Технологические карты
Технологическая карта № 170
Салат из цветной капусты, огурцов и листового салата
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Цветную капусту отваривают в подсоленной воде (замороженную капусту предварительно не размораживают), откидывают на дуршлаг и охлаждают. Огурцы промывают, нарезают дольками. Консервированный горошек отваривают в собственном соку в течение 5 мин. после закипания, отвар сливают (замороженный зеленый горошек припускают в небольшом количестве воды, отвар сливают). Подготовленный салат (листья)мелко шинкуют. Подготовленные овощи соединяют, заправляют салатным соусом.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Капуста цветная (т/о-48%)  или

Капуста цветная замороженная

Масса цветной отварной капусты
	25,56

13,32
	13,32

13,32

12
	

	Огурцы  (грунтовые)
	15,6
	15
	

	Листовой салат (пекинский)
	18
	12
	

	Горошек зеленый консервированный   или горошек замороженный
	4,9

3
	3

3
	

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,15
	0,15
	

	выход
	
	60
	


В 60 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	0,97
	4,45
	2,35
	9,28
	6,12
	18,32
	0,43
	-
	0,03
	0,03
	0,19
	11,72
	53,26


Технологическая карта № 14/121
Запеканка творожная с курагой
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Курагу перебирают, промывают в нескольких водах, оставляют на 1,5-2 часа для набухания и нарезают мелкими кусочками. Творог протирают, добавляют молоко, яйца, сахар, манную крупу, курагу и хорошо вымешивают. Выкладывают слоем 3-4 см на противень, смазанный сливочным маслом, разравнивают и запекают в жарочном шкафу 20-30 мин. при Т 220-280о С.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Творог 9% жирности
	85,5
	97,5
	

	Молоко стерилизованное 3,2 % жирности, витаминизированное
	52,5
	52,5
	

	Крупа манная
	10,5
	10,5
	

	Сахар 
	6
	6
	

	Яйцо куриное, диетическое
	7,5
	7,5
	

	Курага 
	7,5
	7,5
	

	Масло сливочное, несоленое
	3
	3
	

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,37
	0,37
	

	выход
	
	150
	


В 150 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	12,99
	13,56
	12,84
	245,04
	38,05
	279,97
	1,005
	0,15
	0,075
	0,345
	0,6
	1,425
	225,36


Технологическая карта № 1/14

Чай сладкий

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

В чайник насыпать чай и сахар на определенное количество порций, залить кипятком и настаивать 5 мин. Процедить и остудить до t  40-450С, после чего разлить по стаканам. Не рекомендуется кипятить заваренный чай и длительно хранить на плитке.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Чай черный, байховый
	0,6
	0,6
	

	Сахар 
	13
	13
	

	Вода питьевая
	190
	190
	

	выход
	
	200
	


В 200 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	-
	1,06
	13
	11,6
	4,5
	4,94
	0,54
	-
	-
	-
	0,04
	-
	61,54


Технологическая карта № 148

Хлеб ржаной

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Вид обработки:

Без обработки.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Хлеб ржаной
	48
	48
	

	выход
	
	48
	


В 48 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	2,88
	0,48
	21,27
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	90,72


Технологическая карта № 147

Хлеб пшеничный

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Вид обработки:

Без обработки.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Хлеб пшеничный
	90
	90
	

	выход
	
	90
	


В 90 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	5,52
	1,92
	37,67
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	192,98


Технологическая карта № 11001

Плоды и ягоды свежие

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Фрукты перед использованием промывают. Крупные плоды допускается разрезать пополам непосредственно перед подачей. Мандарины, апельсины, бананы перед подачей не очищают. Яблоки, груши (если их разрезают пополам) могут подаваться с удалёнными семенными гнёздами. Киви перед подачей можно нарезать кружочками.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г
	

	банан
	142,8
	100
	

	выход
	
	100
	


В 100 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	1,5
	0,5
	21
	8
	42
	28
	0,001
	-
	0,04
	0,05
	0,6
	10
	96


Технологическая карта № 17/136

Томаты свежие с растительным маслом

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Свежие томаты промывают, удаляют плодоножку, режут ломтиками, добавляют соль и растительное масло, перемешивают.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г
	

	Томаты (грунтовые) х/о- 15%
	110
	93,5
	

	Масло растительное 
	7
	7
	

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,25
	0,25
	

	выход
	
	100
	


В 100 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	0,81
	7,07
	6,76
	13,09
	18,7
	24,31
	0,84
	-
	0,06
	0,04
	0,47
	21,04
	93,91


Технологическая карта № 18/143

Борщ на мясном бульоне со сметаной

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

В кипящий бульон положить картофель, нарезанный брусочками (быстрозамороженный картофель кладут не размораживая), варить 7-10 мин.  Свеклу очистить, промыть и мелко нарезать или натереть на крупной терке. Свеклу тушить (замороженную свеклу не размораживают) в небольшом количестве бульона с добавлением лимонной кислоты в закрытой посуде в течение 30 мин.сначала на сильном огне, затем на слабом. Подготовленные мелко нарезанные овощи (замороженные овощи не размораживают): белокочанную капусту, морковь, нашинкованные соломкой репчатый лук, корень петрушки, соль, сахар положить в кипящий бульон с картофелем и варить до готовности. За 10 мин до готовности добавить тушеную свеклу. Готовый суп заправить сметаной и прокипятить. Температура подачи-45-500С.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г
	

	Свекла  (т/о-2%) 

До 01.01 х/о-20%

С 01.01 х/о-25%                                   или

 свекла быстрозамороженная
	28

30

22,4
	22,4

22,4

22,4
	

	Картофель (т/о-3%)

С 01.09 по 31.10 х/о-25%

С 01.11 по 31.12 х/о-30%

С 01.01 по 28.02 х/о-35%

С 01.03 по 31.08 х/о-40%

Или картофель быстрозамороженный
	26

28

30

32,6

19,6
	19,6

19,6

19,6

19,6

19,6
	

	Капуста белокочанная (х/о-20%)
	40
	32
	

	Морковь красная 

До 01.01 х/о-20%

С 01.01   х/о-25%

Или морковь быстрозамороженная
	12

13

9,6
	9,6

9,6

9,6
	

	Бульон мясной 
	240
	240
	

	Лук репчатый

Или лук быстрозамороженный
	8

6,4
	6,4

6,4
	

	Кислота лимонная, пищевая
	0,1
	0,1
	

	Петрушка корень (х/о-25%)
	4
	3
	

	Сметана 15% жирности
	8
	8
	

	Сахар 
	0,8
	0,8
	

	Соль йодированная
	0,4
	0,4
	

	выход
	
	200
	


В 200 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	3,08
	5,74
	5,42
	59,14
	24,78
	127,2
	0,88
	0,02
	0,06
	6,7
	0,88
	9,98
	85,66


Технологическая карта № 1/7
Пюре картофельное
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Очищенный картофель заливают кипящей подсоленной водой и варят до готовности. Отвар сливают, картофель протирают в горячем состоянии через протирочную машинку. В протертый картофель добавляют горячее кипяченое молоко, прокипяченное сливочное масло и тщательно перемешивают до получения пышной однородной массы.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г
	

	Картофель (т/о-3%)

С 01.09 по 31.10 х/о-25%

С 01.11 по 31.12 х/о-30%

С 01.01 по 28.02 х/о-35%

С 01.03 по 31.08 х/о-40%

Или картофель быстрозамороженный
	147

157,5

196,6

183,7

110,2
	110,2

110,2

110,2

110,2

110,2
	

	Масса отварного очищенного картофеля  х/о-нарезка-3%
	106,95
	

	Молоко стерилизованное 3,2 % жирн.
	42
	42
	

	Масло сливочное, несоленое
	3,75
	3,75
	

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,37
	0,37
	

	выход
	
	150
	


В 150 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	3,25
	4,68
	11,67
	55,08
	23,34
	82
	0,73
	0,09
	0,105
	10,53
	0,96
	3,13
	101,82


Технологическая карта № 19/151
Фрикадельки мясные
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Мясо промывают, зачищают от сухожилий, пропускают 2 раза через мясорубку, смешивают с размоченным в воде и отжатым пшеничным хлебом и снова пропускают через мясорубку. Добавляют соль, хорошо выбивают. Котлетную массу разделывают в виде шариков (по 2-3 шт.на порцию) и варят в кипящей воде 15-20 мин.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г
	

	Говядина  (котлетное мясо)

х/о-потери при размораживании и зачистке-9 %,т/о-варка-38 %
	74,7
	68
	

	Хлеб пшеничный
	11
	11
	

	Вода питьевая
	15
	15
	

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,16
	0,16
	

	Масса полуфабриката т/о-варка-15%
	
	94,4
	

	выход
	
	80
	


В 80 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	12,03
	1,84
	2,23
	7,056
	14,52
	118,9
	1,83
	0,024
	0,048
	0,096
	2,7
	-
	73,76


Технологическая карта № 4/44

Компот из сухофруктов

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Сухофрукты хорошо промывают, сменяя несколько раз воду, заливают кипятком, высыпают сахар и варят при слабом кипении 10-20 мин. Готовый компот охлаждают до комнатной температуры под  крышкой.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Вода питьевая
	196
	196
	

	Абрикосы без косточек (курага)     или

Чернослив, изюм                                    или

Смесь из сухофруктов
	20

20

20
	20

20

20
	

	Лимонная кислота пищевая
	0,04
	0,04
	

	Сахар 
	16
	16
	

	выход
	
	200
	


В 200 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	1,04
	-
	26,96
	41
	22,8
	3,2
	0,68
	-
	0,02
	0,04
	0,6
	0,8
	112


Технологическая карта № 153
Зефир 
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Готовый продукт промышленного производства.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Зефир 
	29
	29
	

	выход
	
	29
	


В 29 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	1,21
	5,65
	18,5
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	127,31


Технологическая карта № 16/129
Салат из огурцов с растительным маслом
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Огурцы промывают, нарезают кружочками или ломтиками, солят, заправляют растительным маслом и посыпают мелко нарезанной зеленью.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Огурцы  (грунтовые) х/о-5%
	76
	72
	

	Петрушка (зелень) х/о-26%
	2,4
	1,76
	

	Укроп х/о-26%
	2,4
	1,76
	

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,16
	0,16
	

	Масло растительное
	4,32
	4,32
	

	выход
	
	80
	


В 80 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	0,68
	5,72
	7,68
	24,8
	12,8
	33,55
	0,49
	-
	0,02
	0,03
	0,16
	7,56
	84,98


Технологическая карта № 181
Запеканка со свежими фруктами
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Крупу манную засыпают в кипящую смесь воды и молока при непрерывном помешивании в течение 20 мин. Соль добавляют за 5-10 мин до окончания варки каши. В охлажденную кашу до Т60-70оС добавляют растертые с сахаром желтки, сливочное масло, вымешивают, вводят в массу взбитые в густую пену яичные белки. Затем 1/2 массы каши выкладывают ровным слоем толщиной 2-3 см. в порционные формочки или сковороды, смазанным сливочным маслом. На слой каши выкладывают промытые, очищенные, нарезанными ровными кусочками фрукты (яблоки, груши, абрикосы, айва и т.д). Для начинки можно использовать любые фрукты. Сверху выкладывают еще слой каши. Поверхность покрывают смесь яиц сырых со сметаной и запекают в духовом шкафу при Т 250-280о С в течение 15-25 мин до достижения Т внутри продукта не ниже 80оС и образования на его поверхности румяной корочки.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Крупа манная
	30
	30
	

	Молоко стерилизованное 3,2 % жирности, витаминизированное
	22,5
	22,5
	

	Вода питьевая
	75
	75
	

	Сахар 
	7,5
	7,5
	

	Яйцо куриное, диетическое
	15
	15
	

	Масло сливочное, несоленое
	7,5
	7,5
	

	Сметана 10% жирности
	4,5
	4,5
	

	Фрукты свежие обработанные (промытые, очищенные, нарезанные)
	                      30
	

	Сухари панировочные
	4,5
	4,5
	

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,37
	0,37
	

	выход
	
	150
	


В 150 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	6,49
	8,16
	33,15
	63,79
	13,72
	91,83
	0,78
	0,03
	0,04
	0,12
	0,45
	0,12
	232,02


Технологическая карта №1/2
Какао  напиток на молоке
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Молоко вскипятить. Смешать с горячей кипяченой водой. Смесью молока с водой залить порошок и перемешать до получения однородной массы. Затем влить оставшееся молоко и все тщательно перемешать. Температура подачи не выше 600С.В летнее время допускается подавать напиток комнатной температуры. Срок реализации 2-3 часа с момента приготовления.Требования:цвет-светло-коричневый.Аромат и вкус-умеренно сладкие.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Молоко стерилизованное 3,2% жирности
	180
	180
	

	Напиток кофейный «Цикорий»
	14
	14
	

	Вода питьевая
	30
	30
	

	выход
	
	200
	


В 200 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	6,2
	6,4
	22,36
	168
	16
	185,42
	0,14
	0,02
	0,02
	0,04
	0,2
	1,4
	171,84


Технологическая карта № 3/30

Салат витаминный с растительным маслом

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Капусту, морковь очистить, промыть, мелко нашинковать соломкой. Лук зеленый очистить, промыть, мелко нарезать. Яблоки очистить от кожицы, нарезать мелко и все соединить, добавить соль, сахар, перемешать, заправить соком лимона и растительным маслом.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Капуста (х/о-20%)
	25,5
	20,4
	

	Лук зеленый (перо) х/о-20%
	16,2
	12
	

	Морковь красная 

До 01.01 х/о-20%

С 01.01   х/о-25%
	15

16,2
	12

12
	

	Яблоки 
	20,5
	14
	

	Лимон  (х/о-58%)
	6
	2,5
	

	Масло растительное, рафинированное
	4
	4
	

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,15
	0,15
	

	выход
	
	60
	


В 60 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	0,68
	4,29
	4,71
	25,15
	10,5
	16,62
	0,6
	-
	0,018
	0,024
	0,32
	11,44
	60,21


Технологическая карта № 12/103

Суп овощной на курином бульоне

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Готовый куриный бульон процеживают, солят. Картофель, нарезанный кубиками, кладут в кипящий бульон и варят 7-10 минут. Затем добавляют цветную капусту, морковь, зеленый горошек, корень петрушки и варят до готовности еще 10-15 минут.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г
	

	Картофель (т/о-3%)

С 01.09 по 31.10 х/о-25%

С 01.11 по 31.12 х/о-30%

С 01.01 по 28.02 х/о-35%

С 01.03 по 31.08 х/о-40%

Или картофель быстрозамороженный
	74,6

80

86,2

93,4

56
	56

56

56

56

56
	

	Морковь красная 

До 01.01 х/о-20%

С 01.01   х/о-25%

Или морковь быстрозамороженная
	12

13

9,6
	9,6

9,6

9,6
	

	Капуста цветная быстрозамороженная
	20
	20
	

	Бульон куриный 
	240
	240
	

	Горошек зеленый консервированный
	12
	12
	

	Петрушка (корень )х/о-25%
	4
	3,5
	

	Соль йодированная
	0,4
	0,4
	

	выход
	
	200
	


В 200 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	5,1
	1,72
	16,9
	33,1
	34,42
	305,9
	0,88
	-
	0,16
	0,14
	1,74
	14,34
	103,48


Технологическая карта № 9/81
Свекла тушеная
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Вареную очищенную свеклу натирают на тёрке, лук нарезают полукольцами, перемешивают, заправляют маслом, добавляют соль и тушат 10-15 минут (быстрозамороженные овощи тушат не размораживая). При отпуске блюдо посыпают зеленью.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Свекла  т/о-2%

До 01.01 х/о-20%

С 01.01  х/о-25%
Или свекла быстрозамороженная
	196,5

205,5

154,5
	154,5

154,5

154,5
	

	Лук репчатый  х/о-16%

Или лук быстрозамороженный
	21
18
	18
18
	

	Масло растительное, рафинированное
	4,5
	4,5
	

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,37
	0,37
	

	Петрушка  (зелень)
	1,5
	1,1
	

	выход
	
	150
	


В 150 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	2,44
	4,5
	14,85
	51,33
	28,06
	61,56
	2,13
	-
	0,03
	0,06
	0,28
	1,9
	109,68


Технологическая карта № 12/104
Суфле из отварной курицы
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Мясо отварных кур (или филе мяса птицы) дважды пропустить через мясорубку. Затем в фарш постепенно ввести молочный соус (для соуса муку разводят горячим молоком и проваривают 10-15 мин.), добавить желтки яиц и растопленное сливочное масло. Массу перемешать и добавить,  взбитые в густую пену, белки яиц. Все осторожно вымесить, выложить слоем 3 см. на противень, смазанный маслом, разровнять и запекать при Т 220-250оС до образования на поверхности мягкой корочки.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Цыплята-бройлеры 1 категории потрошенные х/о-12%,т/о-варка тушкой-18%
Или филе мяса птицы т/о-варка-18%
	108

95
	95

95
	

	Масса 1 порции вареных кур
	                     77,9
	

	х/о на кожу и кости-32%
масса мякоти кур без кожи и костей
	
	52,9
	

	Молоко стерилизованное 3,2 % жирности, витаминизированное
	32
	32
	

	Мука пшеничная 1 сорт
	3,2
	3,2
	

	Масса соуса
	
	4
	

	Яйцо куриное, диетическое
	0,16
	6,4
	

	Масло сливочное, несоленое
	2,8
	2,8
	

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия

т/о запекание-15%
	0,96
	0,96
	

	выход
	
	80
	


В 80 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	16,72
	14,32
	3,52
	7,07
	5,47
	25,44
	0,46
	0,012
	0,02
	0,01
	0,4
	-
	209,84


Технологическая карта №1/8 а
Сок фруктовый или овощной, витаминизированный
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Готовый продукт промышленного производства. Пакет вскрыть, разлить по стаканам.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Сок восстановленный:

Яблочный 
	200
	200
	

	выход
	
	200
	


В 200 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	1,0
	0
	42
	16
	10
	18
	0,4
	-
	0,02
	0,02
	0,2
	4
	94


Технологическая карта №161
Плоды и ягоды свежие
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Плоды и ягоды перед отпуском перебирают, удаляют плодоножки, сорные примеси, тщательно промывают проточной холодной питьевой водой.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Яблоки         х/о-12%
	113,7
	100
	

	Или груши  х/о-10%
	115,2
	100
	

	Или апельсины  х/о-30%
	142,9
	100
	

	Или  бананы  х/о-30%
	142,9
	100
	

	Или  мандарины  х/о-26%
	135,1
	100
	

	Или  слива  х/о-10%
	111,2
	100
	

	Или черешня  х/о-5%
	105,3
	100
	

	Или абрикосы  х/о-14%
	116,3
	100
	

	Или персики  х/о- 10%
	111,2
	100
	

	Или  смородина х/о-2%
	102
	100
	


	Или виноград   х/о-4%
	102
	100
	

	выход
	
	100
	


В 100 г данного блюда Мандаринасодержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	0,9
	0,2
	8,1
	34
	13
	23
	-
	-
	0,04
	0,0,2
	0,2
	60
	43


Технологическая карта № 20/156

Салат из капусты и моркови с растительным маслом

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Капусту очистить, промыть, мелко нашинковать соломкой. Свежую морковь натереть на терке или мелко нашинковать, предварительно ее промыв и очистив. Все овощи соединить, заправить растительным маслом.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Капуста (х/о-20%)
	60
	48
	

	Морковь красная 

До 01.01 х/о-20%

С 01.01   х/о-25%
	12

12,9
	9,6

9,6
	

	Масло растительное, рафинированное
	4,2
	4,2
	

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,15
	0,15
	

	выход
	
	60
	


В 60 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	0,99
	4,25
	2,94
	27,93
	11,32
	20,16
	0,35
	-
	0,018
	0,024
	0,43
	15,45
	54,03


Технологическая карта № 183

Омлет деревенский

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

 Яйца смешать с молоком, добавить соль слегка взбить до тех пор пока на поверхности не появится пена. Картофель очистить, промыть, нарезать тонкими ломтиками, уложить на смазанный маслом противень. Посыпать картофель мелко нарезанной зеленью, залить омлетной массой. Запекать картофель омлет в хорошо прогретой духовке при Т 180-200оС до образования румяной корочки.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г
	

	Картофель (т/о-3%)

С 01.09 по 31.10 х/о-25%

С 01.11 по 31.12 х/о-30%

С 01.01 по 28.02 х/о-35%

С 01.03 по 31.08 х/о-40%

Или картофель быстрозамороженный
	22,5

24

25,8

28,05

16,8
	16,8

16,8

16,8

16,8

16,8
	

	Молоко стерилизованное 3,2% жирности, витаминизированное
	75
	75
	

	Петрушка (зелень) (х/о-26%)
	1,8
	1,5
	

	Укроп (зелень) (х/о-26%)
	1,8
	1,5
	

	Яйцо куриное, диетическое
	1,5шт
	60
	

	Соль йодированная
	1,87
	1,87
	

	Масло сливочное несоленое
	4,5
	4,5
	

	выход
	
	150
	


В 150 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	9,51
	10,89
	12,34
	126,18
	24,6
	260,2
	0,85
	0,31
	0,06
	0,45
	0,24
	1,9
	185,43


Технологическая карта № 10/88
Сыр порционный
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Сыр зачищают от наружного покрытия, нарезают ломтиками любой формы, толщиной 2-3 мм.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Сыр Голландский брусковый х/о-8%
	10,9
	10
	

	Сыр Российский х/о-6%
	10,6
	10
	

	Сыр Костромской х/о-4%
	10,4
	10
	

	Сыр Ярославский х/о-7%
	10,8
	10
	

	выход
	
	10
	


В 10 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	2,6
	2,68
	-
	104
	5
	54
	0,12
	0,021
	0,003
	0,038
	0,002
	0,28
	34,52


Технологическая карта № 1/15

Чай сладкий с молоком

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

В чайник насыпать чай и сахар на определенное количество порций, залить кипятком на то же количество порций  и настаивать 5 мин. Процедить добавить горячее молоко и остудить до t  40-450С, после чего разлить по стаканам. Не рекомендуется кипятить заваренный чай и длительно хранить на плитке.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Чай черный, байховый
	0,6
	0,6
	

	Сахар 
	13
	13
	

	Молоко стерилизованное 3,2% жирности, витаминизированное
	100
	100
	

	Вода питьевая
	86
	86
	

	выход
	
	200
	


В 100 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	3,12
	3,24
	17,7
	128,1
	17,5
	95,94
	0,64
	0,16
	0,02
	0,14
	0,14
	0,66
	112,44


Технологическая карта №161
Плоды и ягоды свежие
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Плоды и ягоды перед отпуском перебирают, удаляют плодоножки, сорные примеси, тщательно промывают проточной холодной питьевой водой.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Яблоки         х/о-12%
	113,7
	100
	

	Или груши  х/о-10%
	115,2
	100
	

	Или апельсины  х/о-30%
	142,9
	100
	

	Или  бананы  х/о-30%
	142,9
	100
	

	Или  мандарины  х/о-26%
	135,1
	100
	

	Или  слива  х/о-10%
	111,2
	100
	

	Или черешня  х/о-5%
	105,3
	100
	

	Или абрикосы  х/о-14%
	116,3
	100
	

	Или персики  х/о- 10%
	111,2
	100
	

	Или  смородина х/о-2%
	102
	100
	

	Или виноград   х/о-4%
	102
	100
	

	выход
	
	100
	


В 100 г данного блюда Грушисодержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	0,4
	0,3
	10,3
	19
	12
	16
	0,002
	-
	0,02
	0,03
	0,1
	5
	47


Технологическая карта № 1/10
Салат из помидоров со сладким перцем и  растительным маслом

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Помидоры, огурцы промыть, удалить плодоножки, нарезать кружочками или дольками. Перец сладкий очистить от плодоножек и семян, промыть и нарезать мелкой соломкой. Лук предварительно очистив от кожицы, мелко нашинковать, ошпарить кипятком (удалить горечь). Соединить с томатами, добавить соль и заправить растительным маслом.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Томаты грунтовые х/о-15%
	44,4
	37,8
	

	Лук репчатый х/о-16 %
	7,1
	6
	

	Перец сладкий, свежий
	16
	12
	

	Масло растительное, рафинированное
	4,2
	4,2
	

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,12
	0,12
	

	выход
	
	60
	


В 60 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	1,36
	4,99
	7,25
	24,36
	29,16
	45,68
	1,38
	-
	0,11
	0,07
	0,36
	1,08
	79,41


Технологическая карта № 177
Суп рыбный из консервов

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Очищенный картофель нарезают кубиками, крупу промывают и  перебирают. Морковь и лук мелко шинкуют. В кипящую воду закладывают подготовленную крупу (рис или пшено), варят 15 мин., вводят картофель, овощи, корень петрушки и варят еще 10-15 мин., затем в кипящий бульон добавляют подготовленные  консервы «Лосось», солят и продолжают варить 10-15 минут.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г
	

	Горбуша натуральная (консервы)
	32
	32
	

	Картофель (т/о-3%)

С 01.09 по 31.10 х/о-25%

С 01.11 по 31.12 х/о-30%

С 01.01 по 28.02 х/о-35%

С 01.03 по 31.08 х/о-40%

Или картофель быстрозамороженный
	74,6

80

86,2

93,4

56
	56

56

56

56

56
	

	Морковь красная 

До 01.01 х/о-20%

С 01.01   х/о-25%

Или морковь быстрозамороженная
	16

17

12,8
	12,8

12,8

12,8
	

	Лук репчатый

Или лук быстрозамороженный
	10

8,4
	8,4

8,4
	

	Петрушка корень (х/о-26%)
	2
	1,5
	

	Вода питьевая
	240
	240
	

	Крупа рисовая (пшенная)
	8
	8
	

	Соль йодированная
	0,4
	0,4
	

	выход
	
	200
	


В 200 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	8,14
	2,08
	13,32
	86,34
	43,52
	131,22
	1,04
	0,006
	0,08
	0,08
	2,22
	6,42
	104,56


Технологическая карта № 2/24

Вермишель с маслом

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Вермишель засыпают в кипящую подсоленную воду (1л на 100г продукта) и отваривают до готовности. Готовую вермишель откидывают на сито, дают стечь воде и перемешивают с прокипяченным маслом.



	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г
	

	Вермишель
	54
	54
	

	Масло сливочное, несоленое
	6,75
	6,75
	

	Соль йодированная
	0,37
	0,37
	

	выход
	
	150
	


В 150 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	5,85
	6,15
	31,26
	6,31
	8,32
	37,6
	0,81
	0,04
	0,06
	0,015
	0,54
	-
	203,79


Технологическая карта № 14/117
Колбаска детская отварная
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Искусственную оболочку с сосисок, сарделек снять, сосиски, сардельки промыть, положить в кипящую воду и варить при слабом кипении 5 минут.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г
	

	Колбаски (сосиски, сардельки)детские
	81,6
	80
	

	выход
	
	80
	


В 80 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	12,8
	17,6
	0,09
	13,04
	-
	-
	0,72
	-
	-
	0,104
	-
	3,44
	209,98


Технологическая карта № 2/18

Кофейный напиток из цикория с молоком

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Кофейный напиток заливают кипятком, размешивают, добавляют горячее молоко, сахар и вновь доводят до кипения. Готовый напиток разливают в стаканы или чашки. Температура подачи 450С.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Молоко, стерилизованное 3,2% жирности
	150
	150
	

	Сахар 
	13
	13
	

	Напиток кофейный «Цикорий»
	3,2
	3,2
	

	Вода питьевая
	70
	70
	

	выход
	
	200
	


В 200 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	4,58
	5,04
	21,96
	184,9
	21,7
	136,5
	0,14
	0,04
	0,04
	0,2
	0,16
	0,9
	151,52


Технологическая карта № 11/98
Салат фруктовый
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Все плоды хорошо промывают. Бананы очищают от кожуры, яблоки и груши, очищенные от кожицы и семенных гнезд, нарезают тонкими ломтиками. Подготовленные плоды и виноград или киви (очищенные от кожуры и нарезанное ломтиками) смешивают. При выдаче поливают натуральным плодовым соком. Т 10-15оС.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Банан  х/о-40%
	33
	20
	

	Груша  х/о-27%
	27
	20
	

	Яблоки  х/о-30%
	29
	20
	

	Виноград (без косточек) х/о-4%

Или киви  х/о-18%
	21

25
	20

20
	

	Сок яблочный прямого отжима
	20
	20
	

	выход
	
	100
	


В 100 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	0,56
	0,24
	10,5
	21,2
	11
	15,8
	1,36
	-
	0,04
	0,02
	0,2
	15,11
	46,4


Технологическая карта № 19/148
Пудинг (запеканка) рисовый с изюмом

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Рис промывают сначала теплой водой, потом горячей. Варят в кипящей воде 20-30 мин, воду сливают и добавляют горячее молоко, соль, сахар и продолжают варить кашу 10-30 мин до готовности. Готовую вязкую кашу охлаждают  и добавляют к ней сырые куриные яйца (9/10 от рецепта), изюм, сливочное масло и перемешивают. Подготовленную массу выкладывают на противень, смазывают смесью куриных яиц со сметаной и запекают в духовке 15-25 мин при Т 250-2800С.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес

Нетто,г
	

	Крупа рисовая
	33,7
	33,7
	

	Молоко стерилизованное 3,2%
	75
	75
	

	Вода питьевая
	48,7
	48,7
	

	Сахар 
	6
	6
	

	Масло сливочное, несоленое
	3
	3
	

	Сметана 15%
	2,25
	2,25
	

	Яйцо куриное, диетическое
	7,5
	7,5
	

	Сухари панировочные
	3
	3
	

	Виноград (изюм)
	7,9
	7,5
	

	Соль йодированная
	0,37
	0,37
	

	выход
	
	150
	


В 150 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	5,86
	6,21
	38,31
	107,02
	32,22
	144,18
	0,91
	0,15
	0,04
	0,13
	0,67
	5,17
	232,59


Технологическая карта № 2/19
Молоко стерилизованное, витаминизированное
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Готовый продукт промышленного производства. Поступает в пакетах или бутылках. Молоко стерилизованное не требует предварительного кипячения. Перед отпуском разливают в стаканы.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	


	Молоко, стерилизованное 3,2% жирности   х/о –розлив-5%
	210
	200
	

	выход
	
	200
	


В 200 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	5,6
	6,4
	9,4
	248
	28
	182
	0,2
	0,04
	0,26
	0,16
	0,2
	1,2
	117,6


Технологическая карта № 12/102
Салат  из свежих овощей с растительным маслом
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Помидоры, огурцы промывают, удаляют плодоножки, режут кружочками или дольками. Кочанный салат зачищают, промывают в проточной воде, шинкуют тонкой соломкой. Зеленый лук перебирают, очищают, промывают в проточной воде, режут. Овощи соединяют, добавляют соль и растительное масло, перемешивают.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Томаты (грунтовые)х/о-15 %
	40
	34
	

	Лук зеленый перо х/о – 20 %
	18
	14,5
	

	Огурцы (грунтовые) х/о- 5 %
	28
	2405
	

	Салат кочанный х/о-33 %
	30
	20
	

	Масло растительное
	7
	7
	

	Соль йодированная
	0,2
	0,2
	

	выход
	
	100
	


В 100 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	1,15
	7,12
	3,44
	35,42
	16,6
	30,78
	0,74
	-
	0,04
	0,05
	0,41
	18,64
	82,44


Технологическая карта № 3/32

Суп гороховый вегетарианский 

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Лущенный горох перебрать, промыть, заложить в кипящую воду и варить до готовности. Добавить очищенный мелко нарезанный картофель (быстрозамороженный картофель не размораживать) и варить 7-10 минут. Затем ввести ломтиками нарезанную морковь и лук (замороженные овощи – не размораживать), соль. В готовый суп положить зелень и довести до кипения. Суп можно подать с гренками. Для приготовления гренок-пшеничный хлеб без корки нарезать кубиками, положить на противень и подсушить в духовке.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г
	

	Горох шлифованный
	24
	24
	

	Картофель (т/о-3%)

С 01.09 по 31.10 х/о-25%

С 01.11 по 31.12 х/о-30%

С 01.01 по 28.02 х/о-35%

С 01.03 по 31.08 х/о-40%

Или картофель быстрозамороженный
	37,4

40

43

46,6

28
	28

28

28

28

28
	

	Морковь красная 

До 01.01 х/о-20%

С 01.01   х/о-25%

Или морковь быстрозамороженная
	16

17

12,8
	12,8

12,8

12,8
	

	Лук репчатый (х/о-16%)                     или

быстрозамороженный
	10

8,4
	8,4

8,4
	

	Вода питьевая
	240
	240
	

	Петрушка (зелень )х/о-26%
	2
	1,48
	

	Соль йодированная
	0,4
	0,4
	

	выход
	
	200
	


В 200 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	5,4
	4,4
	25,8
	26
	25,2
	83,56
	0,82
	0,02
	0,1
	0,06
	0,92
	5,2
	101,88


Технологическая карта № 3/33
Рагу овощное
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Картофель, морковь очистить, промыть нарезать дольками или кубиками и припустить в небольшом количестве воды со сливочным маслом до полуготовности. Капусту нарезать шашечками и припустить в воде. Затем картофель и овощи соединить, залить горячим молоком, добавить соль и продолжать тушить до готовности.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес

Нетто,г
	

	Картофель (т/о-3%)

С 01.09 по 31.10 х/о-25%

С 01.11 по 31.12 х/о-30%

С 01.01 по 28.02 х/о-35%

С 01.03 по 31.08 х/о-40%

Или картофель быстрозамороженный
	97,3

104,4

112,5

121,8

73
	73

73

73

73

73
	

	Капуста белокочанная х/о-20 %
	57,6
	46
	

	Морковь красная 

До 01.01 х/о-20%

С 01.01   х/о-25%

Или морковь быстрозамороженная
	54

57,6

43,2
	43,2

43,2

43,2
	

	Лук репчатый                              или

Лук быстрозамороженный
	27

22,6
	22,6

22,6
	

	Молоко, стерилизованное 3,2%жирн.
	54
	54
	

	Масло сливочное несоленое
	5,4
	5,4
	

	Соль йодированная
	0,54
	0,54
	

	выход
	
	180
	


В 180 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

кмкал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	3,96
	6,10
	24,04
	115,63
	45,34
	128,59
	1,27
	0,07
	0,108
	0,14
	1,45
	10,08
	166,95


Технологическая карта № 2/28

Котлета мясная рубленая, запеченная с томатным соусом

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Подготовленное котлетное мясо нарезают на куски, измельчают в мясорубке вместе с пшеничным хлебом, предварительно размоченном в воде, добавляют соль, яйца, тщательно перемешивают и формируют котлеты. Морковь и лук промывают, очищают, натирают на терке и тушат в небольшом количестве воды до полуготовности. Добавляют в овощи муку, томат-пасту, соль и разбавляют водой до получения соуса средней густоты. Соус выкладывают на противень, кладут в него сформированные котлеты и запекают все в духовом шкафу 15-20 минут.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Говядина (котлетное мясо)х/о-потери при размораживании и зачистке-9%
	62,9
	57,2
	

	Хлеб пшеничный
	14,3
	14,3
	

	Соль йодированная
	0,66
	0,66
	

	Яйцо куриное , диетическое
	11
	11
	

	Лук репчатый (х/о-16%)
	13
	11
	

	Петрушка (зелень) (х/о-26%)
	1,1
	0,8
	

	Морковь красная 

До 01.01 х/о-20%

С 01.01   х/о-25%
	13,7

14,6
	11

11
	

	Томат паста
	5,5
	5,5
	

	Масло сливочное, несоленое
	4,2
	4,2
	

	Мука пшеничная, 1 сорта
	4,2
	4,2
	

	Вода питьевая
	22
	22
	

	Масса полуфабриката т/о-запекание с соусом-22%
	                          141,9
	

	выход
	
	110
	


В 110 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	12,58
	6,35
	8,25
	74,46
	24,83
	141,4
	1,03
	0,11
	0,066
	0,14
	2,59
	0,24
	140,55


Технологическая карта № 1/9

Компот из свежих фруктов

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Фрукты хорошо промывают, удаляют семенные гнезда или косточки, нарезают дольками для того, чтобы плоды не темнели их до погружения в воду подкисляют лимонной кислотой. В горячей воде растворяют сахар, доводят до кипения, проваривают 10-12 мин и процеживают. В готовый сироп погружают подготовленные плоды. Яблоки варят при слабом кипении 6-8 мин, быстро разваривающиеся сорта не варят, а кладут в кипящий сироп, прекращают нагрев и оставляют в сиропе до охлаждения. Компот охлаждают до комнатной температуры под закрытой крышкой.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Вода питьевая
	240
	240
	

	Яблоки х/о-12%                                    или

Груши х/о-10%                                      или

Слива х/о-10%                                       или

Персики х/о-10%                                  или

Абрикосы х/о-14%                               или

Вишня х/о-5%
	22

22

22

22

22,6

20
	9,7

9,7

9,7

9,7

9,7

9,7
	

	Лимонная кислота пищевая
	0,04
	0,04
	

	Сахар 
	16
	16
	

	выход
	
	200
	


В 200 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	3,58
	1,76
	17,86
	14,22
	3,08
	2,14
	0,48
	-
	-
	-
	0,06
	3,2
	101,6


Технологическая карта №161
Плоды и ягоды свежие
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Плоды и ягоды перед отпуском перебирают, удаляют плодоножки, сорные примеси, тщательно промывают проточной холодной питьевой водой.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Яблоки         х/о-12%
	113,7
	100
	

	Или груши  х/о-10%
	115,2
	100
	

	Или апельсины  х/о-30%
	142,9
	100
	

	Или  бананы  х/о-30%
	142,9
	100
	

	Или  мандарины  х/о-26%
	135,1
	100
	

	Или  слива  х/о-10%
	111,2
	100
	

	Или черешня  х/о-5%
	105,3
	100
	

	Или абрикосы  х/о-14%
	116,3
	100
	

	Или персики  х/о- 10%
	111,2
	100
	

	Или  смородина х/о-2%
	102
	100
	

	Или виноград   х/о-4%
	102
	100
	

	выход
	
	100
	


В 100 г данного блюда Кивисодержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	0,4
	0,2
	4,05
	20
	12,5
	17
	0,0005
	-
	0,01
	0,02
	0,2
	90
	23,5


Технологическая карта № 6/57

Салат из  морской капусты с  растительным маслом

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Готовую отварную морскую капусту промышленного производства выкладывают в емкость. Очищенную морковь натирают на терке или мелко шинкуют. Клюкву перебирают, промывают, обдают кипятком. Подготовленные продукты смешивают, посыпают сахаром и заправляют растительным маслом.

Допускается использование готовых салатов из маринованной морской капусты (без добавления уксуса и острых приправ) промышленного производства, разрешенных для детского питания.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Морская капуста отварная
	42
	42
	

	Морковь красная 

До 01.01 х/о-20%

С 01.01   х/о-25%
	9,6

10,2
	7,8

7,8
	

	Клюква х/о-5%
	6
	5,7
	

	Сахар 
	2,1
	2,1
	

	Масло растительное, рафинированное
	4,2
	4,2
	

	Соль йодированная
	0,14
	0,14
	

	выход
	
	60
	


В 60 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	0,5
	4,29
	2,86
	21,57
	74,79
	27,98
	6,81
	0,06
	0,024
	0,03
	0,7
	1,92
	52,07


Технологическая карта № 6/60

Морковно-яблочные котлеты с творогом

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Морковь очистить ,промыть, натереть на крупной терке. Масло растопить, засыпать морковь, подлить ½ молока, закрыть крышкой и тушить 7-10 минут. Затем осторожно ввести манную крупу, тщательно перемешать, тушить до готовности закрыв крышкой. Охладить полученную массу до 40-600С. Сформировать котлеты, запанировать их в сухарях или манке и запечь в духовке. Подавать с молочным или сметанным соусом.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Морковь х/о-20%
	101,8
	81,5
	

	Яблоко  (х/о-12%) т/о-20%
	18,7
	15
	

	Молоко 3,2% жирности
	37,5
	37,5
	

	Крупа манная
	10,5
	10,5
	

	Творог 
	22,5
	22,5
	

	Яйцо куриное
	7,5
	7,5
	

	Соль йодированная
	3
	3
	

	Сухари панировочные
	6,2
	6,2
	

	Масло сливочное
	3
	3
	

	Сахар 
	12,5
	12,5
	

	выход
	
	150
	


В 150 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	8,26
	2,4
	27,94
	132,9
	47,7
	144,1
	1,78
	0,04
	0,06
	0,18
	1,8
	6,37
	166,44


Технологическая карта №161
Плоды и ягоды свежие
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Плоды и ягоды перед отпуском перебирают, удаляют плодоножки, сорные примеси, тщательно промывают проточной холодной питьевой водой.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Яблоки         х/о-12%
	113,7
	100
	

	Или груши  х/о-10%
	115,2
	100
	

	Или апельсины  х/о-30%
	142,9
	100
	

	Или  бананы  х/о-30%
	142,9
	100
	

	Или  мандарины  х/о-26%
	135,1
	100
	

	Или  слива  х/о-10%
	111,2
	100
	

	Или черешня  х/о-5%
	105,3
	100
	

	Или абрикосы  х/о-14%
	116,3
	100
	

	Или персики  х/о- 10%
	111,2
	100
	

	Или  смородина х/о-2%
	102
	100
	

	Или виноград   х/о-4%
	102
	100
	

	выход
	
	100
	


В 100 г данного блюда Яблокосодержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	0,4
	0,4
	9,8
	16
	9
	11
	0,002
	-
	0,03
	0,02
	0,3
	10
	47


Технологическая карта № 2/27

Салат из  отварной свеклы с грецким орехом и  растительным маслом

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Промытую свеклу отваривают в кожуре, охлаждают, очищают, нарезают соломкой, соединяют с грецким орехом (орех очищают и измельчают), солят, перемешивают и заправляют растительным маслом.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Свекла т/о-2% 

До 01.01 х/о-20%

С 01.01   х/о-25%
	115

123
	92

92
	

	Грецкий орех    х/о-22%
	5
	4,25
	

	Масло растительное, рафинированное
	7
	7
	

	Соль 
	0,25
	0,25
	

	выход
	
	100
	


В 100 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	1,66
	7,09
	7,5
	35,69
	21,52
	43,81
	1,35
	-
	0,02
	0,04
	0,24
	4,81
	100,45


Технологическая карта № 6/58
Суп фасолевый
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Фасоль перебирают, промывают, замачивают в холодной воде на 2-3 часа. Замоченную фасоль варят в той же воде 1-1,5 часа без соли и на слабом огне при закрытой крышке до размягчения. В кипящий бульон с фасолью кладут очищенный и нарезанный кубиками картофель, варят 7-10 минут. Добавляют морковь, лук (предварительно моют, чистят, режут), соль и варят до готовности. В готовый суп кладут зелень и доводят до кипения.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г
	

	Картофель (т/о-3%)

С 01.09 по 31.10 х/о-25%

С 01.11 по 31.12 х/о-30%

С 01.01 по 28.02 х/о-35%

С 01.03 по 31.08 х/о-40%

Или картофель быстрозамороженный
	74,6

80

86,2

93,4

56
	56

56

56

56

56
	

	Морковь красная 

До 01.01 х/о-20%

С 01.01   х/о-25%

Или морковь быстрозамороженная
	16

17

12,8
	12,8

12,8

12,8
	

	Лук репчатый (х/о-16%)                     или

быстрозамороженный
	10

8,4
	8,4

8,4
	

	Вода питьевая
	240
	240
	

	Укроп  (зелень )х/о-26%
	2
	1,48
	

	Фасоль 
	24
	24
	

	Соль йодированная
	0,4
	0,4
	

	выход
	
	200
	


В 200 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	5,76
	0,68
	19,06
	65,04
	47,04
	160,74
	2,1
	-
	0,16
	0,08
	1,18
	6,78
	105,4


Технологическая карта № 7/66
Рис отварной с овощами
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Рисовую крупу перебирают, промывают, кладут в подсоленную кипящую воду и варят при слабом кипении. В конце варки добавляют сливочное масло (50%). Морковь предварительно промывают, перебирают, очищают, повторно промывают, шинкуют. Затем припускают с мелко нарезанным луком в небольшом количестве воды с добавлением масла (используют оставшееся сливочное масло) 5-8 мин.Соединяют с отварным рисом и, помешивая, прогревают 10-15 мин.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Рис 
	52,9
	52,9
	

	Вода питьевая
	111,6
	111,6
	

	Масса готовой каши
	                      147,6
	

	Масло сливочное несоленое
	7,3
	7,3
	

	Морковь красная 

До 01.01 х/о-20%

С 01.01   х/о-25%

Или морковь быстрозамороженная
	22,5

24,3

18
	18

18

18
	

	Лук репчатый (х/о-16%)                     или

быстрозамороженный
	21,2

18
	18

18
	

	Соль йодированная
	0,45
	0,45
	

	выход
	
	180
	


В 180 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	4,05
	6,04
	48,42
	7,74
	27,43
	74,43
	0,75
	4,37
	0,04
	2,91
	0,82
	2,39
	264,31


Технологическая карта № 17/138
Рыба, запеченная в молочном соусе

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Промыть, очистить и нашинковать морковь и лук. В сотейнике растопить масло и жарить в нем лук с морковью. Затем переложить овощи на смазанный маслом противень. Подготовленное рыбное филе без кожи и костей промыть, нарезать на куски, уложить на противень поверх овощей. Посолить, посыпать зеленью. Молоко довести до кипения. Крахмал развести в холодной воде и, непрерывно помешивая, влить в кипящее молоко. Помешивать до образования густоты соуса. Рыбу полить готовым соусом и тушить под крышкой в духовом шкафу при Т 175о С в течение 15 минут. Затем температуру в духовке повысить до 220о С. Рыбу посыпать панировочными сухарями и запекать без крышки еще 10 минут.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г
	

	Филе трески (х/о-6%)                          или

Филе окуня морского (х/о-6%)        или

Филе судака (х/о-8%)                           или

Филе хека (х/о-10%)                             или

Филе минтая (х/о-5%)                         или

Филе горбуши (х/о-6%)
	52

52

53

54,2

51,2

52
	48,8

48,8

48,8

48,8

48,8

52
	

	Молоко стерилизованное 3,2% жирности
	15,2
	15,2
	

	Мука пшеничная 1 сорт
	6,4
	6,4
	

	Соль йодированная
	0,6
	0,6
	

	Морковь красная 

До 01.01 х/о-20%

С 01.01   х/о-25%
	20

21,6
	16

16
	

	Петрушка (зелень) х/о-26%
	4,8
	3,6
	

	Панировочные сухари
	2,4
	2,4
	

	Лук репчатый  х/о-16%
	8
	6,7
	

	Масло сливочное, несоленое
	4
	4
	

	Сахар 
	2,4
	2,4
	

	Крахмал картофельный
	1,6
	1,6
	

	выход
	
	80
	


В 80 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	9,97
	5,57
	3,98
	39,66
	29,23
	110,25
	0,51
	0,024
	0,064
	0,096
	0,68
	2,69
	106,02


Технологическая карта № 3/34

Кисель плодово-ягодный, витаминизированный

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Сухой продукт сначала разводят в 1/3 общего объема холодной воды, перемешивают, вливают в кипящую воду (оставшуюся часть), размешивают и доводят до кипения при непрерывном помешивании.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Вода питьевая
	200
	200
	

	Концентрат киселя плодово-ягодного витаминизированного
	20
	20
	

	выход
	
	200
	


В 200 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	-
	-
	17,7
	9
	2
	-
	-
	0,5
	0,6
	0,6
	6,5
	12
	70,8


Технологическая карта № 3/37

Яйцо куриное отварное

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Яйца обрабатываются в соответствии с СанПиНом. Варить 10 минут в кипящей воде.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г
	

	Яйцо куриное диетическое
	1 шт
	40
	

	выход
	
	40
	


В 40 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	5,2
	4,8
	0,4
	22
	4,8
	76,8
	1
	0,1
	0,028
	0,17
	0,07
	-
	65,6


Технологическая карта № 04019
Каша манная жидкая на молоке
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Крупу просеивают или перебирают, засыпают в кипящее молоко, добавляют соль и варят при  непрерывном помешивании в течение 20 минут. Каши жидкие молочные отпускают с прокипяченным сливочным маслом и с сахаром (допускается сахар и масло сливочное добавлять в кашу при варке). Температура подачи 65о С.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Крупа манная
	30,8
	30,8
	

	Молоко стерилизованное 3,2% жирности
	176
	176
	

	Масло сливочное 
	6
	6
	

	Сахар 
	6
	6
	

	Соль йодированная
	0,5
	0,5
	

	выход
	
	200
	


В 200 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	8,44
	7,22
	23,86
	186
	21
	136
	0,15
	-
	32
	20
	18
	-
	187,6


Технологическая карта № 133

Чай сладкий с лимоном

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

В чайник насыпать чай и сахар на определенное количество порций, залить кипятком и настаивать 5 мин. Процедить и остудить до t  40-450С, после чего разлить по стаканам. Лимон, нарезанный тонкими кружочками, положить в чай непосредственно перед подачей. Не рекомендуется кипятить заваренный чай и длительно хранить на плитке.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Чай черный, байховый
	0,6
	0,6
	

	Сахар 
	13
	13
	

	Лимон 
	10
	10
	

	Вода питьевая
	176
	176
	

	выход
	
	200
	


В 200 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	0,22
	4,06
	13,3
	15,16
	5,6
	7,14
	0,58
	-
	-
	-
	0,06
	4,06
	52,58


Технологическая карта № 10/87

Винегрет с растительным маслом

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Морковь, картофель, свеклу промывают, перебирают и варят в кожуре. Вареные очищенные овощи и соленые огурцы нарезают ломтиками. Лук мелко шинкуют. Приготовленные овощи соединяют, добавляют горошек и заправляют растительным маслом. Посыпают рубленой зеленью.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Свекла  (т/о-2%) 

До 01.01 х/о-20%

С 01.01 х/о-25%                                   
	18,6

19,2
	14,4

14,4
	

	Картофель (т/о-3%)

С 01.09 по 31.10 х/о-25%

С 01.11 по 31.12 х/о-30%

С 01.01 по 28.02 х/о-35%

С 01.03 по 31.08 х/о-40%
	25,2

27,6

29,4

31,8
	19,2

19,2

19,2

19,2
	

	Лук репчатый (х/о-16%)
	3,6
	3
	

	Морковь красная (т/о-0,05%)

До 01.01 х/о-20%

С 01.01   х/о-25%
	10,8

11,4
	8,4

8,4
	

	Горошек зеленый консервированный
	6,6
	4,2
	

	Масло растительное, рафинированное
	1,8
	1,8
	

	Петрушка (зелень)
	0,6
	0,4
	

	Огурцы соленые
	6
	6
	

	выход
	
	60
	


В 60 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	0,96
	3,11
	5,04
	12,42
	13,16
	28,25
	0,54
	-
	0,036
	0,03
	0,39
	6,63
	52,05


Технологическая карта № 5/51

Рассольник на мясном бульоне со сметаной 

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Готовят мясной бульон, вареное мясо вынимают из бульона, бульон процеживают. Овощи предварительно промывают, тщательно перебирают и очищают, повторно промывают в проточной воде. Крупу перебирают, промывают. Перловую крупу кладут в кипящую воду, варят до полуготовности, отвар сливают, крупу промывают. Соленые огурцы зачищают от кожицы, нарезают соломкой или ромбиками, припускают в небольшом количестве воды 15 мин. В кипящий бульон кладут подготовленную крупу, нарезанный брусочками картофель, варят 7-10 мин, добавляют нарезанную морковь, лук, а через 5-10 мин вводят припущенные огурцы, в конце варки солят, добавляют сметану и вновь доводят до кипения.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г
	

	Картофель (т/о-3%)

С 01.09 по 31.10 х/о-25%

С 01.11 по 31.12 х/о-30%

С 01.01 по 28.02 х/о-35%

С 01.03 по 31.08 х/о-40%

Или картофель быстрозамороженный
	74,6

80

86

93,4

56
	56

56

56

56

56
	

	Огурцы соленые х/о-20%
	24
	19,2
	

	Морковь красная 

До 01.01 х/о-20%

С 01.01   х/о-25%

Или морковь быстрозамороженная
	16

17

12,8
	12,8

12,8

12,8
	

	Лук репчатый (х/о-16%)                     или

быстрозамороженный
	8

6,4
	6,4

6,4
	

	Крупа перловая (рисовая)
	6
	6
	

	Бульон мясной
	240
	240
	

	Петрушка (корень )х/о-25%
	2,4
	1,8
	

	Сметана 15% жирности
	8
	8
	

	Соль йодированная
	0,4
	0,4
	

	выход
	
	200
	


В 200 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	3,38
	1,9
	12,24
	46,4
	29
	14,86
	0,88
	-
	0,1
	0,08
	1,18
	7,3
	79,58


Технологическая карта № 185
Плов из риса с курагой
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Курагу хорошо промывают, заливают кипятком и распаривают в течение 5-6 минут в небольшом количестве воды. Крупные плоды можно разрезать на несколько частей. Рис перебирают, промывают сначала в теплой воде, затем в горячей, засыпают в кипящую воду и варят до полуготовности, затем рис и курагу соединяют, добавляют сахар, сливочное масло, соль, перемешивают, накрывают крышкой и ставят на противень с водой для упревания на час.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Крупа рисовая
	42
	42
	

	Вода питьевая
	90
	90
	

	Масса каши рассыпчатой
	                        117
	

	Масло сливочное, несоленое
	6
	6
	

	Сахар 
	6
	6
	

	Абрикосы без косточек (курага)

Масса кураги размоченной
	12
	12

21,6
	

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,37
	0,37
	

	выход
	
	150
	


В 150 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	3,61
	4,77
	42,66
	28,17
	34,53
	82,32
	0,84
	0,03
	0,045
	0,045
	1,03
	0,48
	228,03


Технологическая карта № 7/65
Курица отварная
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Обработанную куриную тушку или филе мяса птицы кладут в кипящую воду и варят до готовности при слабом кипении, удаляя пену. В конце варки добавляют соль. Отварную курицу охлаждают, удаляют спинную кость, рубят на порции, укладывают на противень, заливают бульоном и кипятят 5-7 минут.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Цыплята-бройлеры  1 категории потрошенные х/о-12%,т/о-варка-18%

Или филе мяса птицы т/о-варка-18%
	121,6

107
	107

107
	

	Масса отварной курицы х/о-удаление спинной кости-6%

Масса вареных кур безспиной кости х/о-порционирование-3%

Масса 1 порции вареных кур
	                      87,7

                       82,4

                   80
	

	выход
	
	80
	


В 80 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	17,8
	11,36
	-
	13,52
	14,64
	114,7
	0,99
	0,056
	0,096
	0,096
	3,65
	1,07
	173,54


Технологическая карта №1/8 а
Сок фруктовый или овощной, витаминизированный
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Готовый продукт промышленного производства. Пакет вскрыть, разлить по стаканам.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Сок восстановленный:

Апельсиновый
	200
	200
	

	выход
	
	200
	


В 200 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	1
	-
	42
	36
	-
	26
	0,6
	0,02
	0,08
	0,04
	0,44
	80
	94


Технологическая карта №161

Плоды и ягоды свежие
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Плоды и ягоды перед отпуском перебирают, удаляют плодоножки, сорные примеси, тщательно промывают проточной холодной питьевой водой.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Яблоки         х/о-12%
	113,7
	100
	

	Или груши  х/о-10%
	115,2
	100
	

	Или апельсины  х/о-30%
	142,9
	100
	

	Или  бананы  х/о-30%
	142,9
	100
	

	Или  мандарины  х/о-26%
	135,1
	100
	

	Или  слива  х/о-10%
	111,2
	100
	

	Или черешня  х/о-5%
	105,3
	100
	

	Или абрикосы  х/о-14%
	116,3
	100
	

	Или персики  х/о- 10%
	111,2
	100
	

	Или  смородина х/о-2%
	102
	100
	

	Или виноград   х/о-4%
	102
	100
	

	выход
	
	100
	


В 100 г данного блюда  Банан содержится:  

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	1,5
	0,5
	21
	8
	42
	28
	0,001
	-
	0,04
	0,05
	0,6
	10
	96


Технологическая карта № 6/56
Бутерброд с сыром
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Хлеб нарезают ломтиками толщиной 1-1,5 см. Твердый сыр разрезают на крупные куски, очищают от наружного покрытия и нарезают ломтиками толщиной 2-3 мм. Ломтики хлеба равномерно намазывают сливочным маслом и укладывают на них подготовленный сыр.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Сыр Голландский брусковый х/о-8% или
	18
	16,5
	

	Сыр Российский х/о-6%  или
	17,5
	16,5
	

	Сыр Костромской х/о-4%  или
	17
	16,5
	

	Сыр Ярославский х/о-7% или
	17,5
	16,5
	

	Масло сливочное, несоленое
	8,5
	8,5
	

	Хлеб пшеничный
	25
	25
	

	выход
	
	      50
	


В 50 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	5,81
	12,37
	19,75
	204,69
	12,36
	91,58
	0,87
	0,095
	0,11
	0,09
	0,89
	0,26
	213,59


Технологическая карта № 3/29

Каша  пшенная с морковью

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Крупу перебирают, промывают сначала теплой, затем горячей водой. Пшено варят в кипящем молоке до полуготовности. Морковь моют, чистят и натирают на терке. Припускают в небольшом количестве воды. В кашу добавляют соль, сахар и припущенную морковь и варят до готовности. Сливочное масло растапливают в эмалированной посуде, доводят до кипения и добавляют в готовую кашу.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Пшено 
	16,5
	16,5
	

	Молоко стерилизованное, 3,2% жирности витаминизированное
	112,5
	112,5
	

	Масло сливочное, несоленое
	4,5
	4,5
	

	Сахар 
	4,5
	4,5
	

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,75
	0,75
	

	Масло подсолнечное рафинированное
	4,5
	4,5
	

	Морковь красная 

До 01.01 х/о-20%

С 01.01   х/о-25%
	30

32,2
	24

24
	

	выход
	
	150
	


В 150 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	3,87
	4,93
	19,96
	139,17
	32,64
	146,9
	1,42
	0,019
	0,07
	0,15
	0,36
	1,87
	139,75


Технологическая карта № ½

Какао  напиток на молоке
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Молоко вскипятить. Смешать с горячей кипяченой водой. Смесью молока с водой залить порошок и перемешать до получения однородной массы. Затем влить оставшееся молоко и все тщательно перемешать. Температура подачи не выше 600С.В летнее время допускается подавать напиток комнатной температуры. Срок реализации 2-3 часа с момента приготовления.Требования:цвет-светло-коричневый.Аромат и вкус-умеренно сладкие.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Молоко стерилизованное 3,2% жирности
	180
	180
	

	Напиток кофейный «Цикорий»
	14
	14
	

	Вода питьевая
	30
	30
	

	выход
	
	200
	


В 200 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	6,2
	6,4
	22,36
	168
	16
	185,42
	0,14
	0,02
	0,02
	0,04
	0,2
	1,4
	171,84


Технологическая карта № 168

Салат из  отварной свеклы с черносливом и растительным маслом

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Промывают свеклу, отваривают в кожуре, охлаждают, очищают, нарезают соломкой (или на терке) соединяют с черносливом и мелко нашинкованным луком, солят, перемешивают и заправляют растительным маслом.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Свекла (т/о-2%)

До 01.01 х/о-20%

С 01.01 х/о-25%
	75

77,5
	58

58
	

	Чернослив без косточек
	31
	29
	

	Лук репчатый (х/о-16%)
	6
	5
	

	Масло растительное, рафинированное
	7
	7
	

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,25
	0,25
	

	выход
	
	100
	


В 100 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	1,07
	7,09
	9,8
	86,59
	21,52
	43,81
	1,55
	-
	0,02
	0,04
	0,24
	7,81
	107,29


Технологическая карта № 14/118
Суп картофельный с макаронными изделиями
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Приготовить бульон из курицы. Процедить. В кипящий бульон положить нарезанный тонкими брусочками картофель, варить 7-10 мин. Добавить морковь, всыпать вермишель и помешивая довести до кипения, варить 10-15 мин.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г
	

	Макаронные изделия группы А или В
	16
	16
	

	Картофель (т/о-3%)

С 01.09 по 31.10 х/о-25%

С 01.11 по 31.12 х/о-30%

С 01.01 по 28.02 х/о-35%

С 01.03 по 31.08 х/о-40%

Или картофель быстрозамороженный
	37,4

40

43

46,6

28
	28

28

28

28

28
	

	Морковь красная 

До 01.01 х/о-20%

С 01.01   х/о-25%

Или морковь быстрозамороженная
	16

17

12,8
	12,8

12,8

12,8
	

	Бульон куриный 
	240
	240
	

	Соль йодированная
	0,4
	0,4
	

	выход
	
	200
	


В 200 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	3,48
	0,54
	14,52
	23,58
	22,58
	276,14
	0,58
	-
	0,08
	0,08
	1,26
	2,96
	76,86


Технологическая карта № 19/152
Капуста тушеная 
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Допускается взамен овощей свежих использовать овощи быстрой заморозки в том же количестве (нетто). Их отправляют на термообработку без предварительного размораживания. Капусту нарезают соломкой, варят в кипящей подсоленной воде 5-10 мин, затем отвар сливают. Морковь и лук припускают в воде с добавлением сливочного масла и томат-пасты. Муку подсушивают на раскаленной сковороде. В отваренную капусту добавляют припущенные овощи, растительное масло и тушат 5-10 минут. Затем добавляют подсушенную муку, разведенную водой (в соотношении 1:2), соль и тушат до готовности. Перед подачей посыпают зеленью.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Капуста  (х/о-20%)
	216
	172,8
	

	Морковь красная 

До 01.01 х/о-20%

С 01.01   х/о-25%
	27

28,8
	21,6

21,6
	

	Петрушка (зелень) (х/о-26%)
	6,3
	4,6
	

	Лук репчатый (х/о-16%)
	28,8
	24,1
	

	Мука пшеничная 1 сорт
	3,6
	3,6
	

	Масло растительное, рафинированное
	3,6
	3,6
	

	Томат паста
	3,6
	3,6
	

	Масло сливочное, несоленое
	6,3
	6,3
	

	Соль йодированная
	0,54
	0,54
	

	Вода питьевая
	45
	45
	

	выход
	
	180
	


В 180 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	3,81
	8,06
	8,37
	106,7
	43,43
	83,9
	1,51
	0,036
	0,054
	0,07
	1,24
	20,34
	121,3


Технологическая карта № 10/90

Гуляш из отварного мяса в молочно-сметанном соусе

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Подготовленное мясо промывают, нарезают, закладывают в горячую воду, доводят до кипения, солят, варят в закрытой посуде до готовности. Готовое мясо нарезают мелкими кубиками. Морковь, лук нарезают соломкой, припускают в небольшом количестве воды. Готовят соус с добавлением муки, молока, сметаны, бульона. Мясо заливают соусом, добавляют припущенные овощи, соль, перемешивают и тушат 10-20 минут. Гуляш отпускают вместе с соусом.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес

Нетто,г
	

	Говядина бескостная 1 сорта
	68,5
	62,4
	

	Морковь красная 

До 01.01 х/о-20%

С 01.01   х/о-25%

Или морковь быстрозамороженная
	16

16,8

12,8
	12,8

12,8

12,8
	

	Лук (х/о-16%)                                          или

быстрозамороженный
	6,4

5,12
	5,12

5,12
	

	Мука пшеничная 1 сорта
	1,6
	1,6
	

	Бульон мясной (или вода)
	28
	28
	

	Молоко стерилизованное 3,2% жирности
	2
	2
	

	Сметана 15%
	1,6
	1,6
	

	Масло подсолнечное, рафинированное
	5,6
	5,6
	

	Бульон мясной для соуса
	9,6
	9,6
	

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,96
	0,96
	

	выход
	
	80
	


В 80 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	10,53
	7,53
	2,16
	15,26
	15,11
	96,8
	1,42
	0,002
	0,024
	0,06
	1,86
	0,28
	118,61


Технологическая карта № 2/26
Кисломолочный продукт
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Готовый продукт промышленного производства. Поступает в пакетах или пластиковых баночках. Температура подачи не ниже 15о С.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Кефир 3,2 % жирности      или

Бифидок классический   или

Биокефир  классический  или

Ряженка                              или

Активиякефирная 3 % жирности
	207,2
	200
	

	выход
	
	200
	


В 200 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	5,6
	6,4
	8,2
	240
	28
	190
	0,2
	0,04
	0,08
	0,34
	0,28
	1,4
	112,8


Технологическая карта № 11/99

Пирожок с капустой

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Из муки, молока, масла, сахара, яиц, дрожжей и соли приготовить дрожжевое тесто. Дать ему подняться. Приготовить начинку: яблоки очистить от кожицы и семенных гнезд, мелко нарезать, соединить с сахаром. Из теста разделать пирожки, начинить их подготовленными яблоками, уложить на смазанный маслом противень, смазать яйцом и выпекать при Т 200-240 о С в жарочном шкафу 8-10 мин.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г
	

	Мука пшеничная, высшего сорта или 1
	20
	20
	

	Молоко стерилизованное 3,2% жирности
	10
	10
	

	Яйцо куриное, диетическое
	2
	2
	

	Сахар 
	2,8
	2,8
	

	Масло растительное, рафинированное
	2,4
	2,4
	

	Дрожжи прессованные
	0,6
	0,6
	

	Яблоки 
	14
	9,8
	

	Масло сливочное, несоленое
	1,6
	1,6
	

	выход
	
	40
	


В 40 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	2,48
	4,03
	14,16
	15,96
	5,31
	26,47
	0,44
	0,028
	0,032
	0,032
	0,32
	0,33
	102,88


Технологическая карта № 162
Салат из  цветной капусты, огурцов и зеленого горошка

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Цветную капусту отваривают в подсоленной воде, откидывают на дуршлаг и охлаждают. Огурцы промывают, нарезают дольками. Консервированный горошек отваривают в собственном соку в течение 5 мин после закипания, отвар сливают. Подготовленные овощи соединяют, заправляют салатным соусом.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Капуста цветная т/о -48 %
	94
	49
	

	Огурцы (грунтовые)
	23
	21,9
	

	Горошек зеленый консервированный
	8,3
	5
	

	Соус салатный 
	29
	29
	

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,25
	0,25
	

	выход
	
	100
	


В 100 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	1,61
	7,41
	3,91
	15,47
	10,2
	30,54
	0,71
	-
	0,05
	0,05
	0,31
	19,53
	88,77


Технологическая карта № 1/13

Каша гречневая молочная жидкая

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Крупу перебирают, промывают, высыпать в кипящую воду вместе с солью и варит до полуготовности. Затем влить горячее молоко, добавить сахар и перемешивают. Варить на слабом огне под закрытой крышкой. В готовую кашу добавить прокипяченное сливочное масло, все тщательно перемешать. Требования: цвет-коричневый, зерна крупы хорошо разварены. Консистенция однородная, рыхлая. Вкус и аромат свойственные набору продуктов, без признаков подгорелости.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Крупа гречневая                          
	15
	15
	

	Молоко стерилизованное, 3,2% жирности витаминизированное
	112,5
	112,5
	

	Масло сливочное, несоленое
	4,5
	4,5
	

	Сахар 
	4,5
	4,5
	

	Вода питьевая
	18
	18
	

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,37
	0,37
	

	выход
	
	150
	


В 150 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	5,23
	7,81
	18,75
	138,36
	45,31
	146,44
	1,12
	0,19
	0,07
	0,16
	0,7
	0,67
	166,27


Технологическая карта № 1/10
Салат из помидоров со сладким перцем и  растительным маслом

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Помидоры, огурцы промыть, удалить плодоножки, нарезать кружочками или дольками. Перец сладкий очистить от плодоножек и семян, промыть и нарезать мелкой соломкой. Лук предварительно очистив от кожицы, мелко нашинковать, ошпарить кипятком (удалить горечь). Соединить с томатами, добавить соль и заправить растительным маслом.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Томаты грунтовые х/о-15%
	74,1
	63
	

	Лук репчатый х/о-16 %
	11,9
	10
	

	Перец сладкий, свежий
	26,7
	20
	

	Масло растительное, рафинированное
	7
	7
	

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,2
	0,2
	

	выход
	
	100
	


В 100 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	2,28
	8,32
	12,09
	40,6
	48,6
	76,14
	2,3
	-
	0,19
	0,13
	0,61
	181
	132,36


Технологическая карта № 1/5

Щи со сметаной

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Овощи предварительно промывают, перебирают, очищают. В кипящую воду кладут картофель, нарезанный брусочками, варят 7-10 мин. Капусту, морковь, нашинкованные соломкой, лук, соль и сахар кладут в кипящий бульон с картофелем и варят до готовности. Готовый суп заправляют сметаной, добавляют зелень и кипятят.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г
	

	Капуста белокочанная (х/о-20%)
	50
	40
	

	Картофель (т/о-3%)

С 01.09 по 31.10 х/о-25%

С 01.11 по 31.12 х/о-30%

С 01.01 по 28.02 х/о-35%

С 01.03 по 31.08 х/о-40%

Или картофель быстрозамороженный
	28

30

32,4

35

21
	21

21

21

21

21
	

	Морковь красная 

До 01.01 х/о-20%

С 01.01   х/о-25%

Или морковь быстрозамороженная
	16

17

12,8
	12,8

12,8

12,8
	

	Кислота лимонная, пищевая
	0,1
	0,1
	

	Лук репчатый

Или лук быстрозамороженный
	10

8,4
	8,4

8,4
	

	Петрушка корень (х/о-25%)
	2
	1,5
	

	Вода питьевая
	240
	240
	

	Сметана 15% жирности
	8
	8
	

	Сахар 
	0,8
	0,8
	

	Соль йодированная
	0,7
	0,7
	

	выход
	
	200
	


В 200 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	1,68
	1,34
	7,38
	51,8
	21,6
	43,12
	0,62
	0,02
	0,06
	0,04
	0,72
	19,74
	48,3


Технологическая карта № 11/100

Картофель и овощи тушеные в соусе

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Подготовленные очищенные овощи (картофель, морковь, корень петрушки) нарезают дольками, лук шинкуют и слегка припускают по отдельности в небольшом количестве воды или бульона с добавлением сливочного масла. Затем овощи соединяют добавляют к ним красный основной соус, соль и тушат. За 5 минут до готовности добавляют зеленый консервированный горошек, предварительно прогретый в собственном отваре при слабом кипении в течение 5 минут.

Соус: Морковь, лук, корень петрушки очищают, мелко шинкуют соломкой и припускают в небольшом количестве воды или мясного бульона с добавлением сливочного масла в течение 10-15 минут, затем добавляют томат-пюре и припускают еще 10-15 минут. Муку просеивают, подсушивают на сковороде (без масла) периодически помешивая, охлаждают до 60-700С, добавляют ¼ часть горячего бульона (воды), вымешивают до образования однородной массы, затем оставшийся бульон, масло и варят при слабом кипении помешивая 20-30 мин. Соус соединяют с припущенными овощами и томат-пюре и варят 25-30 мин. В конце варки добавляют соль и сахар. Готовый соус процеживают, протирая в него разварившиеся овощи и доводят до кипения.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес

Нетто,г
	

	Морковь красная 

До 01.01 х/о-20%

С 01.01   х/о-25%

Или морковь быстрозамороженная
	18,6

19,5

15
	15

15

15
	

	Картофель (т/о-3%)

С 01.09 по 31.10 х/о-25%

С 01.11 по 31.12 х/о-30%

С 01.01 по 28.02 х/о-35%

С 01.03 по 31.08 х/о-40%                      или

Картофель быстрозамороженный
	139,9

150

161,5

175

105
	105

105

105

105

105
	

	Петрушка (корень)
	6,6
	4,5
	

	Лук репчатый (х/о-16%)                      или

Лук быстрозамороженный
	14,4

12
	12

12
	

	Соль йодированная
	0,3
	0,3
	

	Горошек зеленый консервированный
	18,6
	12
	

	Масло сливочное, несоленое
	4,5
	4,5
	

	Для приготовления соуса
	

	Вода питьевая
	22,5
	22,5
	

	Масло сливочное, несоленое
	0,75
	0,75
	

	Мука пшеничная 1 сорта
	0,75
	0,75
	

	Морковь красная 

До 01.01 х/о-20%

С 01.01   х/о-25%
	1,5

1,59
	1,2

1,2
	

	Лук репчатый
	1,44
	1,2
	

	Петрушка (корень) х/о-25%
	1,2
	0,9
	

	Томат-пюре
	6,6
	6,6
	

	Сахар 
	0,3
	0,3
	

	выход
	
	150
	


В 150 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	3,1
	5,29
	16,92
	28,35
	29,56
	81,45
	1,12
	0,03
	0,105
	0,07
	1,24
	7,59
	127,75


Технологическая карта № 10/93

Сельдь с луком и растительным маслом

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Филе нарезать дольками, лук очистить, промыть, нашинковать соломкой или кольцами, залить кипятком и выдержать 1-2 мин. Соединить и заправить растительным маслом.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Лук х/о-16%
	20,8
	17,6
	

	Масло подсолнечное рафинированное
	4,8
	4,8
	

	Сельдь с/с для детского питания
	57,6
	57,6
	

	выход
	
	80
	


В 80 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	9,9
	9,62
	1,75
	50,89
	25,18
	163,56
	0,76
	0,008
	0,024
	0,08
	1,05
	1,76
	132,72


Технологическая карта № 10/91

Ватрушка с творогом

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Из муки, яиц, сахара, масла, дрожжей и соли готовят дрожжевое тесто, дают ему приподняться. Из дрожжевого теста формируют шарики, делают в них углубление в которое закладывают творожный фарш, выкладывают их на противень, смазанный маслом и выпекают при Т 230-2400С 10-12 мин. До образования румяной корочки на твороге. Творожный фарш: творог пропускают через протирочную машинку, затем добавляют яйца, сахар и тщательно перемешивают.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Мука пшеничная, высшего сорта
	15,4
	15,4
	

	Дрожжи пресованные
	0,7
	0,7
	

	Молоко стерилизованное 3,2% жирности
	7,7
	7,7
	

	Сахар 
	1,7
	1,7
	

	Яйцо куриное, диетическое
	3,5
	3,5
	

	Масло сливочное несоленое
	0,7
	0,7
	

	Масло растительное, рафинированное
	1,05
	1,05
	

	Начинка 
	

	Творог 9% жирности
	8
	7,7
	

	Сахар 
	1,05
	1,05
	

	Яйцо куриное, диетическое
	1,7
	1,7
	

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,17
	0,17
	

	Масло растительное
	0,7
	0,7
	

	выход
	
	35
	


В 35 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	3,66
	3,81
	15,08
	23,74
	5,51
	38,91
	0,32
	0,03
	0,03
	0,06
	0,29
	0,018
	109,36


Технологическая карта № 11/95
Салат зеленый с огурцом и  растительным маслом

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

 Огурцы промыть, нарезать тонкими ломтиками.Кочанный салат зачищают, промывают в проточной воде, шинкуют тонкой соломкой. Овощи смешивают, солят и заправляют растительным маслом.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Салат кочанный х/о-33 %
	36
	24,12
	

	Огурцы (грунтовые) х/о-5 %
	33,6
	31,9
	

	Лук зеленый (перо) х/о-20 %
	16,2
	12
	

	Масло растительное, рафинированное
	4,2
	4,2
	

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,15
	0,15
	

	выход
	
	60
	


В 60 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	0,51
	4,26
	1,56
	25,91
	14,11
	21,6
	0,336
	-
	0,018
	0,024
	0,126
	4,3
	46,66


Технологическая карта № 16/128

Омлет натуральный с капустой
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Капусту очищают, промывают. Шинкуют, варят в кипящей подсоленной воде 5-10 мин. Отвар сливают. Яйца смешивают с молоком, солят, взбивают пока на поверхности не покажется пена. Подготовленную капусту выкладывают на смазанный маслом противень и заливают омлетной массой. Выпекают при небольшой Т до образования корочки, затем температуру увеличивают и доводят до готовности в жарочном шкафу 8-10 мин при Т 180-2000С.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Яйцо куриное
	60
	60
	

	Молоко 3,2% жирности
	75
	75
	

	Капуста белокочанная (х/о-20%)
	37,5
	30
	

	Масло сливочное
	3
	3
	

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,37
	0,37
	

	выход
	
	150
	


В 150 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	13,86
	14,43
	7,45
	273,36
	26,23
	275,79
	1,92
	0,33
	0,06
	0,45
	0,255
	0,15
	215,13


Технологическая карта № 9/79
Салат  из белокочанной капусты с огурцами
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

 Огурцы промыть, нарезать тонкими ломтиками. Кочанный салат зачищают, промывают в проточной воде, шинкуют тонкой соломкой. Овощи смешивают, солят и заправляют растительным маслом.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Капуста белокочанная  х/о-20 %
	76,2
	60
	

	Огурцы (грунтовые) х/о-5 %
	19,8
	18,2
	

	Укроп  х/о-26 %
	1,2
	1,2
	

	Масло растительное, рафинированное
	4,2
	4,2
	

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,15
	0,15
	

	выход
	
	60
	


В 60 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	0,62
	4,28
	3,9
	25,94
	14,7
	19,23
	0,37
	-
	0,018
	0,03
	0,216
	4,3
	56,65


Технологическая карта № 178
Суп свекольный на мясном бульоне со сметаной
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Фасоль перебрать, промыть, замочить в холодной воде на 5-6 ч. Замоченную фасоль залить кипящей водой и варит 25-30 мин. Очищенную и вымытую свеклу нарезать соломкой или нашинковать. Свеклу сложить в кастрюлю, добавить бульон, томат-пасту и тушить,  закрыв крышкой. В кипящий бульон с фасолью положить очищенный и нарезанный кубиками картофель и варить 7-10 мин. Добавить морковь, лук, свеклу, соль и варить до готовности. В готовый суп положить сметану, зелень и довести до кипения.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Свекла до 01.01 х/о-20 %
                С   01.01 х/о-25 %
	32
34
	25,6
25,6
	

	Картофель (т/о-3%)

С 01.09 по 31.10 х/о-25%

С 01.11 по 31.12 х/о-30%

С 01.01 по 28.02 х/о-35%

С 01.03 по 31.08 х/о-40%                      или

Картофель быстрозамороженный
	30

32

34,4

37,4

22,4
	22,4

22,4

22,4

22,4

22,4
	

	Морковь красная 

До 01.01 х/о-20%

С 01.01   х/о-25%

Или морковь быстрозамороженная
	16

17

12,8
	12,8

12,8

12,8
	

	Лук репчатый (х/о-16%)                      или

Лук быстрозамороженный
	10
8,4
	8,4
8,4
	

	Укроп (зелень) х/о-26 %
	2
	1,48
	

	Томат-паста
	2
	2
	

	Фасоль 
	4
	4
	

	Сметана 15 % жирности
	8
	8
	

	Соль йодированная
	0,4
	0,4
	

	Мясной бульон 
	240
	240
	

	выход
	
	200
	


В 200 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	3,74
	1,7
	10,18
	48,16
	26,04
	141,64
	1,04
	0,008
	0,1
	0,08
	0,96
	9,88
	70,98


Технологическая карта № 13/112
Каша гречневая рассыпчатая
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Крупу перебрать, промыть, всыпать в кипящую воду, солят и варить до загустения. Когда каша загустеет, довести до готовности при умеренном нагреве под крышкой. Масло сливочное растопить в эмалированной посуде, прокипятить, добавить в готовую кашу и перемешать.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Крупа гречневая                          
	69
	69
	

	Вода питьевая
	105
	105
	

	Масло сливочное, несоленое
	4,5
	4,5
	

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,37
	0,37
	

	выход
	
	150
	


В 150 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	8,55
	7,23
	55,95
	14,23
	135,27
	202,62
	4,54
	0,03
	0,21
	0,105
	2,46
	-
	323,07


Технологическая карта № 3/31
Тефтели мясо-крупяные
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Мясо, зачищенное от грубой ткани, пропускают через мясорубку, рис отваривают. Мясной фарш соединяют с рисом, мелко нарезанным луком и сырым яйцом, перемешивают и формируют тефтелю в виде шариков по 2-3 шт. на порцию, кладут в кастрюлю, заливают водой и тушат 15-20 мин.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Крупа рисовая
	9,6
	9,6
	

	Говядина (котлетное мясо)
	59,7
	54,4
	

	Лук репчатый
	8
	6,7
	

	Яйцо куриное
	4
	4
	

	Масло сливочное, несоленое
	2,4
	2,4
	

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,16
	0,16
	

	выход
	
	80
	


В 80 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	10,11
	7,59
	5,17
	7,22
	14,57
	109,4
	1,59
	0,008
	0,04
	0,096
	2,53
	0,64
	129,48


Технологическая карта № 8/77

Икра кабачковая для детского питания

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Готовый продукт промышленного производства.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г
	

	Икра кабачковая для детского питания (х/о-5%)
	63,24
	60
	

	выход
	
	60
	


В 60 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	1,14
	5,34
	5,22
	24,6
	9
	22,2
	0,42
	-
	0,012
	0,03
	0,24
	4,2
	73,5


Технологическая карта № 4/39
Макаронные изделия, запеченные с сыром
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Макароны засыпают, помешивая, в кипящую подсоленную воду (1л воды на 100г продукта) и отваривают до готовности. Готовый продукт откидывают на сито, дают стечь воде и перемешивают с прокипяченным маслом. Выкладывают слоем 4-6 см на порционные сковороды, смазанные сливочным маслом, посыпают тертым сыром, сбрызгивают растопленным сливочным маслом и запекают в жарочном шкафу при Т 250-280о С 10-15 мин.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г
	

	Макаронные изделия группы А или В
	53,7
	53,7
	

	Масло сливочное, несоленое
	6
	6
	

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,37
	0,37
	

	Сыр Голландский, брусковый
	22,5
	21
	

	выход
	
	150
	


В 150 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	10,71
	11,04
	5,91
	220,5
	18,03
	146,44
	1,035
	0,075
	0,045
	0,09
	0,57
	0,58
	378,6


Технологическая карта № 167

Салат из  отварной свеклы с чесноком и растительным маслом

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Промытую свеклу отваривают в кожуре, охлаждают, очищают, нарезают соломкой, соединяют с чесноком. Солят, перемешивают и заправляют растительным маслом.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Свекла т/о-2%

До 01.01 х/о-20%

С 01.01   х/о-25%
	69

73,8
	55,2

55,2
	

	Чеснок (х/о-22%)
	3
	3
	

	Соль йодированная с пониженным содержанием
	0,15
	0,15
	

	Масло растительное, рафинированное
	4,2
	4,2
	

	выход
	
	60
	


В 60 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	1,33
	5,76
	6,8
	21,95
	12,91
	26,28
	0,81
	-
	0,01
	0,024
	0,14
	2,88
	83,56


Технологическая карта № 52
Суп картофельный с мясными фрикадельками
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

В кипящий бульон или воду кладут картофель, нарезанный кубиками. Добавляют пассированные овощи и варят до полуготовности. За 5-10 мин добавляют пассированное томатное пюре и соль. Фрикадельки припускают отдельно в небольшом количестве бульона или воды до готовности и кладут в суп при отпуске. Бульон после припускания фрикаделек добавляют в суп. Суп можно варить без томата.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Картофель (т/о-3%)
	106,6
	80
	

	Морковь красная 
	10
	8
	

	Лук репчатый (х/о-16%)                      
	9,6
	8
	

	Томат-паста
	2
	2
	

	Масло растительное
	2
	2
	

	Соль йодированная
	1,6
	1,6
	

	Мясной бульон  или вода
	140
	140
	

	выход
	
	200
	


В 200 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	1,68
	1,72
	13,26
	52,92
	21,2
	51,28
	1,1
	0,64
	0,08
	0,04
	1,04
	16,02
	72


Технологическая карта № 12/105

Рис отварной

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Крупу перебрать, промыть в теплой воде несколько раз. Подготовленный рис положить в кипящую подсоленную воду и варить при слабом кипении. В готовую рисовую кашу добавить прокипяченное сливочное масло.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Рис 
	48
	48
	

	Вода питьевая
	102
	102
	

	Соль йодированная с пониженным содержанием
	0,75
	0,75
	

	Масло сливочное, несоленое
	6
	6
	

	выход
	
	150
	


В 150 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	3,43
	4,63
	42,9
	13,26
	10,26
	47,7
	0,87
	0,024
	0,038
	0,02
	0,76
	-
	229,45


Технологическая карта № 1/6
Котлета мясная рубленая, запеченная с молочным соусом

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Подготовленное котлетное мясо нарезают на куски, измельчают в мясорубке вместе с пшеничным хлебом, предварительно размоченном в воде, добавляют соль, яйца, тщательно перемешивают и формируют котлеты. Морковь и лук промывают, очищают, натирают на терке и тушат в небольшом количестве воды до полуготовности. Добавляют в овощи муку, соль и разбавляют водой до получения соуса средней густоты.  В середине котлеты делают углубление, заполняют густым молочным соусом, посыпают тертым сыром, сбрызгивают растопленным сливочным маслом и запекают в духовке при Т 250-280о С 15-20 мин.


	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Говядина (котлетное мясо)х/о-потери при размораживании и зачистке-9%
	45,76
	41,6
	

	Хлеб пшеничный
	10,4
	10,4
	

	Соль йодированная
	0,48
	0,48
	

	Вода питьевая
	13,6
	13,6
	

	Молочный соус
	

	Молоко 3,2 % жирности
	23,2
	23,2
	

	Соль 
	0,08
	0,08
	

	Томат паста
	4
	4
	

	Масло сливочное, несоленое
	3,12
	3,12
	

	Мука пшеничная, 1 сорта
	3,12
	3,12
	

	Вода питьевая
	8
	8
	

	Масса соуса
	31,2
	

	Масло сливочное, несоленое
	4
	4
	

	Сыр Российский
	2,5
	2,4
	

	выход
	
	80
	


В 80 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	9,15
	9,93
	6,48
	54,15
	18,05
	102,84
	0,75
	0,08
	0,048
	0,104
	1,88
	0,176
	151,98


Технологическая карта № 2/25

Оладьи с яблоками

	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

В небольшом количестве молока растворяют соль, сахар, предварительно размоченные дрожжи, перемешивают, процеживают, соединяют с оставшейся частью молока или воды, подогретых до Т 35-40о С, добавляют просеянную муку, яйца и перемешивают все до однородной массы. Ставят тесто в теплое место на 3-4 ч., затем тесто перемешивают и дают ему вторично подняться. В тесто для оладий добавляют свежие яблоки, нарезанных кубиками, перемешивают. Оладьи выкладывают на разогретый противень, смазанный маслом, и выпекают в духовке при Т 180-120о С 8-10 мин до готовносити.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Мука пшеничная высшего сорта
	23
	23
	

	Яблоко  (х/о-12%) т/о-20%
	7,15
	5
	

	Молоко 3,2% жирности
	25
	25
	

	Яйцо куриное
	4
	4
	

	Соль йодированная
	0,12
	0,12
	

	Сухари панировочные
	
	
	

	Масло растительное
	1,5
	1,5
	

	Сахар 
	1,5
	1,5
	

	Дрожжи 
	0,9
	0,9
	

	выход
	
	50
	


В 50 г данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	3,62
	1,97
	15,7
	37,85
	14,46
	59,7
	0,725
	0,015
	0,07
	0,08
	1
	0,9
	95,07


Технологическая карта №161
Плоды и ягоды свежие
	Наименование продукта
	Расход продукта на одно изделие
	Способ приготовления:

Плоды и ягоды перед отпуском перебирают, удаляют плодоножки, сорные примеси, тщательно промывают проточной холодной питьевой водой.

	
	Вес

Брутто,г
	Вес 

Нетто,г


	

	Яблоки         х/о-12%
	113,7
	100
	

	Или груши  х/о-10%
	115,2
	100
	

	Или апельсины  х/о-30%
	142,9
	100
	

	Или  бананы  х/о-30%
	142,9
	100
	

	Или  мандарины  х/о-26%
	135,1
	100
	

	Или  слива  х/о-10%
	111,2
	100
	

	Или черешня  х/о-5%
	105,3
	100
	

	Или абрикосы  х/о-14%
	116,3
	100
	

	Или персики  х/о- 10%
	111,2
	100
	

	Или  смородина х/о-2%
	102
	100
	

	Или виноград   х/о-4%
	102
	100
	

	выход
	
	100
	


В 50 г данного блюда Персиксодержится:

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества ,мг
	Витамины, мг
	Энерг.

ценность

ккал

	белки
	жиры
	углев
	Са
	Мg
	Р
	Fе
	А
	В1
	В2
	РР
	С
	

	0,45
	0,05
	4,75
	10
	8
	17
	0,3
	-
	0,02
	0,04
	0,35
	5
	22,5


