.3 мг
Витамин E: 4.7 мг
	Железо: 1.0 мг
Калий: 251.4 мг
Кальций: 154.1 мг
Магний: 25.5 мг
Натрий: 202.2 мг
Фосфор: 100.2 мг
Йод: 1.5 мкг
Цинк: 694.7 мкг
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                          ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №41
    Суп молочный с макаронными изделиями
  Суммарный вес: 150 г
Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Молоко
	0,125
	0,125
	12,5
	12,5

	Макаронные изделия
	0,02
	0,02
	2,0
	2,0

	Масло сливочное
	0,002
	0,002
	0,2
	0,2

	Сахар
	0,0015
	0,0015
	0,15
	0,15

	Соль
	0,0015
	0,0015
	0,15
	0,15


Способ приготовления: 
Макаронные изделия варят в воде до полуготовности (макароны-15-20 мин, лапшу - 10-12 мин, вермишель - 5-7 мин), воду сливают, а макаронные изделия закладывают в кипящую смесь молока и воды и, периодически помешивая, варят до готовности, кладут соль, сахар. При отпуске заправляют маслом. 

     Органолептические показатели:

        Внешний вид: макаронные изделия сварены в молоке или воде.

        Цвет:  жидкой части – белый с кремовым оттенком.

        Вкус и запах: сладковатый, слабосоленый с привкусом сливочного масла и кипяченого молока.

        Консистенция: макаронные изделия – мягкие, неслипшиеся.

Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 
	Калорийность: 64.6 ккал
Вода: 74.7 г
Белки: 2.8 г
Жиры: 2.7 г
Углеводы: 7.7 г
	Витамин A: 0.02 мг
Витамин B1: 0.02 мг
Витамин B2: 0.09 мг
Витамин B3: 0.3 мг
Витамин C: 0.3 мг
Витамин D: 0.04 мкг
Витамин E: 0.2 мг
	Железо: 0.2 мг
Калий: 106.9 мг
Кальций: 80.7 мг
Магний: 10.1 мг
Натрий: 34.4 мг
Йод: 6.1 мкг
Цинк: 312.1 мкг
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                          ТЕХНИКО - ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №42

                      Омлет  с колбасой
  Суммарный вес: 130 г
Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Яйца
	2 шт
	2 шт
	200 шт
	200 шт

	Колбаса
	0,034
	0,034
	3,4
	3,4

	Молоко
	0,03
	0,03
	3,0
	3,0

	Масло сливочное
	0,007
	0,007
	0,7
	0,7

	Соль
	0,0015
	0,0015
	0,15
	0,15


Способ приготовления: 
Яйца, молоко, соль хорошо перемешивают и процеживают, добавляют нарезанную кубиками колбасу, затем разливают в формы или противни, смазанные маслом сливочным, и запекают в жарочном шкафу в течении 5-8 мин при температуре 220 С.

Органолептические показатели:

          Внешний вид: порционные кусочки в форме квадратов.
          Цвет:  поверхности - румяный, золотистый, на разрезе – светло – желтый.

          Консистенция: нежная, пышная, сочная

          Вкус: свежих яиц и вареной колбасы,  умеренно соленый.

          Запах: свойственный жаренным  свежим яйцам и колбасы.
Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 
	Калорийность: 233,0 ккал
Белки: 11,9 г
Жиры: 18,2 г
Углеводы: 2,45 г
	Витамин A: 0.2 мг
Витамин B1: 0.06 мг
Витамин B2: 0.3 мг
Витамин B3: 0.9 мг
Витамин C: 0.5 мг
Витамин E: 1.2 мг
	Железо: 1.5 мг
Калий: 150.7 мг
Кальций: 93.4 мг
Магний: 13.3 мг
Натрий: 106.9 мг
Фосфор: 153.4 мг
Йод: 15.7 мкг
Цинк: 835.0 мкг
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ТЕХНИКО _ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №43
                                                    Соус томатный

  Суммарный вес: 928.2 г

Продуктовый состав:
	Наименование
	Норма закладки на 1 порцию, кг
	Норма закладки на 100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Способ приготовления: 
Мелко нарезанные коренья, лук пассеруют, добавляют томатное пюре, продолжают пассерование еще 15-20 мин, соединяют с белым соусом (рец. № 537) и варят 25-30 мин. В конце варки добавляют соль, сахар, перец черный горошком. Готовый соус процеживают, протирая при этом разварившиеся овощи, и доводят до кипения. Соус томатный служит основой для приготовления производных соусов. При использовании его как самостоятельного соус заправляют кислотой лимонной (0,5 г) и жиром (70, 50, 30 г соответственно по I, П, III колонкам). По I и II колонкам можно добавить вино белое сухое 100 и 75 г соответственно. Подают соус к блюдам из жареного мяса, субпродуктов (мозгов) и овощей.

Питательные вещества, витамины, микроэлементы на 100 г: 
	Калорийность: 134.0 ккал
Белки: 7.1 г
Жиры: 5.6 г
Углеводы: 14.6 г
	Витамин A: 0.5 мг
Витамин B1: 0.1 мг
Витамин B2: 0.2 мг
Витамин B3: 0.02 мг
Витамин C: 25.2 мг
Витамин E: 1.5 мг
	Железо: 2.1 мг
Калий: 566.5 мг
Кальций: 20.1 мг
Магний: 35.7 мг
Натрий: 31.1 мг
Фосфор: 88.7 мг
Йод: 1.9 мкг
Цинк: 87.5 мкг
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