Технологическая карта
Наименование блюда: Запеканка картофельная с отварным мясом
Вид обработки: Запекание
Вес блюда: 160 грамм
Рецептура (раскладка продуктов) на 160 грамм нетто блюда
	Продукт
	Брутто,гр
	Нетто,гр

	Картофель
Говядина 1к
Лук
Молоко
Масло растит.
Масло слив.
Соль
Яйцо
Масса отварного картофеля
Масса отварного мяса
Масса п/ф
	136
70
10
35,2
2
3
0,8
1,8
-
-
-
	95,2
60,48
8
35,2
2
3
0,8
1,8
92,8
36,8
182,4

	Пищевая ценность, калорийность (на 100 грамм продукта)

	Белки
Жиры
Углеводы
Калорийность
Витамин С
	8,49
8,35
7,28
151,97
4,35







Технология приготовления
Мясо промыть, зачистить от сухожилий, сварить, охладить, нарезать на кусочки и 2 раза вместе с репчатым луком пропустить через мясорубку. Хорошо вымесить. Картофель очистить, промыть и сварить до готовности. Воду слить, картофель обсушить и протереть в горячем виде. В протертый картофель ( охлажд до 50 С) ввести сырое яйцо, молоко и хорошо вымесить. На противень, смазанный маслом, выложить ½ картофельного пюре. На него уложить фарш, сверху накрыть оставшимся пюре, смазать сливочным маслом и запечь в жарочном шкафу 15- 20 мин при t 220-280 С слоем не более 4-5 см.
Требования: Поверхность ровная, без трещин. Вкус и запах свойственные картофелю с привкусом вареного мяса.
Технологическая карта
Наименование блюда: Запеканка картофельная с отварным мясом
Вид обработки: Запекание
Вес блюда: 140 грамм
Рецептура (раскладка продуктов) на 140 грамм нетто блюда
	Продукт
	Брутто,гр
	Нетто,гр

	Картофель
Говядина 1к
Лук
Молоко
Масло растит.
Масло слив.
Соль
Яйцо
Масса отварного картофеля
Масса отварного мяса
Масса п/ф
	120
60
10
35,2
2
2
0,6
1,6
-
-
-
	80,2
54,48
8
35,2
2
2
0,6
1,6
78,8
30,48
162,4

	Пищевая ценность, калорийность (на 100 грамм продукта)

	Белки
Жиры
Углеводы
Калорийность
Витамин С
	8,49
8,35
7,28
151,97
4,35







Технология приготовления
Мясо промыть, зачистить от сухожилий, сварить, охладить, нарезать на кусочки и 2 раза вместе с репчатым луком пропустить через мясорубку. Хорошо вымесить. Картофель очистить, промыть и сварить до готовности. Воду слить, картофель обсушить и протереть в горячем виде. В протертый картофель ( охлажд до 50 С) ввести сырое яйцо, молоко и хорошо вымесить. На противень, смазанный маслом, выложить ½ картофельного пюре. На него уложить фарш, сверху накрыть оставшимся пюре, смазать сливочным маслом и запечь в жарочном шкафу 15- 20 мин при t 220-280 С слоем не более 4-5 см.
Требования: Поверхность ровная, без трещин. Вкус и запах свойственные картофелю с привкусом вареного мяса.
Технологическая карта
Наименование блюда: Каша гречневая рассыпчатая
Вид обработки: Варка
Вес блюда: 160 грамм
Рецептура (раскладка продуктов) на 160 грамм нетто блюда
	Продукт
	Брутто,гр
	Нетто,гр

	Крупа гречневая
Масло слив.
Сахар
Соль

	40
7
7
0,20
	40
7
7
0,20

	Пищевая ценность, калорийность (на 100 грамм продукта)

	Белки
Жиры
Углеводы
Калорийность
Витамин С
	8,26
7,68
46,41
294,61
0






Технология приготовления
Крупу перебрать, промыть. В кипящую воду положить соль, всыпать подготовленную крупу и варить до загустения,  периодически помешивая. Когда каша загустеет, довести до готовности при умеренном нагреве, под закрытой крышкой. Сливочное масло растопить в эмалированной посуде, прокипятить, добавить в готовую кашу и все тщательно перемешать.
Требования: Зерна крупы хорошо набухшие, разварены.Консистенция зерен мягкая. Цвет светло- коричневый. Вкус и запах свойственные набору продуктов без признаков вкуса пригорелой каши.






Технологическая карта
Наименование блюда: Каша гречневая рассыпчатая
Вид обработки: Варка
Вес блюда: 140 грамм
Рецептура (раскладка продуктов) на 140 грамм нетто блюда
	Продукт
	Брутто,гр
	Нетто,гр

	Крупа гречневая
Масло слив.
Сахар
Соль

	30
5
5
0,15
	30
5
5
0,15

	Пищевая ценность, калорийность (на 100 грамм продукта)

	Белки
Жиры
Углеводы
Калорийность
Витамин С
	8,26
7,68
46,41
294,61
0






Технология приготовления
Крупу перебрать, промыть. В кипящую воду положить соль, всыпать подготовленную крупу и варить до загустения,  периодически помешивая. Когда каша загустеет, довести до готовности при умеренном нагреве, под закрытой крышкой. Сливочное масло растопить в эмалированной посуде, прокипятить, добавить в готовую кашу и все тщательно перемешать.
Требования: Зерна крупы хорошо набухшие, разварены.Консистенция зерен мягкая. Цвет светло- коричневый. Вкус и запах свойственные набору продуктов без признаков вкуса пригорелой каши.






Технологическая карта
Наименование блюда: Борщ на мясном бульоне со сметаной
Вид обработки: Варка
Вес блюда: 250 грамм
Рецептура (раскладка продуктов) на 250 грамм нетто блюда
	Продукт
	Брутто,гр
	Нетто,гр

	Мясо
Картофель
Капуста
Лук
Морковь
Масло раст.
Сметана
Паста
Соль 

	30
100
100
10
10
2
11
0,3
2
	30
70
70
8
8
2
11
0,2

	Пищевая ценность, калорийность (на 100 грамм продукта)

	Белки
Жиры
Углеводы
Калорийность
Витамин С
	3,85
2,18
6,78
81,23
12,475





Технология приготовления
Приготовить мясной бульон, вареное мясо вынуть из бульона, бульон процедить. В кипящий мясной  бульон положить картофель, порезанный брусками, варить 7-10 минут. Подготовленные мелко нарезанные овощи:  морковь, нашинкованную соломкой, мелко нарезанный лук пассируем на растительном масле, добавляем томатную пасту и доводим до готовности. За 10 минут до готовности добавляем нашинкованную капусту. В готовое блюдо добавить пассированные овощи и сметану, прокипятить.
Требования: цвет бульона красный. Овощи сохранили форму нарезки, консистенция овощей - мягкая.






Технологическая карта
Наименование блюда: Борщ на мясном бульоне со сметаной
Вид обработки: Варка
Вес блюда: 180 грамм
Рецептура (раскладка продуктов) на 180 грамм нетто блюда
	Продукт
	Брутто,гр
	Нетто,гр

	Мясо
Картофель
Капуста
Лук
Морковь
Масло раст.
Сметана
Паста
Соль 

	23
70
70
5
5
2
9
0,2
2
	23
40
40
3
3
2
9
0,2
2

	Пищевая ценность, калорийность (на 100 грамм продукта)

	Белки
Жиры
Углеводы
Калорийность
Витамин С
	3,85
2,18
6,78
81,23
12,475





Технология приготовления
Приготовить мясной бульон, вареное мясо вынуть из бульона, бульон процедить. В кипящий мясной  бульон положить картофель, порезанный брусками, варить 7-10 минут. Подготовленные мелко нарезанные овощи:  морковь, нашинкованную соломкой, мелко нарезанный лук пассируем на растительном масле, добавляем томатную пасту и доводим до готовности. За 10 минут до готовности добавляем нашинкованную капусту. В готовое блюдо добавить пассированные овощи и сметану, прокип20ятить.
Требования: цвет бульона красный. Овощи сохранили форму нарезки, консистенция овощей - мягкая.




Технологическая карта
Наименование блюда: Салат из огурцов
Вид обработки: 
Вес блюда: 50 грамм
Рецептура (раскладка продуктов) на 50 грамм нетто блюда
	Продукт
	Брутто,гр
	Нетто,гр

	Огурец соленый
Лук 
Масло растит.
	55
5
3
	47
3
3

	Пищевая ценность, калорийность (на 100 грамм продукта)

	Белки
Жиры
Углеводы
Калорийность
Витамин С
	0,52
4,26
1,57
46,37
5,67




Технология приготовления
Огурцы промывают, нарезают кружочками или ломтиками, солят, заправляют луком, прокаленным растительным маслом.


















Технологическая карта
Наименование блюда: Чай с сахаром
Вид обработки: Кипячение
Вес блюда: 200 грамм
Рецептура (раскладка продуктов) на 200 грамм нетто блюда
	Продукт
	Брутто,гр
	Нетто,гр

	Чай
Сахар
вода
	0,6
15
190

	0,6
15
190

	Пищевая ценность, калорийность (на 100 грамм продукта)

	Белки
Жиры
Углеводы
Калорийность
Витамин С
	0,12
-
13
49,28
6




Технология приготовления
В чайник насыпать чай на определенное количество порций, залить кипятком и настаивать 5 минут, в подготовленный кипяток с сахаром добавить процеженную заварку. Не рекомендуется кипятить заваренный чай и длительно хранить на плите.











Технологическая карта
Наименование блюда: Чай с сахаром
Вид обработки: Кипячение
Вес блюда: 180 грамм
Рецептура (раскладка продуктов) на 180 грамм нетто блюда
	Продукт
	Брутто,гр
	Нетто,гр

	Чай
Сахар
вода
	0,5
13
180

	0,5
13
180

	Пищевая ценность, калорийность (на 100 грамм продукта)

	Белки
Жиры
Углеводы
Калорийность
Витамин С
	0,12
0
13
49,28
6





	Технология приготовления
В чайник насыпать чай на определенное количество порций, залить кипятком и настаивать 5 минут, в подготовленный кипяток с сахаром добавить процеженную заварку. Не рекомендуется кипятить заваренный чай и длительно хранить на плите.









Технологическая карта
Наименование блюда: Бутерброд с маслом
Вид обработки:
Вес блюда: 35,7 грамм
Рецептура (раскладка продуктов) на 35,7 грамм нетто блюда
	Продукт
	Брутто,гр
	Нетто,гр

	Хлеб пшеничный
Масло слив.
	35
8
	35
8

	Пищевая ценность, калорийность (на 100 грамм продукта)

	
Белки 
Жиры
Углеводы
Калорийность
Витамин С
	Хлеб пшеничный
	Масло 

	
	2,90
0,90
19,08
98,21
0
	7
0,1
0,1
74,8
0





	Технология приготовления
Хлеб пшеничный нарезаем порционными кусочками, на порционный кусочек пшеничного хлеба кладем порционный кусочек масла.








	


Технологическая карта
Наименование блюда: Бутерброд с маслом
Вид обработки:
Вес блюда: 33,7 грамм
Рецептура (раскладка продуктов) на 33,7 грамм нетто блюда
	Продукт
	Брутто,гр
	Нетто,гр

	Хлеб пшеничный
Масло слив.
	33
8
	33
8

	Пищевая ценность, калорийность (на 100 грамм продукта)

	
Белки 
Жиры
Углеводы
Калорийность
Витамин С
	Хлеб пшеничный
	Масло 

	
	2,90
0,90
19,08
98,21
0
	7
0,1
0,1
74,8
0





	Технология приготовления
Хлеб пшеничный нарезаем порционными кусочками, на порционный кусочек пшеничного хлеба кладем порционный кусочек масла.











Технологическая карта
Наименование блюда: Сок фруктовый или овощной витаминизированный
Вид обработки:
Вес блюда: 100 грамм
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда
	Продукт
	Брутто,гр
	Нетто,гр

	Сок
	100

	100


	Пищевая ценность, калорийность (на 100 грамм продукта)

	Белки
Жиры 
Углеводы
Калорийность
Витамин С
	0,5
0,1
10,1
46
2








	Технология приготовления
Разливаем порционно готовый сок.








	

Технологическая карта
Наименование блюда: Хлеб ржаной
Вид обработки:
Вес блюда: 50 грамм
Рецептура (раскладка продуктов) на 50 грамм нетто блюда
	Продукт
	Брутто,гр
	Нетто,гр

	Хлеб ржаной
	50

	50


	Пищевая ценность, калорийность (на 100 грамм продукта)

	Белки
Жиры 
Углеводы
Калорийность
Витамин С
	3
0,5
22,17
94,5
0








	Технология приготовления
Порционно нарезаем кусочек ржаного хлеба










Технологическая карта
Наименование блюда: Хлеб ржаной
Вид обработки:
Вес блюда: 40 грамм
Рецептура (раскладка продуктов) на 40 грамм нетто блюда
	Продукт
	Брутто,гр
	Нетто,гр

	Хлеб ржаной
	40

	40


	Пищевая ценность, калорийность (на 100 грамм продукта)

	Белки
Жиры 
Углеводы
Калорийность
Витамин С
	3
0,5
22,17
94,5
0








	Технология приготовления
Порционно нарезаем кусочек ржаного хлеба










Технологическая карта
Наименование блюда: Хлеб пшеничный
Вид обработки:
Вес блюда: 25 грамм
Рецептура (раскладка продуктов) на 25 грамм нетто блюда
	Продукт
	Брутто,гр
	Нетто,гр

	Хлеб ржаной
	25

	25


	Пищевая ценность, калорийность (на 100 грамм продукта)

	Белки
Жиры 
Углеводы
Калорийность
Витамин С
	2,56
0,83
17,90
104,11
0





	Технология приготовления
Порционно нарезаем кусочек пшеничного хлеба












Технологическая карта
Наименование блюда: Хлеб пшеничный
Вид обработки:
Вес блюда: 20 грамм
Рецептура (раскладка продуктов) на 20 грамм нетто блюда
	Продукт
	Брутто,гр
	Нетто,гр

	Хлеб ржаной
	20

	20


	Пищевая ценность, калорийность (на 100 грамм продукта)

	Белки
Жиры 
Углеводы
Калорийность
Витамин С
	2,56
0,83
17,90
104,11
0





	Технология приготовления
Порционно нарезаем кусочек пшеничного хлеба








	



Технологическая карта
Наименование блюда: Вермишель молочная
Вид обработки: Варка
Вес блюда: 200 грамм
Рецептура (раскладка продуктов) на 200 грамм нетто блюда
	Продукт
	Брутто,гр
	Нетто,гр

	Молоко 
Вермишель
Масло слив.
Сахар 
Соль 
	200
20
3
5
0,20
	200
20
3
5
0,20

	Пищевая ценность, калорийность (на 100 грамм продукта)

	Белки
Жиры 
Углеводы
Калорийность
Витамин С
	8,25
11,25
25,8
233,8
1,125





	Технология приготовления
В кипящее молоко добавляем соль и сахар. Затем добавляем вермишель постепенно помешивая, в готовую вермишель добавляем масло и доводим до кипения.









Технологическая карта
Наименование блюда: Вермишель молочная
Вид обработки: Варка
Вес блюда: 180 грамм
Рецептура (раскладка продуктов) на 180 грамм нетто блюда
	Продукт
	Брутто,гр
	Нетто,гр

	Молоко 
Вермишель
Масло слив.
Сахар 
Соль 
	180
16
3
5
0,20
	180
16
3
5
0,20

	Пищевая ценность, калорийность (на 100 грамм продукта)

	Белки
Жиры 
Углеводы
Калорийность
Витамин С
	8,25
11,25
25,8
233,8
1,125





	Технология приготовления
В кипящее молоко добавляем соль и сахар. Затем добавляем вермишель постепенно помешивая, в готовую вермишель добавляем масло и доводим до кипения.









Технологическая карта
Наименование блюда: компот из сухофруктов 
Вид обработки: Варка
Вес блюда: 200 грамм
Рецептура (раскладка продуктов) на 200 грамм нетто блюда
	Продукт
	Брутто,гр
	Нетто,гр

	Сухофрукты  
Вода
сахар 
	11
190
15

	11
190
15


	Пищевая ценность, калорийность (на 100 грамм продукта)

	Белки
Жиры 
Углеводы
Калорийность
Витамин С
	11,04
0
26,96
107,44
0,8




	Технология приготовления
Сушеные плоды перебирают, удаляют посторонние примеси, промывают в теплой воде, сменяя ее несколько раз. Подготовленные плоды заливают горячей водой, доводят до кипения, всыпают сахар и варят при слабом кипении 10-20 минут. Готовый компот охлаждают до комнатной температуры под закрытой крышкой.
Требования: Отвар прозрачный, цвет желтый, консистенция фруктов мягкая. Вкус и запах свойственный компоту.












Технологическая карта
Наименование блюда: компот из сухофруктов 
Вид обработки: Варка	
Вес блюда: 180 грамм
Рецептура (раскладка продуктов) на 180 грамм нетто блюда
	Продукт
	Брутто,гр
	Нетто,гр

	Сухофрукты  
Вода
сахар 
	9
170
13

	9
170
13


	Пищевая ценность, калорийность (на 100 грамм продукта)

	Белки
Жиры 
Углеводы
Калорийность
Витамин С
	11,04
0
26,96
107,44
0,8




	Технология приготовления
Сушеные плоды перебирают, удаляют посторонние примеси, промывают в теплой воде, сменяя ее несколько раз. Подготовленные плоды заливают горячей водой, доводят до кипения, всыпают сахар и варят при слабом кипении 10-20 минут. Готовый компот охлаждают до комнатной температуры под закрытой крышкой.
Требования: Отвар прозрачный, цвет желтый, консистенция фруктов мягкая. Вкус и запах свойственный компоту.









Технологическая карта
Наименование блюда: бутерброд с повидлом
Вид обработки: 	
Вес блюда: 30/30грамм
Рецептура (раскладка продуктов) на 30/30 грамм нетто блюда
	Продукт
	Брутто,гр
	Нетто,гр

	Хлеб пшеничный
Повидло  
	30
30


	30
30



	Пищевая ценность, калорийность (на 100 грамм продукта)

	Белки
Жиры 
Углеводы
Калорийность
Витамин С
	2,84
0,87
18,83
105,20
0




	Технология приготовления
Хлеб пшеничный намазывают повидлом.












Технологическая карта
Наименование блюда: бутерброд с повидлом
Вид обработки: 	
Вес блюда: 20/20 грамм
Рецептура (раскладка продуктов) на 20/20 грамм нетто блюда
	Продукт
	Брутто,гр
	Нетто,гр

	Хлеб пшеничный
Повидло  
	20
20


	20
20



	Пищевая ценность, калорийность (на 100 грамм продукта)

	Белки
Жиры 
Углеводы
Калорийность
Витамин С
	2,84
0,87
18,83
105,20
0




	Технология приготовления
Хлеб пшеничный намазывают повидлом.












Технологическая карта
Наименование блюда: кофе с молоком
Вид обработки: Кипячение	
Вес блюда: 200 грамм
Рецептура (раскладка продуктов) на 200грамм нетто блюда
	Продукт
	Брутто,гр
	Нетто,гр

	Кофе
Молоко 
Сахар  
	1,2
200
13


	1,2
200
13



	Пищевая ценность, калорийность (на 100 грамм продукта)

	Белки
Жиры 
Углеводы
Калорийность
Витамин С
	4,25
5,04
21,5
145,34
7,36




	Технология приготовления
Засыпать кофейный напиток в горячую воду и довести до кипения. Дать отстояться 3-5 минут, процедить. Добавить горячее кипяченое молоко, сахар и вновь довести до кипения. 


