 ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07001
Рыба (филе) припущенная

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Филе н/к трески (или пикши, или сайды, или минтая, или хека, или окуня морского, или судака, или кефали) мороженное ДП
	128,42*
	122

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат

или Лук репчатый свежий
	2

2,4
	2

2

	Коренья петрушки сушеные
	0,4
	0,4

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	0,5
	0,5

	Лист лавровый
	0,01
	0,01

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	17,83 
	0,93 
	0,45 


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	44,29 
	19,83 
	294,74 
	0,02 


	Энергетическая ценность (ккал)

	149,16 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0 
	0 
	0,14 
	2,71 
	0,41 
	0,01 



* Вес брутто рыбы  дан из расчета содержания глазури 5%. При ином содержании глазури необходимо пересчитать массу брутто филе рыбы.

Технология приготовления: подготовленное филе рыбное без костей на коже промывают, нарезают порционные куски, делают несколько надрезов на коже и укладывают в лотки или гастроемкости с высокими бортами в один ряд кожей вверх, подливают  воду (0,3 л жидкости на 1 кг рыбы) так, чтобы жидкость покрыла рыбу на 1/4 объема, добавляют соль, лук репчатый, корень петрушки, лавровый лист и припускают рыбу в закрытой посуде в течение 10-15 мин.

Температура подачи: 65±5°С.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07002
Рыба (филе), тушенная в томате с овощами

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Филе н/к трески (или пикши, или сайды, или минтая, или хека, или окуня морского, или судака, или кефали) мороженное ДП
	64*
	61

	Вода питьевая
	19
	19

	Морковь столовая  очищенная полуфабрикат

или Морковь столовая свежая
	18

22,5
	18

18

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат

или Лук репчатый свежий
	8

9,5
	8

8

	Томат-паста
	2
	2

	Масло  растительное
	5
	5

	Кислота лимонная
	0,06
	0,06

	Сахар-песок
	2
	2

	Лист лавровый
	0,01
	0,01

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,5
	0,5

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	9,28 
	5,03 
	4,27 


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	27,51 
	15,48 
	157,45 
	0,17 


	Энергетическая ценность (ккал)

	131,66 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0 
	0,01 
	0,08 
	1,51 
	0,91 
	2,31 



* Вес брутто рыбы  дан из расчета содержания глазури 5%. При ином содержании глазури необходимо пересчитать массу брутто филе рыбы.

Технология приготовления: очищенные овощи промывают проточной водой в течение 5 минут. Подготовленное филе рыбное без костей на коже промывают, нарезают на порционные куски, укладывают в лотки или гастроемкости с высокими бортами в один ряд кожей вверх, подливают  воду (0,3 л жидкости на 1 кг рыбы) так, чтобы жидкость покрыла рыбу на 1/4 объема, добавляют соль (1/2 от рецептурной нормы) и припускают. Нашинкованные морковь, лук репчатый, томат-пасту припускают в небольшом количестве воды с добавлением масла растительного. Припущенную рыбу и овощи укладывают в емкость, чередуя слой овощей и рыбы, добавляют соль (1/2 от рецептурной нормы), 2% раствор лимонной кислоты, рыбный бульон (полученный при припускании рыбы) и тушат до готовности в течение 20 минут. За 5-7 минут до окончания тушения добавляют лавровый лист.

Температура подачи: 65±5° С.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07005
Котлеты или биточки рыбные собственного производства

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Филе б/к трески (или пикши, или сайды, или минтая, или хека, или окуня морского, или судака, или кефали) мороженное ДП
	80*
	76

	Хлеб пшеничный 1с обогащенный ДП 
	12
	12


	Молоко ультрапастеризованное обогащенное ДП
	18
	18

	Меланж пастеризованный
	2
	2

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	0,5
	0,5

	Масса фарша:
	-
	105

	Сухари панировочные
	10
	10

	Масса полуфабриката:
	-
	115

	Масло сливочное 
	8
	8

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	14,09 
	6 
	12,93 


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	55,76 
	23,84 
	255,02 
	0,64 


	Энергетическая ценность (ккал)

	205,31 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,03 
	0,09 
	0,18 
	3,08 
	0,72 
	0,08 



* Вес брутто рыбы  дан из расчета содержания глазури 5%. При ином содержании глазури необходимо пересчитать массу брутто филе рыб.

Технология приготовления: подготовленное филе рыбное без кожи и костей размораживают, промывают, дают стечь воде, нарезают на куски, пропускают через мясорубку вместе с замоченным в молоке  хлебом пшеничном, добавляют соль, продукт яичный жидкий пастеризованный,  тщательно перемешивают и выбивают. Из рыбной котлетной массы формуют котлеты или биточки, панируют в сухарях и запекают с двух сторон в жарочном шкафу до готовности при температуре 220-250°С в течение 5-8 минут с каждой стороны.

Температура подачи:  65±5°С.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07007
Тефтели рыбные с соусом собственного производства

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Филе б/к трески (или пикши, или сайды, или минтая, или хека, или окуня морского, или судака, или кефали) мороженное ДП
	49,5*
	47

	Хлеб пшеничный 1с обогащенный ДП 
	7
	7

	Молоко ультрапастеризованное обогащенное ДП
	12
	12

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат

или Лук репчатый свежий
	5

6
	5

5

	Мука Пшеничная 1 сорта
	5
	5

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,5
	0,5

	Масса полуфабриката:
	-
	77

	Масло сливочное 
	3
	3

	Масса тефтелей готовых:
	-
	66,6

	Сметана 15%
	20
	20

	Вода питьевая
	20
	20

	Масло сливочное 
	2
	2

	Мука Пшеничная 1 сорта
	2
	2

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,1
	0,1

	Томат-паста
	1,2
	1,2

	Масса соуса:
	-
	34

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	9,33
	5,77
	7,96


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	43,56
	16,4
	153,31
	0,41


	Энергетическая ценность (ккал)

	141,37


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,03
	0,06
	0,09
	1,49
	0,7
	0,35



* Вес брутто рыбы дан из расчета содержания глазури 5%. При ином содержании глазури необходимо пересчитать массу брутто филе.

Технология приготовления: подготовленное филе рыбное без кожи и костей промывают, нарезают на куски, пропускают два раза через мясорубку вместе с очищенным, промытым в проточной воде в течение 5 минут луком репчатым и размоченным в молоке хлебом пшеничным. В полученную массу добавляют соль,  хорошо вымешивают и формуют шарики 1-2 шт. на порцию, панируют в муке пшеничной и запекают с двух сторон в жарочном шкафу до готовности при температуре 220-250°С в течение 5-8 минут с каждой стороны. Затем заливают соусом сметанным с томатом и доводят до готовности в жарочном шкафу.

Для приготовления соуса сметанного с томатом: из подсушенной муки пшеничной, воды и сметаны готовят соус сметанный. Добавляют припущенную с маслом сливочным томат-пасту, проваривают, помешивая, при слабом кипении в течение 3-5 минут, процеживают и вновь доводят до кипения.

При отпуске тефтели рыбные поливают соусом, в котором они тушились.

Температура подачи: 65±5°С.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07010
Жаркое по-домашнему (говядина)

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Говядина ДП крупный кусок охлажденная (вырезка или тазобедр. часть)

или  Говядина ДП крупный кусок (тазобедренная часть) замороженная
	46,1

49,9
	45,4

45,4

	Масса говядины отварной:
	-
	28

	Картофель свежий очищенный полуфабрикат

или  Картофель свежий продовольственный
	54,3

77,6
	54,3

54,3

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат

или Лук репчатый свежий
	7,1

8,5
	7,1

7,1

	Масло сливочное 
	3,5
	3,5

	Томат-паста
	1,3
	1,3

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	0,5
	0,5

	Бульон мясной
	30
	30

	Петрушка (зелень)
	0,7
	0,5

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	12,39 
	6,65 
	8,28 


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	21,9 
	30,33 
	141,56 
	2,15 


	Энергетическая ценность (ккал)

	156,54 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,02 
	0,1 
	0,13 
	2,55 
	4,37 
	0,19 


Технология приготовления: подготовленную говядину нарезают на куски массой 1-1,5 кг, толщиной 8 см, закладывают в горячую воду (на 1 кг мяса 1-1,5 л воды), доводят до кипения, снимают образовавшуюся на поверхности пену, добавляют соль (1/2 часть от рецептурной нормы), варят в закрытой посуде при слабом кипении до готовности. Вареное мясо охлаждают и нарезают по 2-3 куска на порцию. 

Очищенные овощи и зелень петрушки промывают проточной водой. Очищенный лук репчатый нарезают дольками и припускают в небольшом количестве бульона (1/10 от нормы) с добавлением масла сливочного в течение 5-7 мин, затем добавляют томат-пасту и еще припускают в течение 5 минут. 

Картофель свежий очищенный (полуфабрикат сульфитированный) помещают в кипящую воду, доводят до кипения и кипятят в течении 5-7 минут, отвар сливают. Подготовленный картофель нарезают кубиками, закладывают в бульон и варят до полуготовности, затем кладут нарезанное порциями мясо отварное и припущенный с томатом лук (продукты должны быть только покрыты жидкостью), закрывают крышкой и тушат до готовности.

В конце варки вводят  соль (1/2 часть от рецептурной нормы), зелень петрушки мелкошинкованную. Отпускают жаркое вместе с бульоном и овощами.

Температура подачи:  65±5°С.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07011
Запеканка картофельная с мясом отварным

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Говядина ДП крупный кусок охлажденная (лопаточная часть)

или  Говядина ДП  крупный кусок (лопаточная часть)  замороженная
	48,73

52,75
	48

48

	Вода питьевая (для варки бульона)
	200
	200

	Масса говядины отварной:
	-
	30

	Картофель свежий очищенный полуфабрикат

или  Картофель свежий продовольственный
	85

121,5
	85

85

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат

или Лук репчатый свежий
	10

11,9
	10

10

	Масло сливочное 
	1
	1

	Масло сливочное 
	2
	2

	Сухари панировочные
	3
	3

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	1
	1

	Масса полуфабриката:
	-
	118

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы


	9,77 
	3,58 
	8,29 


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	21,6 
	26,06 
	111,34 
	1,27 


	Энергетическая ценность (ккал)

	123,1 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,01 
	0,09 
	0,09 
	1,92 
	1,55 
	0,14 


Технология приготовления: подготовленную говядину нарезают на куски массой нетто от 1,0 до 1,5 кг, толщиной не более 8 см, закладывают в горячую воду, доводят до кипения, снимают образовавшуюся на поверхности пену, варят при слабом кипении в закрытой посуде до готовности. За 15 мин до окончания варки добавляют соль поваренную (1/4 от рецептурной нормы). Отварное мясо охлаждают, нарезают на куски.

Подготовленный лук репчатый мелко шинкуют и припускают в небольшом количестве воды с добавлением масла сливочного.

Отварное мясо пропускают через мясорубку (используют мясорубку для готовых продуктов с маркировкой "МВ") вместе с луком репчатым припущенным, добавляют соль поваренную йодированную к фаршу (1/4 часть от рецептурной нормы).

Картофель свежий очищенный (полуфабрикат сульфитированный) помещают в кипящую воду, доводят до кипения и кипятят в течении 5-7 минут, отвар сливают. Подготовленный картофель варят в воде подсоленной (1/2 часть соли поваренной от рецептурной нормы), воду сливают, картофель обсушивают и протирают горячим. Протертый картофель делят на две равные части. Одну часть кладут на смазанные маслом сливочным противень или сковороду, разравнивают, кладут фарш, а на него оставшуюся часть картофеля. Толщина запеканки должна быть 4-6 см. После разравнивания изделие посыпают сухарями панировочными, сбрызгивают растопленным маслом сливочным и запекают в духовом или жарочном шкафу в течение 20-30 мин при температуре  220-280°С до готовности и образования на поверхности румяной корочки.

Готовую запеканку нарезают на порции.

Температура подачи: 65±5°С.

Срок реализации: не более 1-го часа с момента приготовления.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07013
Бефстроганов из мяса отварного в сметанно-молочном соусе

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Говядина ДП крупный кусок охлажденная (вырезка или тазобедр. часть)

или  Говядина ДП крупный кусок (тазобедренная часть) замороженная
	82,2

89
	81

81                                                  

	Вода питьевая (для варки бульона)
	200
	200

	Масса говядины отварной:
	-
	50

	Морковь столовая  очищенная полуфабрикат

или Морковь столовая свежая
	5

6,25
	5

5

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	0,5
	0,5

	Молоко ультрапастеризованное обогащенное ДП
	48
	48

	Мука Пшеничная 1 сорта
	4
	4

	Сметана 15%
	9
	9

	Масло сливочное 
	5
	5

	Масса соуса:
	-
	65

	Масса полуфабриката:
	-
	115

	Петрушка (зелень)
	0,7
	0,5

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	17,02 
	9,49 
	4,84 


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	25,88 
	25,52 
	169,5 
	1,55 


	Энергетическая ценность (ккал)

	175,82 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,03 
	0,15 
	0,17 
	4,59 
	1,73 
	0,18 


Технология приготовления: морковь и зелень петрушки промывают под проточной водой не менее 5 минут. Подготовленную говядину промывают, нарезают на куски массой нетто 1-1,5 кг, толщиной 8 см, закладывают в горячую воду, доводят до кипения, снимают образовавшуюся на поверхности пену, добавляют соль поваренную йодированную  (1/2 часть от рецептурной нормы), варят в закрытой посуде при слабом кипении до готовности. Отварное мясо охлаждают и нарезают брусочками. Из молока, подсушенной муки и сметаны готовят соус. Подготовленное мясо закладывают в сотейник, добавляют соль  (1/2 часть от рецептурной нормы), очищенную вареную протертую морковь, масло сливочное и соус, перемешивают и варят при слабом кипении в течение 10-15 мин. В конце тушения добавляют рубленую зелень петрушки.

Температура подачи:  65±5°С.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07014
Гуляш из мяса отварного

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Говядина ДП крупный кусок охлажденная (вырезка или тазобедр. часть)

или  Говядина ДП крупный кусок (тазобедренная часть) замороженная
	82,23

89
	81

81

	Вода питьевая (для варки бульона)
	250
	250

	Масса говядины отварной:
	-
	50

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	1
	1

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат

или Лук репчатый свежийс
	5

6
	5

5

	Морковь столовая  очищенная полуфабрикат

или Морковь столовая свежая
	5

6,3
	5

5

	Томат-паста
	1,6
	1,6

	Масло сливочное 
	5
	5

	Мука Пшеничная 1 сорта
	4
	4

	Бульон мясной
	61
	61

	Масса соуса:
	-
	65

	Петрушка (зелень)
	1,4
	1

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	16,39 
	8,44 
	3,51 


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	24,38 
	29,91 
	193,3 
	2,79 


	Энергетическая ценность (ккал)

	158,04 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,02 
	0,1 
	0,2 
	3,89 
	1 
	0,19 


Технология приготовления: овощи и зелень петрушки промывают проточной водой в течение 5 минут. Подготовленное мясо нарезают на куски массой нетто 1-1,5 кг, толщиной 8 см, закладывают в горячую воду, доводят до кипения, снимают образовавшуюся на поверхности пену, добавляют соль (1/2 часть от рецептурной нормы), варят в закрытой посуде при слабом кипении до готовности. Готовое вареное мясо охлаждают и нарезают кубиками (3-4 кусочка на порцию). Очищенные морковь и лук репчатый нарезают мелкой соломкой и припускают в небольшом количестве бульона с добавлением  масла сливочного  в течение 5-10 мин. Из подсушенной муки пшеничной, томат-пасты и бульона готовят соус.

Нарезанное кубиками вареное мясо укладывают в посуду, добавляют к нему припущенные морковь и лук репчатый, соль  (1/2 часть от рецептурной нормы), заливают соусом, перемешивают и тушат в закрытой посуде при слабом кипении в течение 10-20 мин.

Гуляш отпускают вместе с соусом, в котором он тушился. Зелень петрушки добавить в конце варки гуляша и довести до кипения.

Температура подачи: 65±5°С.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07017
Печень, тушенная в соусе

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Печень говяжья ДП замороженная
	89
	74

	Сметана 15%
	33
	33

	Мука Пшеничная 1 сорта
	3
	3

	Вода питьевая
	33
	33

	Томат-паста
	2
	2

	Масло сливочное 
	1,5
	1,5

	Морковь столовая  очищенная полуфабрикат

или Морковь столовая свежая
	5

6,3
	5

5

	Масло сливочное 
	1,5
	1,5

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	1
	1

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	12,85
	6,02
	7,14


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	32,81
	16,68
	244,98
	4,95


	Энергетическая ценность (ккал)

	135,84


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	5,01
	0,18
	1,4
	6,16
	7,71
	0,89


Технология приготовления: печень размораживают и промывают. Из печени тщательно вырезают сосудистый пучок, желчные протоки, удаляют пленку. Печень нарезают брусочками длинной 4-5 см весом 15-18 г, заливают кипятком и припускают в небольшом количестве воды в течение 5 мин при помешивании. Воду сливают.

Печень припущенную заливают соусом сметанным с томатом, добавляют припущенную тертую морковь,  соль и тушат до готовности при слабом кипении в течение 10-15 мин.

Отпускают печень  вместе с соусом, в котором она тушилась.

Соус сметанный с томатом: муку просеивают, слегка подсушивают на сковороде без масла, перетирают с маслом сливочным, разводят 1/4 частью рецептурной нормы горячей кипяченной воды. Хорошо вымешивают, затем добавляют оставшуюся воду и варят в течение 5-7 мин. Добавляют доведенную до кипения сметану, уваренную при слабом кипении, томат-пасту и проваривают, помешивая при слабом кипении 3-5 мин, процеживают и вновь доводят до кипения. 

Температура подачи:  65±5°С.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07018
Суфле из печени

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Печень говяжья ДП замороженная
	100
	83

	Молоко ультрапастеризованное обогащенное ДП
	30
	30

	Мука Пшеничная 1 сорта
	6
	6

	Белок яичный пастеризованный
	6,1
	6,1

	Желток пастеризованный
	3,9
	3,9

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,6
	0,6

	Масло растительное д/смазки противня
	3
	3

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	16,94 
	8,02 
	9,15 


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	8,2 
	15,65 
	251,53 
	5,79 


	Энергетическая ценность (ккал)

	181,59 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	6,47 
	0,29 
	1,68 
	7,82 
	15,19 
	0,85 


Технология приготовления: печень разморозить, зачистить от пленок и желчных протоков, промыть, нарезать на мелкие кусочки, пропустить через мясорубку. Приготовить молочный соус из молока и пшеничной муки и ввести небольшими порциями в печень, тщательно вымешивая получившееся пюре. Продукт яичный жидкий пастеризованный (желток) ввести в пюре, посолить и вымешать. Продукт яичный жидкий пастеризованный (белок) взбить в густую пену и постепенно ввести в пюре. Готовую массу выложить высотой 4-6 см на смазанный маслом противень и запечь в духовке при температуре 180-200°С  в течение 25-30 минут до готовности.

Температура подачи: 65±5°С.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07020
Биточки мясные рубленные паровые собственного производства

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Говядина котлетное мясо ДП охлажденное

или Говядина котлетное мясо ДП замороженное
	89,04

96,37
	87,7

87,7

	Хлеб пшеничный 1с обогащенный ДП
	17,3
	17,3

	Вода питьевая
	18,13
	18,13

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	1
	1

	Масса полуфабриката:
	-
	120

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	16,09
	6,64
	7,37


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	31,92
	22,64
	127,08
	1,36


	Энергетическая ценность (ккал)

	143,75


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0
	0,11
	0,18
	3,96
	0
	0


Технология приготовления: подготовленное мясо котлетное нарезают на куски, пропускают через мясорубку, смешивают  с размоченным в воде хлебом пшеничным, снова пропускают через мясорубку,  добавляют соль, хорошо выбивают. 
Из приготовленной котлетной массы формуют котлеты. Полуфабрикаты варят на пару в пароконвектомате  20-25 минут, или запекают в жарочном шкафу с добавлением небольшого количества воды  при температуре 250-280°С в течение 10 минут с одной стороны и доводят до готовности, запекая с другой стороны ещё 10-15 минут, или припускают под крышкой  15-20 минут. 

Органолептическими признаками готовности изделий из рубленого мяса являются выделение бесцветного сока в месте прокола или серый цвет на разрезе.

Биточки при отпуске поливают прокипяченным сливочным маслом

Температура подачи: 65±5°С.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07021
Тефтели мясные с соусом собственного производства

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Говядина котлетное мясо ДП охлажденное

или Говядина котлетное мясо ДП замороженное
	35,53

38,5
	35

35

	Хлеб пшеничный 1с обогащенный ДП 
	7
	7

	Молоко ультрапастеризованное обогащенное ДП
	11
	11

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат

или Лук репчатый свежий
	18

21,5
	18

18

	Масло сливочное 
	2
	2

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	0,6
	0,6

	Мука Пшеничная 1 сорта
	4
	4

	Масса полуфабриката:
	-
	66

	Масло сливочное 
	5
	5

	Масса тефтелей готовых:
	-
	55

	Вода питьевая
	45
	45

	Масло сливочное 
	1,3
	1,3

	Мука Пшеничная 1 сорта
	2,25
	2,25

	Томат-паста
	2,25
	2,25

	Морковь столовая  очищенная полуфабрикат

или Морковь столовая свежая
	3,6

4,5
	3,6

3,6

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат

или Лук репчатый свежий
	1,8

2,1
	1,8

1,8

	Сахар-песок
	1,2
	1,2

	Лист лавровый
	0,1
	0,1

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

	Коренья петрушки сушеные
	0,3
	0,3

	Масса соуса:
	-
	45

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	7,61
	9,37
	9,87


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	23,88
	16,85
	72,46
	0,93


	Энергетическая ценность (ккал)

	158,91


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,03
	0,09
	0,1
	2,06
	5,01
	0,27


Технология приготовления: подготовленное мясо котлетное нарезают на куски, пропускают через мясорубку вместе с хлебом пшеничным, предварительно размоченным в молоке. Лук  репчатый очищенный мелко нарезают и припускают в небольшом количестве воды с добавлением масла сливочного, охлаждают.  В мясной фарш с хлебом добавляют соль, лук репчатый припущенный, повторно пропускают через мясорубку и тщательно  перемешивают. Из фарша формуют тефтели в виде шариков по 1-й штуке на порцию, шарики панируют в просеянной пшеничной муке и запекают со всех сторон в жарочном шкафу до готовности при температуре 220-250°С в течение 5-8 минут с каждой стороны. Запеченные тефтели перекладывают в неглубокую посуду, заливают соусом красным основным, добавляют воду (10-20 г на порцию) и тушат до готовности при слабом кипении в течение 8-10 минут.

При отпуске тефтели поливают соусом, в котором они тушились.

Соус красный основной: очищенные морковь, лук репчатый нарезают мелкой соломкой и припускают вместе с сушеным корнем петрушки в небольшом количестве воды, с добавлением масла сливочного в течение 10-15 минут, затем вводят томат-пасту и при слабом кипении припускают еще 10-15 минут. Муку пшеничную просеивают, подсушивают при температуре 150-160°С, периодически помешивая, в наплитной посуде или на противне в жарочном шкафу до приобретения светло-желтого цвета, охлаждают до температуры 70-80°С и разводят теплой водой в соотношении 1:4, тщательно размешивают и вводят в кипящую воду, затем добавляют припущенные с томат-пастой овощи и при слабом кипении варят в течение 45 - 60 минут. В конце варки добавляют соль, сахар-песок. Соус процеживают, протирая в него разварившиеся овощи, и доводят до кипения.

Температура подачи:  65±5°С.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07023
Изделия колбасные вареные (колбаски, сосиски) для школьного питания отварные

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Колбаски детские
	103
	100

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	10,4
	20,1
	0,8


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	25
	0
	0
	1,8


	Энергетическая ценность (ккал)

	226


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0
	0,03
	0,09
	0
	0
	0


Технология приготовления: колбаски или сосиски промывают, удаляют искусственную оболочку (оболочку натуральную не удаляют), закладывают в кипящую воду и варят при слабом кипении 5-10 мин. 

Температура подачи: 65±5°С.

Срок реализации: не более 30 минут с момента отваривания.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07024
Изделия колбасные вареные (сардельки) для школьного питания отварные

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Сардельки детские
	102
	100

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	9,36 
	15,08 
	0 


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	19,25 
	0 
	0 
	1,42 


	Энергетическая ценность (ккал)

	178,54 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0 
	0,01 
	0,05 
	0 
	0 
	0 


Технология приготовления: сардельки промывают, удаляют искусственную оболочку (оболочку натуральную не удаляют), закладывают в кипящую воду и варят при слабом кипении 5-10 мин. Отпускают изделия колбасные отварные с гарниром. Гарниры могут подаваться любые.

Температура подачи: 65±5°С.

Срок реализации: не более 30 минут с момента приготовления.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07025
Рагу из птицы (курица)

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Филе индейки п/ф ДП охлажденные

или  Филе индейки п/ф ДП замороженные
	37,98

40,43
	37,6

37,6

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	1
	1

	Масса птицы отварной:
	-
	30

	Картофель свежий очищенный полуфабрикат

или  Картофель свежий продовольственный
	46

65,7
	46

46

	Морковь столовая  очищенная полуфабрикат

или Морковь столовая свежая
	10

12,5
	10

10

	Томат-паста
	1,2
	1,2

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат

или Лук репчатый свежий
	6

7,1
	6

6

	Масло сливочное 
	2
	2

	Мука Пшеничная 1 сорта
	1
	1

	Бульон из индейки
	25
	25

	Масса гарнира и соуса готовых:
	-
	70

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	8,26 
	10,17 
	6,6 


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	12,53 
	21,12 
	72,19 
	1,12 


	Энергетическая ценность (ккал)

	136,01 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,01 
	0,07 
	0,13 
	3,63 
	4,04 
	0,26 



*Для приготовления блюда допускается взамен мяса индейки без кожи охлажденного использовать филе грудки индейки охлажденное.

Технология приготовления: подготовленное филе птицы нарезают кусочками весом 15-20 г, закладывают в горячую воду, быстро доводят до кипения, снимают с поверхности бульона пену, добавляют соль, и варят в закрытой посуде до готовности. Соединяют с припущенной томат-пастой и тушат в течение 5-10 мин. Картофель свежий очищенный (полуфабрикат сульфитированный) помещают в кипящую воду, доводят до кипения и кипятят в течении 5-7 минут, отвар сливают. Бульон, оставшийся после тушения, сливают и готовят на нем соус красный основной, которым заливают тушеные куски мяса птицы, добавляют нарезанный кубиками картофель, припущенные в небольшом количестве бульона с добавлением масла сливочного  нарезанную соломкой морковь, лук репчатый и тушат в закрытой посуде при слабом кипении в течение 15-20 мин до готовности. Отпускают рагу вместе с соусом и гарниром.

Температура подачи: 65±5°С.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07027
Суфле из отварной птицы (цыплята)

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	П/ф из птицы (цыплят) бескостные ДП охлажденные

или П/ф из птицы (цыплят) бескостные ДП замороженные
	67,98

72,36
	67,3

67,3

	Вода питьевая (для варки бульона)
	160
	160

	Мука Пшеничная 1 сорта
	3
	3

	Молоко ультрапастеризованное обогащенное ДП
	33
	33

	Масло сливочное 
	2
	2

	Белок яичный пастеризованный
	12,2
	12,2

	Масло сливочное для смазывания противня
	2
	2

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	0,5
	0,5

	Желток пастеризованный
	7,8
	7,8

	Масса полуфабриката:
	-
	109

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	13,38 
	12,46 
	3,41 


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	13,54 
	10,9 
	43,96 
	0,62 


	Энергетическая ценность (ккал)

	161,59 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,02 
	0,11 
	0,06 
	2,73 
	1,97 
	0,07 


Технология приготовления: подготовленное филе птицы положить в горячую воду, довести до кипения, снять пену и варить при умеренном нагреве до готовности. Мякоть отварной птицы пропустить через мясорубку с мелкой решеткой 2 раза, затем в фарш постепенно ввести молочный соус, растопленное сливочное масло, соль. Массу взбить, добавить продукт яичный жидкий пастеризованный (желток). Продукт яичный жидкий пастеризованный (белок) взбить в густую пену, осторожно ввести в массу, вымешивая снизу вверх. Массу выложить в противень слоем 3 см и сварить на пару или запечь при температуре 180-200°С в течение 15-20 минут.

Температура подачи: 65±5°С.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07028
Рыба, запеченная с картофелем, по-русски

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию

	
	Вес брутто, г
	Вес нетто, г

	Филе н/к трески (или пикши, или сайды, или минтая, или хека, или окуня морского, или судака, или кефали) мороженное ДП 
	41,1
	39

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	0,5
	0,5

	Картофель свежий очищенный полуфабрикат

или  Картофель свежий продовольственный
	37

52,9
	37

37

	Сухари панировочные
	1,5
	1,5

	Масло сливочное 
	3
	3

	Молоко ультрапастеризованное обогащенное ДП
	38
	38

	Масло сливочное 
	3,8
	3,8

	Мука Пшеничная 1 сорта
	3,8
	3,8

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	0,1
	0,1

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	8,2
	6,85
	10,59


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	69,31
	23,5
	192,82
	0,5


	Энергетическая ценность (ккал)

	159,97


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,03
	0,1
	0,13
	2,21
	4,48
	0,17



* Вес брутто рыбы  дан из расчета содержания глазури 5%. При ином содержании глазури необходимо пересчитать массу брутто филе рыбы.

Технология приготовления: очищенный картофель промывают в проточной питьевой воде в течение 5 минут. При использовании картофеля очищенного сульфитированного - проварить его в кипящей воде 5-7 минут, после чего отвар слить. Подготовленный картофель кладут в кипящую подсоленную воду (0,6-0,7 л на 1 кг картофеля). Уровень воды должен быть на 1-1,5 см выше уровня картофеля. Картофель варят в течение 25-30 мин до готовности. Подготовленное филе рыбное без костей с кожей промывают, нарезают на порционные куски, посыпают солью поваренной йодированной, кладут на смазанную маслом сливочным сковороду, сверху кладут ломтики картофеля вареного очищенного, заливают соусом молочным (для запекания рыбы), посыпают сухарями панировочными, поливают растопленным маслом сливочным и запекают в жарочном шкафу при температуре 200-250 °С в течение 20-30 мин до готовности и образования румяной корочки на поверхности.

Для приготовления соуса муку пшеничную просеивают,  подсушивают на сковороде (без масла) до светло-желтого цвета при постоянном помешивании, охлаждают, разводят молоком или молоком с добавлением бульона или воды и, непрерывно помешивая, варят при слабом кипении в течение 7-10 мин. Затем в соус средней густоты добавляют соль поваренную йодированную, процеживают, доводят до кипения. Готовый соус заправляют прокипяченным маслом сливочным, тщательно перемешивают, прогревают до температуры 80-85 °С, но не кипятят.

Отпускают рыбу вместе с картофелем и соусом, с которыми она запекалась.

Температура подачи: 65±5°С.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07036
Суфле из отварной птицы (курица)

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию

	
	Вес брутто, г
	Вес нетто, г

	Филе индейки п/ф ДП охлажденные

или  Филе индейки п/ф ДП замороженные
	72,37

72,36
	67,3

67,3

	Вода питьевая
	160
	160

	Мука Пшеничная 1 сорта
	3
	3

	Молоко ультрапастеризованное обогащенное ДП
	33
	33

	Масло сливочное 
	2
	2

	Белок яичный пастеризованный
	12,2
	12,2

	Масло сливочное для смазывания противня
	2
	2

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	0,5
	0,5

	Желток пастеризованный
	7,8
	7,8

	Масса полуфабриката:
	-
	109

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	14,44
	15,31
	3,66


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	55,51
	15,24
	111,88
	0,73


	Энергетическая ценность (ккал)

	219,58


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,01
	0,08
	0,13
	3,4
	3,3
	0,28


Технология приготовления: подготовленное филе птицы положить в горячую воду, довести до кипения, снять пену и варить при умеренном нагреве до готовности. Мякоть отварной птицы пропустить через мясорубку с мелкой решеткой 2 раза, затем в фарш постепенно ввести молочный соус, растопленное сливочное масло, соль. Массу взбить, добавить продукт яичный жидкий пастеризованный (желток). Продукт яичный жидкий пастеризованный (белок) взбить в густую пену, осторожно ввести в массу, вымешивая снизу вверх. Массу выложить в противень слоем 3 см и сварить на пару или запечь при температуре 180-200°С в течение 15-20 минут.

Температура подачи: 65±5°С.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07038
Капуста, тушенная с колбасными изделиями

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Вес брутто, г
	Вес нетто, г

	Капуста белокочанная очищенная полуфабрикат

или  Капуста белокочанная свежая
	78

97,5
	78

78

	Вода питьевая
	15
	15

	Масло сливочное 
	4,8
	4,8

	Морковь столовая  очищенная полуфабрикат

или Морковь столовая свежая
	4,5

5,7
	4,5

4,5

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат

или Лук репчатый свежий
	4,5

5,4
	4,5

4,5

	Томат-паста
	2,2
	2,2

	Кислота лимонная
	0,1
	0,1

	Мука Пшеничная 1 сорта
	1,5
	1,5

	Сахар-песок
	2,2
	2,2

	Колбаски детские
	29,6
	28,9

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	0,6
	0,6

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	4,43 
	9,19 
	7,44 


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	46,92 
	15,23 
	30,73 
	1,04 


	Энергетическая ценность (ккал)

	131,05 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,02 
	0,03 
	0,06 
	0,64 
	18,32 
	0,2 


Технология приготовления: овощи промывают в проточной воде в течении 5 минут. Капусту белокочанную нарезают соломкой, кладут в котел слоем не более 30 см, добавляют воду (20-30% к массе сырой капусты), лимонную кислоту,  томатную пасту, припущенную с маслом сливочным, и тушат  до полуготовности при периодическом помешивании.

Затем  добавляют к капусте нарезанные припущенные морковь, лук и колбасные изделия, нарезанные крупной соломкой,  тушат до готовности.

За 5 минут до готовности капусту заправляют мучной пассеровкой, сахаром и солью. Для приготовления мучной пассеровки в растопленное масло сливочное всыпают просеянную муку и прогревают при непрерывном помешивании до однородной консистенции, мука должна иметь слегка кремовый цвет.

Температура подачи: не ниже 65±5 °С.

Срок реализации: не более 3-х часов с момента приготовления.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07041
Тефтели мясные с рисом паровые собственного производства

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию

	
	Вес брутто, г
	Вес нетто, г

	Говядина котлетное мясо ДП охлажденное

или Говядина котлетное мясо ДП замороженное
	72,1

78
	71

71

	Крупа Рисовая
	9
	9

	Вода питьевая
	18
	18

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	0,8
	0,8

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	12,63
	10,41
	6,37


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	8,43
	22,45
	124,97
	0,86


	Энергетическая ценность (ккал)

	169,62


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,02
	0,05
	0,12
	2,99
	0
	0,05


Технология приготовления: крупу рисовую перебирают, промывают в теплой воде и варят  в воде в течение 8-10 мин, охлаждают. Подготовленное мясо котлетное говяжье нарезают на куски, пропускают через мясорубку, добавляют рис рассыпчатый отварной, воду, соль поваренную йодированную. Приготовленную массу выбивают и разделывают на тефтели (в виде шариков), укладывают в неглубокую емкость в один-два ряда и варят на пару в течение 15-20 мин.

Тефтели мясные паровые отпускают с маслом сливочным прокипяченным. 

Температура подачи: 65±5°С.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07045
Фрикадельки мясные паровые собственного производства

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Вес брутто, г
	Вес нетто, г

	Говядина котлетное мясо ДП охлажденное

или Говядина котлетное мясо ДП замороженное
	83,3

90,1
	82

82

	Хлеб пшеничный 1с обогащенный ДП
	15
	15

	Вода питьевая
	21
	21

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	0,5
	0,5

	Масса полуфабриката:
	-
	118

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	14,05 
	10,43 
	7,22 


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	24,29 
	20,82 
	118,46 
	1,22 


	Энергетическая ценность (ккал)

	181,62 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,02 
	0,1 
	0,16 
	3,71 
	0 
	0,05 


Технология приготовления: подготовленное мясо котлетное нарезают на куски, пропускают через мясорубку вместе с хлебом пшеничным, предварительно размоченным в воде, снова пропускают через мясорубку, добавляют соль поваренную йодированную и хорошо выбивают.

Котлетную массу разделывают в виде шариков по 4-5 штук на порцию и варят на пару в течение 10-15 минут. При подаче фрикадельки поливают маслом сливочным прокипяченным.

Температура подачи: 65±5 °С.

Срок реализации: не более 3-х часов с момента приготовления.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07057
Котлеты рубленые из птицы (цыплята) собственного производства, запеченные с соусом молочным

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию

	
	Вес брутто, г
	Вес нетто, г

	П/ф из птицы (цыплят) бескостные ДП охлажденные

или П/ф из птицы (цыплят) бескостные ДП замороженные
	54,6

58,1
	54

54

	Хлеб пшеничный 1с обогащенный ДП
	13
	13

	Молоко ультрапастеризованное обогащенное ДП
	19
	19

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	0,6
	0,6

	Масса котлетной массы:
	-
	83

	Молоко ультрапастеризованное обогащенное ДП
	40
	40

	Масло сливочное 
	4
	4

	Мука Пшеничная 1 сорта
	4
	4

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	0,1
	0,1

	Масса соуса:
	-
	40

	Сыр полутвердый с м.д.ж. 45%
	4,4
	4

	Масло сливочное 
	5
	5

	Масса полуфабриката:
	-
	130

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	11,72
	10,97
	12,53


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	139,11
	20,51
	151,07
	0,99


	Энергетическая ценность (ккал)

	188,33


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,08
	0,13
	0,14
	3,11
	6,96
	0,18


Технология приготовления: подготовленную мякоть птицы без кожи нарезают на кусочки, пропускают через мясорубку. Измельченное мясо птицы соединяют с замоченным в молоке хлебом пшеничным, добавляют соль, хорошо перемешивают, пропускают через мясорубку и выбивают. Готовую котлетную массу разделывают на котлеты, укладывают на предварительно смазанный маслом сливочным противень, в середине по длине делают углубления. Заполняют его густым соусом молочным, посыпают тертым сыром, сбрызгивают растопленным маслом сливочным и запекают в духовом шкафу или в пароконвектомате (в режиме «жар-пар») при температуре 250-280°С. в течение 15 минут.

Для приготовления соуса молочного муку пшеничную просеивают,  подсушивают на сковороде (без масла) до светло-желтого цвета при постоянном помешивании, охлаждают, разводят молоком и, непрерывно помешивая, варят при слабом кипении в течение 7-10 мин. Затем в соус добавляют соль поваренную йодированную, процеживают, доводят до кипения, заправляют маслом сливочным прокипяченным, помешивая, прогревают соус до температуры 80-85 °С, но не кипятят.

Температура подачи: 65±5°С.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07059
Котлеты рубленые из птицы (курица) собственного производства, запеченные с соусом молочным

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию

	
	Вес брутто, г
	Вес нетто, г

	Филе индейки п/ф ДП охлажденные

или  Филе индейки п/ф ДП замороженные
	54,6

58,1
	54

54

	Хлеб пшеничный 1с обогащенный ДП
	13
	13

	Молоко ультрапастеризованное обогащенное ДП
	19
	19

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	0,6
	0,6

	Масса котлетной массы:
	-
	83

	Молоко ультрапастеризованное обогащенное ДП
	40
	40

	Масло сливочное 
	4
	4

	Мука Пшеничная 1 сорта
	4
	4

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	0,1
	0,1

	Масса соуса:
	-
	40

	Сыр полутвердый с м.д.ж. 45%
	4,4
	4

	Масло сливочное 
	5
	5

	Масса полуфабриката:
	-
	130

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	12,6
	13,13
	12,53


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	138,57
	21,02
	175,64
	1,07


	Энергетическая ценность (ккал)

	213,66


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,06
	0,12
	0,17
	3,84
	5,93
	0,34


Технология приготовления: подготовленную мякоть птицы без кожи нарезают на кусочки, пропускают через мясорубку. Измельченное мясо птицы соединяют с замоченным в молоке хлебом пшеничным, добавляют соль, хорошо перемешивают, пропускают через мясорубку и выбивают. Готовую котлетную массу разделывают на котлеты, укладывают на предварительно смазанный маслом сливочным противень, в середине по длине делают углубления. Заполняют его густым соусом молочным, посыпают тертым сыром, сбрызгивают растопленным маслом сливочным и запекают в духовом шкафу или в пароконвектомате (в режиме «жар-пар») при температуре 250-280°С. в течение 15 минут.

Для приготовления соуса молочного муку пшеничную просеивают,  подсушивают на сковороде (без масла) до светло-желтого цвета при постоянном помешивании, охлаждают, разводят молоком и, непрерывно помешивая, варят при слабом кипении в течение 7-10 мин. Затем в соус добавляют соль поваренную йодированную, процеживают, доводят до кипения, заправляют маслом сливочным прокипяченным, помешивая, прогревают соус до температуры 80-85 °С, но не кипятят.

Температура подачи: 65±5°С.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07064
Шницель рыбный натуральный

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию

	
	Вес брутто, г
	Вес нетто, г

	Филе б/к трески (или пикши, или сайды, или минтая, или хека, или окуня морского, или судака, или кефали) мороженное ДП
	89,5
	85

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат

или Лук репчатый свежий
	17

20,3
	17

17

	Молоко ультрапастеризованное обогащенное ДП
	8
	8

	Меланж пастеризованный
	4
	4

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	0,5
	0,5

	Сухари панировочные
	12
	12

	Масло сливочное 
	4
	4

	Масло сливочное 
	2
	2

	Выход:
	-*
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	14,45
	5,03
	5,65


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	46,54
	23,18
	259,36
	0,41


	Энергетическая ценность (ккал)

	156,18


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,02
	0,03
	0,12
	2,05
	0,75
	0,09



* Вес брутто рыбы  дан из расчета содержания глазури 5%. При ином содержании глазури необходимо пересчитать массу брутто филе рыбы.

Технология приготовления: подготовленное филе рыбное без костей и кожи промывают, нарезают на куски, перемешивают с измельченным луком репчатым, пропускают через мясорубку с крупной решеткой. В подготовленную массу добавляют соль поваренную йодированную, перемешивают тщательно и формуют изделия овальной формы, смачивают в продукте яичном смешанном с молоком, панируют в сухарях, укладывают на противень, смазанный маслом сливочным, запекают в жарочном шкафу с двух сторон при температуре 180-220°С в течение 15-18 мин до готовности..

При отпуске шницель рыбный поливают маслом сливочным прокипяченным.

Температура подачи: 65±5°С.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07066
Запеканка картофельная с печенью

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Вес брутто, г
	Вес нетто, г

	Печень говяжья ДП замороженная
	58
	48

	Картофель свежий очищенный полуфабрикат
	85
	85

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат
	10
	10

	Масло сливочное 
	1
	1

	Масло сливочное 
	2
	2

	Сухари панировочные
	3
	3

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	1
	1

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	10,03 
	4 
	13,28 


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	15,43 
	26,94 
	191,09 
	3,58 


	Энергетическая ценность (ккал)

	143,17 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	3,95 
	0,19 
	0,88 
	4,63 
	4 
	0,57 


Технология приготовления:  печень размораживают и промывают. Из печени тщательно вырезают сосудистый пучок, желчные протоки, удаляют пленку. Печень нарезают кусочками  весом 30-50 г, заливают кипятком и припускают в небольшом количестве воды в течение 5 мин при помешивании. Воду сливают, печень охлаждают.

Подготовленный лук репчатый мелко шинкуют и припускают в небольшом количестве воды с добавлением масла сливочного. Печень говяжью припущенную пропускают через мясорубку вместе с луком репчатым припущенным, добавляют соль поваренную йодированную к фаршу с печенью (1/2 часть от рецептурной нормы).

Картофель свежий очищенный (полуфабрикат сульфитированный) помещают в кипящую воду, доводят до кипения и кипятят в течении 5-7 минут, отвар сливают. Подготовленный картофель варят в воде подсоленной (1/2 часть соли поваренной от рецептурной нормы), воду сливают, картофель обсушивают и протирают горячим. Протертый картофель делят на две равные части. Одну часть кладут на смазанные маслом сливочным противень или сковороду, разравнивают, кладут фарш, а на него оставшуюся часть картофеля. Толщина запеканки должна быть 4-6 см. После разравнивания изделие посыпают сухарями панировочными, сбрызгивают растопленным маслом сливочным и запекают в духовом или жарочном шкафу в течение 20-30 мин при температуре  220-280 °С до готовности и образования на поверхности румяной корочки.

Готовую запеканку нарезают на порции.

Температура подачи: 65±5°С.

Срок реализации: не более 1-го часа с момента приготовления.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07068
Макаронник с печенью

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Печень говяжья ДП замороженная
	53
	44

	Масса печени припущенной:
	-
	30

	Макароны гр.А  <макароны>
	25
	25

	Масса макарон отварных:
	-
	70

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат

или Лук репчатый свежий
	18

21,4
	18

18

	Масло сливочное 
	2
	2

	Масса лука репчатого припущенного:
	-
	9

	Масло сливочное 
	2
	2

	Меланж пастеризованный
	5
	5

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	1
	1

	Сухари панировочные
	3
	3

	Масса полуфабриката:
	-
	118

	Масло сливочное 
	3
	3

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	11,28
	7,87
	20,93


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	15,26
	15,22
	168,38
	3,55


	Энергетическая ценность (ккал)

	207,35


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	3,45
	0,16
	0,89
	3,75
	4,57
	0,5


Технология приготовления: печень размораживают, зачищают от пленок, желчных протоков, промывают, нарезают на куски массой 30-50 г, обдают кипятком, закладывают в посуду, добавляют воду (0,2 л на 1 кг печени) и припускают при слабом кипении в течение 5-10 мин, припущенную печень охлаждают.

Припущенную печень пропускают через мясорубку, добавляют соль поваренную йодированную (1/3 часть от рецептурной нормы), перемешивают. Очищенный, промытый в проточной воде  лук репчатый мелко шинкуют и припускают в небольшом количестве воды с добавлением масла сливочного.

Макароны перебирают, измельчают при необходимости (ломают), варят в воде подсоленной (2/3 части соли поваренной от рецептурной нормы) до готовности, откидывают на дуршлаг, дают стечь воде, охлаждают до температуры 60-70 °С и заливают продуктом яичным. Припущенный лук репчатый смешивают с измельченной печенью.   

Готовые макароны делят на две равные части. Одну часть кладут на смазанные маслом сливочным противень, разравнивают, кладут фарш, а на него оставшуюся часть макаронов.  Толщина макаронника должна быть 4-6 см. После разравнивания изделие посыпают сухарями панировочными, сбрызгивают растопленным маслом сливочным и запекают в духовом или жарочном шкафу в течение 20-30 мин при темпера-туре 220-280 °С до готовности и образования румяной корочки на поверхности.

Готовый макаронник нарезают на порции и отпускают с маслом сливочным прокипяченным. 

Температура подачи: 65±5°С.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07070
Биточки рубленые из птицы паровые (цыплята) собственного производства

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	П/ф из птицы (цыплят) бескостные ДП охлажденные

или П/ф из птицы (цыплят) бескостные ДП замороженные
	74,8

79,6
	74

74

	Хлеб пшеничный 1с обогащенный ДП
	18
	18

	Молоко ультрапастеризованное обогащенное ДП
	26
	26

	Масло сливочное 
	3
	3

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	1
	1

	Масса полуфабриката:
	-
	114

	Масло сливочное 
	2
	2

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	14,62
	10,8
	9,22


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	55,82
	18,58
	82,56
	1,35


	Энергетическая ценность (ккал)

	204,26


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,05
	0,16
	0,2
	5,06
	2
	0,05


Технология приготовления: подготовленную мякоть птицы без кожи нарезают на кусочки, пропускают через мясорубку с маслом сливочным. Измельченное мясо птицы соединяют с замоченным в молоке  хлебом пшеничным, добавляют соль поваренную йодированную, хорошо перемешивают, пропускают через мясорубку и выбивают. Готовую котлетную массу разделывают на биточки, припускают в небольшом количестве воды с добавлением масла сливочного в течение 15-20 мин. 

Отпускают биточки из мяса птицы паровые маслом сливочным прокипяченным или с соусом молочным и гарниром.

Температура подачи: 65±5°С.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07072
Пюре из говядины для питания детей раннего возраста

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Пюре из говядины ДП (111106201)
	100
	100

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	14
	10
	0


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	0
	15,4
	131,6
	2,03


	Энергетическая ценность (ккал)

	146


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0
	0,04
	0,1
	3,29
	0
	0



Продукт промышленного производства. 

Технология приготовления: баночку вымыть, протереть насухо. Открыть. Пюре перемешать и подогреть, не выкладывая из баночки, в водяной бане.

Температура подачи:  65±5°С.

Срок реализации: непосредственно после приготовления. Хранению не подлежит.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07077
Говядина тушеная с макаронными изделиями для детей раннего возраста

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Говядина с макаронными изделиями, консервы ДП (111116202-03)
	100
	100

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	7
	9,5
	11,5


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	0
	10
	93
	1,1


	Энергетическая ценность (ккал)

	160


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0
	0,04
	0,06
	1
	0
	0



Продукт промышленного производства.

Технология приготовления: баночку вымыть, протереть насухо. Открыть. Пюре перемешать и подогреть, не выкладывая из баночки, в водяной бане.

Температура подачи:  65±5°С.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07078

Рыба тушеная с рисом для детей раннего возраста

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Рыба с рисом, консервы ДП (судак) (111306212-02)
	100
	100

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	5
	7
	6


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	0
	9
	80
	0,4


	Энергетическая ценность (ккал)

	107


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0
	0,03
	0,05
	0,5
	0
	0



Продукт промышленного производства.

Технология приготовления: баночку вымыть, протереть насухо. Открыть. Пюре перемешать и подогреть, не выкладывая из баночки, в водяной бане.

Температура подачи:  65±5°С.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07079
Пюре из курицы для питания детей раннего возраста

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Пюре из мяса курицы ДП (111206201)
	100
	100

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	16
	4
	0


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	0
	13,3
	112
	0,91


	Энергетическая ценность (ккал)

	100


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0
	0,06
	0,1
	4,27
	0
	0



Продукт промышленного производства. 

Технология приготовления: баночку вымыть, протереть насухо. Открыть. Пюре перемешать и подогреть, не выкладывая из баночки, в водяной бане.

Температура подачи:  65±5°С.

Срок реализации: непосредственно после приготовления. Хранению не подлежит.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 08002
Рис отварной

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Крупа Рисовая
	35,2
	35

	Масло сливочное 
	5
	5

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

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	2,38 
	4,43 
	19,46 


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	0,78 
	12,43 
	39,55 
	0,34 


	Энергетическая ценность (ккал)

	143,17 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,02 
	0,02 
	0,01 
	0,44 
	0 
	0,05 


Технология приготовления: крупу рисовую перебирают, промывают сначала в холодной, затем в горячей воде. Подготовленный рис засыпают в кипящую подсоленную воду (6 л воды на 1 кг крупы рисовой) и варят при слабом кипении. Когда зерна набухнут и станут мягкими, рис откидывают. После стекания воды рис кладут в посуду, заправляют маслом сливочным прокипяченным, перемешивают и прогревают.

Температура подачи: 65±5°С.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 08004
Изделия макаронные группы А отварные

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Макароны гр.А <фигурные>
	33,3
	33,3

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	1
	1

	Масло сливочное 
	5
	5

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	3,61 
	4,47 
	19,28 


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	3,95 
	5,12 
	23,34 
	0,5 


	Энергетическая ценность (ккал)

	133,46 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,02 
	0,04 
	0,01 
	0,33 
	0 
	0,05 


Технология приготовления: перед варкой изделия макаронные перебирают (при необходимости), длинные макароны ломают на части. Варят изделия макаронные в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг изделий макаронных берут 6 л воды), в течение 20 - 30 мин. Сваренные изделия макаронные откидывают на дуршлаг или сито, кладут после стекания воды в емкость и заправляют прокипяченным маслом сливочным. 

Температура подачи: 65±5°С.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 08005
Пюре картофельное

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Картофель свежий очищенный полуфабрикат

или  Картофель свежий продовольственный
	83

118,6
	83

83

	Молоко ультрапастеризованное обогащенное ДП
	15
	15

	Масло сливочное 
	5
	5

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	0,5
	0,5

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	2,13 
	4,94 
	14,27 


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	8,9 
	19,09 
	49,09 
	0,76 


	Энергетическая ценность (ккал)

	110,31 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,02 
	0,13 
	0,06 
	1,39 
	18,1 
	0,13 


Технология приготовления: при использовании картофеля очищенного сульфитированного, картофель промывают проточной водой, заливают кипятком и проваривают 5-7 минут, после чего отвар сливают. Затем картофель заливают кипящей подсоленной водой (0,6-0,7 л воды на 1 кг картофеля) и варят в течение 25-30 минут до готовности. Затем сливают воду, картофель подсушивают, горячий картофель пропускают через протирочную машину, добавляют в 2-3 приема кипяченое молоко, прокипяченное масло сливочное и тщательно перемешивают.

Температура подачи: 65±5°С.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 08006
Картофель отварной

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Картофель свежий очищенный полуфабрикат

или  Картофель свежий продовольственный
	97,9

139,9
	97,9

97,9

	Масло сливочное 
	5
	5

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	0,5
	0,5

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1,9 
	4,43 
	10,56 


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	9,35 
	19,14 
	51,96 
	0,76 


	Энергетическая ценность (ккал)

	106,02 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,02 
	0,1 
	0,06 
	1,02 
	13,71 
	0,15 


Технология приготовления: очищенный картофель промывают в проточной питьевой воде в течение 5 минут. При использовании картофеля очищенного сульфитированного - проварить его в кипящей воде 5-7 минут, после чего отвар слить. Подготовленный картофель кладут в кипящую подсоленную воду (0,6-0,7 л на 1 кг картофеля). Уровень воды должен быть на 1-1,5 см выше уровня картофеля. Картофель варят в течение 25-30 мин до готовности. Воду сливают, а картофель подсушивают, для чего посуду с ним оставляют на менее горячем участке плиты на 5-7 мин. При варке картофеля рассыпчатого воду следует сливать, примерно, через 15 мин после момента закипания, затем картофель доводят до готовности паром, образующимся в котле.

Варить картофель следует небольшими партиями по мере спроса. При продолжительном хранении в горячем состоянии у картофеля изменяется цвет, ухудшается вкус и снижается его пищевая ценность. Отпускают картофель целым, политым маслом сливочным прокипяченным.

Температура подачи:  65±5°С.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 08007
Капуста тушеная

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Капуста белокочанная очищенная полуфабрикат

или  Капуста белокочанная свежая
	100

125
	100

100

	Масло сливочное 
	5
	5

	Томат-паста
	2
	2

	Морковь столовая  очищенная полуфабрикат

или Морковь столовая свежая
	10

12,5
	10

10

	Коренья петрушки сушеные
	0,5
	0,5

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат

или Лук репчатый свежий
	8

9,5
	8

8

	Мука Пшеничная 1 сорта
	2
	2

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

	Сахар-песок
	2
	2

	Вода питьевая
	30
	30

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1,58 
	3,82 
	4,69 


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	41,03 
	17,6 
	34,83 
	0,73 


	Энергетическая ценность (ккал)

	72,57 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,02 
	0,03 
	0,03 
	0,55 
	8,15 
	0,27 


Технология приготовления: очищенные овощи промывают в проточной воде, нарезанную соломкой капусту белокочанную свежую кладут в котел слоем не более 30 см, добавляют  воду (20-30% к массе сырой капусты), масло сливочное, томат-пасту, припущенную в небольшом количестве воды  в течение 5-7 мин, и тушат при периодическом помешивании до полуготовности.

Подготовленные  морковь, лук репчатый нарезают соломкой, добавляют корень петрушки и припускают в небольшом количестве воды  с добавлением масла сливочного в течение 10-15 мин, затем их добавляют к капусте и тушат до готовности. Муку пшеничную слегка подсушивают на сковороде (без добавления масла), разводят водой, хорошо вымешивают при слабом кипении до образования однородной массы в течение 3-5 мин. За 5 мин до готовности к капусте добавляют подготовленные муку, соль поваренную йодированную, сахар-песок и вновь доводят до кипения.

Если капуста свежая горчит, ее перед тушением бланшируют в течение 3-5 мин.

Температура подачи: 65±5°С.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 08010
Картофель, тушеный с луком

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Вес брутто, г
	Вес нетто, г

	Картофель свежий очищенный полуфабрикат

или  Картофель свежий продовольственный
	70

100
	70

70

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат

или Лук репчатый свежий
	30

35,7
	30

30

	Масло сливочное 
	4
	4

	Масло  растительное
	2
	2

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	1
	1

	Вода питьевая
	30
	30

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1,75 
	5,24 
	11,4 


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	17,04 
	18,54 
	53,51 
	0,76 


	Энергетическая ценность (ккал)

	104,97 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,02 
	0,07 
	0,05 
	0,82 
	6,46 
	1,05 


Технология приготовления: очищенный картофель промывают в проточной питьевой воде в течение 5 минут. При использовании картофеля очищенного сульфитированного - проварить его в кипящей воде 5-7 минут, после чего отвар слить. Картофель нарезают кубиками, лук репчатый мелко шинкуют. Подготовленный лук припускают в небольшом количестве воды с добавлением масла сливочного. Подготовленный картофель заливают горячей водой, добавляют соль поваренную йодированную, масло подсолнечное рафинированное и тушат 15 – 20 мин. Затем закладывают лук репчатый припущеный и тушат при слабом кипении до готовности.

Температура подачи:  65±5°С.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 08012
Картофель отварной, запеченный с растительным маслом

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Картофель свежий очищенный полуфабрикат

или  Картофель свежий продовольственный
	113

161,4
	113

113

	Масло  растительное
	3
	3

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

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	2,1
	3,3
	13,73


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	10,08
	22,44
	59,82
	0,98


	Энергетическая ценность (ккал)

	107,18


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0
	0,11
	0,07
	1,33
	9,72
	1,43


Технология приготовления: очищенный картофель промывают в проточной питьевой воде в течение 5 минут. При использовании картофеля очищенного сульфитированного - проварить его в кипящей воде 5-7 минут, после чего отвар слить. Подготовленный картофель кладут в кипящую подсоленную воду (0,6-0,7 л на 1 кг картофеля). Уровень воды должен быть на 1-1,5 см выше уровня картофеля. Картофель варят в течение 25-30 мин до готовности. Воду сливают, картофель режется пополам, выкладывается на противень, разрезанной частью вниз, заливается растительным маслом и запекается в жарочном шкафу при температуре 100-120 °С в течение 10 мин. 

Температура подачи:  65±5°С.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 08013
Картофель, запеченный в соусе сметанном

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Картофель свежий очищенный полуфабрикат

или  Картофель свежий продовольственный
	112

160
	112

112

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

	Масса картофеля готового:
	-
	77

	Масло сливочное 
	2
	2

	Сыр полутвердый с м.д.ж. 45%
	2,7
	2,5

	Сметана 15%
	35
	35

	Масло сливочное 
	1,75
	1,75

	Мука Пшеничная 1 сорта
	1,75
	1,75

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	0,08
	0,08

	Масса соуса:
	-
	35

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	3,8
	8,89
	10,04


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	60,08
	24,25
	88,69
	0,71


	Энергетическая ценность (ккал)

	167,58


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,05
	0,1
	0,09
	0,99
	3,17
	0,3


Технология приготовления: очищенный картофель промывают в проточной питьевой воде в течение 5 минут. При использовании картофеля очищенного сульфитированного - проварить его в кипящей воде 5-7 минут, после чего отвар слить. Подготовленный картофель кладут в кипящую подсоленную воду (0,6-0,7 л на 1 кг картофеля). Уровень воды должен быть на 1-1,5 см выше уровня картофеля. Картофель варят в течение 25-30 мин до готовности. Воду сливают, картофель режется брусочками. Подготовленный картофель укладывают слоем толщиной 4-5 см на противень, смазанные маслом сливочным, заливают соусом сметанным, посыпают тертым сыром, сбрызгивают маслом сливочным растопленным и запекают в жарочном шкафу в течение 25-30 мин при температуре 250-280 °С до температуры внутри продукта не ниже 80 °С  и образования румяной корочки на поверхности изделия.

Для приготовления соуса муку пшеничную просеивают, слегка подсушивают на сковороде (без масла), охлаждают, перетирают с маслом сливочным, добавляют к сметане, доведенной до кипения, размешивают, заправляют солью поваренной йодированной, варят, при постоянном помешивании, в течение 3-5 мин,  процеживают и вновь, помешивая, доводят до кипения.

Температура подачи: 65±5°С.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 08014
Вермишель отварная с маслом сливочным

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Макароны  гр А <вермишель>
	36
	36

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	0,5
	0,5

	Масло сливочное 
	4,5
	4,5

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	3,9
	4,1
	20,84


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	4,21
	5,53
	25,1
	0,54


	Энергетическая ценность (ккал)

	138,25


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,02
	0,04
	0,01
	0,36
	0
	0,05


Технология приготовления: вермишель (или лапшу) засыпать, помешивая, в кипящую подсоленную воду (1л воды на 100г продукта), и отварить до готовности. Готовую вермишель откинуть на сито, дать стечь воде и перемешать с прокипяченным сливочным маслом. 

Температура подачи: 65±5°С.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 08016
Каша гречневая вязкая

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Крупа Гречневая
	23,75
	23,75

	Вода питьевая
	76
	76

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	0,23
	0,23

	Масло сливочное 
	5
	5

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	2,99
	4,91
	13,33


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	8,68
	47,78
	71,01
	1,59


	Энергетическая ценность (ккал)

	109,44


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,02
	0,08
	0,04
	0,91
	0
	0,05


Технология приготовления: крупу перебирают или просеивают. Крупу гречневую засыпают в кипящую воду, добавляют соль и варят, периодически помешивая, до тех пор пока каша не загустеет. Посуду плотно закрывают крышкой и оставляют на плите с умеренным нагревом для упревания каши в течение 15-30 минут до готовности.

Сливочное масло (50% от рецептурной нормы) допускается класть в кашу при варке.

При отпуске кашу вязкую горячую кладут на тарелку, поливают маслом сливочным прикипяченым.

Температура подачи:  65±5°С.

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

