Утверждаю
________________________
________________________
«___» ____________ 2021г.
	

Технологическая карта №34
Наименование блюда: Котлеты из говядины
Номер рецептуры: №339
Наименование сборника рецептур: Единый сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для детских садов, школ, школ-интернатов, детских домов, детских оздоровительных учреждений профессионального образования, специализированных учреждений для несовершеннолетних, нуждающихся в социальной реабилитации, лечебно-профилактических учреждений. ООО «Уральский реабилитационный центр питания» ФГБОУ ВО «Пермский государственный медицинский университет им. Академика Е.А. Вагнера» Минздрава России, Пермь 2018.

	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Брутто, г
	Нетто, г
	
	Химический состав блюда

	
	
	
	
	Белки (г)
	17,4
	A (мкг)
	4,6

	Говядина
	86
	82
	
	Жиры (г)
	13,8
	В (мг)
	0,16

	Молоко пастеризованное 2,5%
	23
	23
	
	Углеводы (г)
	15,6
	С (мг)
	0,3

	Хлеб пшеничный 
	19
	19
	
	Калорийность (ккал):
	26
	Е (мг)
	1,4

	Масло растительное
	2
	2
	
	Са (мг)
	54,1
	Р (мг)
	181,8

	Соль йодированная
	0,4
	0,4
	
	Mg (мг)
	25,5
	Fe (мг)
	2,83

	сухари
	11
	11
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	100
	
	
	
	
	



	Технология приготовления: Зачищенное мясо измельчают на мясорубке, соединяют с хлебом без корок, замоченным в молоке или воде, добавляют соль, перемешивают и вторично пропускают через мясорубку. Массу перемешивают, формуют котлеты овально-приплюснутой формы толщиной 1,52 см. Изделия панируют в сухарях или в белой сухарной панировке и обжаривают на раскаленной сковороде с маслом, нагретым до температуры 150-160 градусов 3-5 минут с двух сторон до образования легкой корочки, затем доводят до готовности в жарочном шкафу при температуре 250-280 градусов в течение 5-7 минут. 
Температура подачи 65ºC.
Требования к качеству: Цвет мяса серый, консистенция мягкая, сочная, вкус в меру соленый с ароматом вареной говядины, поверхность ровная, не заветренная.
Данная технологическая карта разработана в соответствии приложению 5 СанПиН 2.4.5.2409-08.




Утверждаю
________________________
________________________
«___» ____________ 2021г.
	

Технологическая карта №35
Наименование блюда: Птица в соусе с томатом
Номер рецептуры: №367
Наименование сборника рецептур: Единый сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для детских садов, школ, школ-интернатов, детских домов, детских оздоровительных учреждений профессионального образования, специализированных учреждений для несовершеннолетних, нуждающихся в социальной реабилитации, лечебно-профилактических учреждений. ООО «Уральский реабилитационный центр питания» ФГБОУ ВО «Пермский государственный медицинский университет им. Академика Е.А. Вагнера» Минздрава России, Пермь 2018.

	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Брутто, г
	Нетто, г
	
	Химический состав блюда

	
	
	
	
	Белки (г)
	16,9
	A (мкг)
	115,7

	Куры 
	209
	140
	
	Жиры (г)
	18,3
	В (мг)
	0,04

	Филе кур
	72
	70
	
	Углеводы (г)
	3,8
	С (мг)
	1,3

	томатное пюре
	9,3
	9,3
	
	Калорийность (ккал):
	247
	Е (мг)
	0,7

	морковь
	9,3
	7,2
	
	Са (мг)
	29,6
	Р (мг)
	83

	лук
	9,3
	7,8
	
	Mg (мг)
	21,7
	Fe (мг)
	1,52

	масло сливочное
	9
	9
	
	
	
	
	

	Сметана 15%
	5
	5
	
	
	
	
	

	Мука пшеничная
	1,9
	1,9
	
	
	
	
	

	Чеснок
	0,9
	0,76
	
	
	
	
	

	Соль йодированная
	0,6
	0,6
	
	
	
	
	

	Выход 
	120
	
	
	
	
	



	Технология приготовления: Птицу отваривают тушками, отделяют мякоть от кожи и костей, нарезают брусочками по 10-15 г. Морковь шинкуют соломкой, пасссеруют до исчезновения сырого запаха томат. Лук бланшируют, затем пассеруют, без изменения цвета. Муку пассеруют без изменения цвет, разводят горячим бульоном, доводят до кипения при постоянном помешивании. Закладывают морковь, лук, приваривают 15-20 минут, до готовности овощей, вводят томатное пюре, варят 5 минут, закладывают мякоть птицы и тушат 10-15 мину. В конце тушения добавляют растертый чеснок, сметану, доводят до кипения и подают. 
Температура подачи 65ºC.
Требования к качеству: Мясо птицы на разрезе белого цвета, поверхность кусочков-розоватая, цвета соуса, мякоть мягкая. Вкус в меру соленый, свойственный тушеной птице, овощам. Без посторонних привкусов и запахов.
Данная технологическая карта разработана в соответствии приложению 5 СанПиН 2.4.5.2409-08.


Утверждаю
________________________
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Технологическая карта №36
Наименование блюда: Жаркое по-домашнему
Номер рецептуры: №328
Наименование сборника рецептур: Единый сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для детских садов, школ, школ-интернатов, детских домов, детских оздоровительных учреждений профессионального образования, специализированных учреждений для несовершеннолетних, нуждающихся в социальной реабилитации, лечебно-профилактических учреждений. ООО «Уральский реабилитационный центр питания» ФГБОУ ВО «Пермский государственный медицинский университет им. Академика Е.А. Вагнера» Минздрава России, Пермь 2018.

	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Брутто, г
	Нетто, г
	
	Химический состав блюда

	
	
	
	
	Белки (г)
	22,4
	A (мкг)
	0

	Картофель
	152
	114
	
	Жиры (г)
	23,5
	В (мг)
	0,14

	Говядина
	120
	112
	
	Углеводы (г)
	14
	С (мг)
	3,9

	Лук
	17,5
	14,7
	
	Калорийность (ккал):
	357
	Е (мг)
	3,7

	Томатное пюре
	7
	7
	
	Са (мг)
	27,2
	Р (мг)
	264,7

	Масло растительное
	7
	7
	
	Mg (мг)
	47,9
	Fe (мг)
	3,92

	Соль йодированная
	0,9
	0,9
	
	
	
	
	

	Масса тушеного мяса
	70
	70
	
	
	
	
	

	Масса готовых овощей
	150 150
	
	
	
	
	

	Выход 
	220
	
	
	
	
	



	Технология приготовления: Мясо нарезают ломтиками поперек волокон по 2 куска на порцию массой по 30-40 г, картофель и лук-кубиками. Затем мясо обжаривают до образования легкой румяной корочки, лук бланшируют и пассеруют, картофель обжаривают до полуготовности. Обжаренное мясо и овощи кладут в сотейник слоями, добавляют пассерованное томатное пюре, соль, тушат до готовности.
Температура подачи 65ºC.
Требования к качеству: Цвет мяса темно-красный, консистенция мягкая, вкус и запах овощей, форма нарезки сохранена. 
Данная технологическая карта разработана в соответствии приложению 5 СанПиН 2.4.5.2409-08.
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Технологическая карта №37
Наименование блюда: Плов из курицы
Номер рецептуры: №375
Наименование сборника рецептур: Единый сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для детских садов, школ, школ-интернатов, детских домов, детских оздоровительных учреждений профессионального образования, специализированных учреждений для несовершеннолетних, нуждающихся в социальной реабилитации, лечебно-профилактических учреждений. ООО «Уральский реабилитационный центр питания» ФГБОУ ВО «Пермский государственный медицинский университет им. Академика Е.А. Вагнера» Минздрава России, Пермь 2018.

	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Брутто, г
	Нетто, г
	
	Химический состав блюда

	
	
	
	
	Белки (г)
	21,1
	A (мкг)
	82,4

	Мясо кур
	209
	140
	
	Жиры (г)
	23,8
	В (мг)
	0,06

	или филе
	72
	140
	
	Углеводы (г)
	27,3
	С (мг)
	1,2

	Крупа рисовая 
	49
	48,5
	
	Калорийность (ккал):
	408
	Е (мг)
	5,6

	Лук
	22
	18,4
	
	Са (мг)
	28,7
	Р (мг)
	115,7

	Морковь
	14
	10,9
	
	Mg (мг)
	37,4
	Fe (мг)
	1,53

	Масло растительное
	11
	11
	
	
	
	
	

	Соль йодированная
	0,9
	0,9
	
	
	
	
	

	Выход 
	210
	
	
	
	
	



	Технология приготовления: Подготовленные тушки птицы отваривают целиком, отделяют мякоть от кожи и костей, нарезают кубиками, заливают бульоном и кипятят 3-5 минут. Морковь и лук пассеруют с добавлением масла. К готовой мякоти кур добавляют пассерованные овощи, соль йодированную и доводят до кипения. Всыпают подготовленную рисовую крупу и варят до запустения.  Посуду плотно закрывают крышкой. Доводят до готовности умеренном нагреве в течение 35-40 минут.
Температура подачи 65ºC.
Требования к качеству: Мясо кур нарезаны кубиками, морковь и лук-соломкой или мелкими кубиками, плов уложен горкой. Вкус и запах отварной курицы, риса и овощей. Не допускается запах подгоревшего мяса, риса, овощей. Цвет птицы и риса белый. Консистенция мякоти птицы-мягкая, сочная, рис хорошо набухший, рассыпчатый.
Данная технологическая карта разработана в соответствии приложению 5 СанПиН 2.4.5.2409-08.




Утверждаю
________________________
________________________
«___» ____________ 2021 г.
Технологическая карта №38
Наименование блюда: Гуляш из говядины
Номер рецептуры: №327
Наименование сборника рецептур: Единый сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для детских садов, школ, школ-интернатов, детских домов, детских оздоровительных учреждений профессионального образования, специализированных учреждений для несовершеннолетних, нуждающихся в социальной реабилитации, лечебно-профилактических учреждений. ООО «Уральский реабилитационный центр питания» ФГБОУ ВО «Пермский государственный медицинский университет им. Академика Е.А. Вагнера» Минздрава России, Пермь 2018.
	
Наименование сырья и полуфабрикатов
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	на 1 порцию
	на 100 порций

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

	говядина
	99
	92
	9,9
	9,2

	лук репчатый
	14
	11,8
	1,4
	1,18

	пюре томатное 
	9
	9
	0,9
	0,9

	мука пшеничная
	3
	3
	0,3
	0,3

	соль йодированная
	0,4
	0,4
	0,04
	0,04

	масса готового мяса
	58
	58
	5,8
	5,8

	масса соуса
	41
	41
	4,1
	4,1

	Выход 
	100
	10,0



	Химический состав блюда на 100 г

	Белки (г)
	18,7
	A (мкг)
	26

	Жиры (г)
	17
	В (мг)
	0,04

	Углеводы (г)
	4,2
	С (мг)
	0,6

	Калорийность (ккал):
	245
	Е (мг)
	0,7

	Са (мг)
	16,9
	Р (мг)
	155,9

	Mg (мг)
	23,5
	Fe (мг)
	2,67


	Технология приготовления: Крупные куски мяса, отваренные до полуготовности, нарезают кубиками по 20-30 г, заливают горячей водой, добавляют пассерованное томатное пюре, бланшированный пассерованный лук и тушат в закрытой посуде около 1 часа. Затем бульон сливают. Муку пассеруют без изменения цвета, постепенно разводят охлажденным до 55 ºС бульоном, проваривают 7-10 минут. Процеживают, протирают лук. Приготовленным соусом заливают мясо и тушат 15 минут. Отпускают вместе с соусом, в котором тушилось мясо, и гарниром. 
Температура подачи от 65ºC.
Требования к качеству: Цвет мяса темно-красный, консистенция мягкая. Вкус и запах, свойственные тушеному мясу, луку и пассерованному томату, в меру соленый. Не допускается привкус сырого томатного пюре.

Утверждаю
________________________
________________________
«___» ____________ 2021 г.
Технологическая карта №39
Наименование блюда: Рыба, тушенная в томате с овощами
Номер рецептуры: №299
Наименование сборника рецептур: Единый сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для детских садов, школ, школ-интернатов, детских домов, детских оздоровительных учреждений профессионального образования, специализированных учреждений для несовершеннолетних, нуждающихся в социальной реабилитации, лечебно-профилактических учреждений. ООО «Уральский реабилитационный центр питания» ФГБОУ ВО «Пермский государственный медицинский университет им. Академика Е.А. Вагнера» Минздрава России, Пермь 2018.
	
Наименование сырья и полуфабрикатов
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	на 1 порцию
	на 100 порций

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

	треска, минтай, навага, пикша, хек
	80
	60
	8,0
	0,6

	горбуша, кета
	87
	60
	8,7
	0,6

	лук репчатый
	16
	11
	1,6
	1,1

	пюре томатное 
	6
	6
	0,6
	0,6

	морковь
	24
	19
	2,4
	1,9

	вода
	18
	18
	1,8
	1,8

	сахар
	3
	3
	0,3
	0,3

	масло растительное
	2
	2
	0,2
	0,2

	масло растительное для смазки
	2
	2
	0,2
	0,2

	соль йодированная
	1,5
	1,5
	0,15
	0,15

	Выход 
	100
	10,0



	Химический состав блюда на 100 г

	Белки (г)
	18,7
	A (мкг)
	26

	Жиры (г)
	17
	В (мг)
	0,04

	Углеводы (г)
	4,2
	С (мг)
	0,6

	Калорийность (ккал):
	245
	Е (мг)
	0,7

	Са (мг)
	16,9
	Р (мг)
	155,9

	Mg (мг)
	23,5
	Fe (мг)
	2,67


	Технология приготовления: Рыбу разделывают на филе с кожей и без костей, нарезают под углом 90º по одному куску на порцию, укладывают смазанным маслом сотейник слоями: слой рыбы, слой овощей и так далее. Овощи нарезаны соломкой. Заливают бульоном или водой, доводят до кипения, добавляют пассерованное томатное пюре, сахар, соль, закрывают крышкой и тушат до готовности 45-50 минут. За 5 минут до готовности вводят специи. Отпускают вместе с соусом, в котором тушилось мясо, и гарниром. 
Температура подачи от 65ºC.
Требования к качеству: Куски рыбы целые, сохранившие форму, консистенция мягкая. Рыба залита соусом с овощами. Цвет рыбы на поверхности светло-оранжевый. Вкус и аромат, свойственный виду рыбы, овощей и томатного пюре.
Утверждаю
________________________
________________________
«___» ____________ 2021 г.
Технологическая карта №40
Наименование блюда: Соус сметанный
Номер рецептуры: №408
Наименование сборника рецептур: Единый сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для детских садов, школ, школ-интернатов, детских домов, детских оздоровительных учреждений профессионального образования, специализированных учреждений для несовершеннолетних, нуждающихся в социальной реабилитации, лечебно-профилактических учреждений. ООО «Уральский реабилитационный центр питания» ФГБОУ ВО «Пермский государственный медицинский университет им. Академика Е.А. Вагнера» Минздрава России, Пермь 2018.

	
Наименование сырья и полуфабрикатов
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	на 1 порцию
	на 100 порций

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

	печень говяжья, охлажденная
	100
	93
	10,0
	9,3

	или печень говяжья, мороженная
	113
	93
	11,3
	9,3

	сметана 15 %
	18,1
	18,1
	1,81
	1,81

	масло растительное
	8
	8
	0,8
	0,8

	масло сливочное 
	0,9
	0,9
	0,09
	0,09

	мука пшеничная в/с
	0,9
	0,9
	0,09
	0,09

	соль йодированная
	0,7
	0,7
	0,07
	0,07

	соус №408
	40
	40
	4,0
	4,0

	Выход 
	100
	10,0



	Химический состав блюда на 100 г

	Белки (г)
	16,2
	A (мкг)
	7265,3

	Жиры (г)
	14,1
	В (мг)
	0,25

	Углеводы (г)
	5,9
	С (мг)
	9,8

	Калорийность (ккал):
	215
	Е (мг)
	4,4

	Са (мг)
	26,4
	Р (мг)
	289,5

	Mg (мг)
	17,7
	Fe (мг)
	6,03


	Технология приготовления: Зачищенную от пленок говяжью печень нарезают тонкими брусочками 3х3х35 мм, посыпают йодированной солью, обжаривают 3-4 минуты тонким слоем, помешивая, заливают сметанным соусом (соус готовят по ТК №408) и кипятят 5-7 минут. Отпускают вместе с соусом и гарниром. 
Температура подачи от 65ºC.
Требования к качеству: Печень сохранила форму нарезки, на разрезе серого цвета, мягкая. Соус однородный белого цвета, без посторонних привкусов и запахов.
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Технологическая карта №41
Наименование блюда: Печень говяжья по-строгановски
Номер рецептуры: №356
Наименование сборника рецептур: Единый сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для детских садов, школ, школ-интернатов, детских домов, детских оздоровительных учреждений профессионального образования, специализированных учреждений для несовершеннолетних, нуждающихся в социальной реабилитации, лечебно-профилактических учреждений. ООО «Уральский реабилитационный центр питания» ФГБОУ ВО «Пермский государственный медицинский университет им. Академика Е.А. Вагнера» Минздрава России, Пермь 2018.

	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Брутто, г
	Нетто, г
	
	Химический состав блюда

	
	
	
	
	Белки (г)
	14,8
	A (мкг)
	570

	вода
	550
	550
	
	Жиры (г)
	93,4
	В (мг)
	0,16

	сметана 15%
	50
	50
	
	Углеводы (г)
	24,2
	С (мг)
	1

	масло сливочное
	25
	25
	
	Калорийность (ккал):
	997
	Е (мг)
	2,1

	мука пшеничная в/с
	25
	25
	
	Са (мг)
	441
	Р (мг)
	293,2

	соль йодированная
	10
	10
	
	Mg (мг)
	46,5
	Fe (мг)
	1,51

	Выход 
	1000
	
	
	
	
	


	Технология приготовления: Белый соус соединяют со сметаной, доводят до кипения и варят 3-5 минут.
	Приготовление белого соуса: муку подсушивают при температуре 110-120 ºC, не допуская изменение цвета, охлаждают до 60-70 ºC, растирают со сливочным маслом, вливают постепенно ¼ горячей воды и вымешивают до образования однородной массы, затем добавляют оставшуюся воду и варят 25-30 минут. В конце варки добавляют йодированную соль, затем процеживают и доводят до кипения. 
Температура подачи от 65ºC.
Требования к качеству: Консистенция жидкой сметаны, однородная, цвет белый с кремовым оттенком, вкус кисловатый, сметанный. Запах сметаны. Не допускается использование сметаны повышенной кислотности.
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[bookmark: _GoBack]Технологическая карта №42
Наименование блюда: Котлеты, рубленные из птицы с соусом
Номер рецептуры: №374
Наименование сборника рецептур: Единый сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для детских садов, школ, школ-интернатов, детских домов, детских оздоровительных учреждений профессионального образования, специализированных учреждений для несовершеннолетних, нуждающихся в социальной реабилитации, лечебно-профилактических учреждений. ООО «Уральский реабилитационный центр питания» ФГБОУ ВО «Пермский государственный медицинский университет им. Академика Е.А. Вагнера» Минздрава России, Пермь 2018.

	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Брутто, г
	Нетто, г
	
	Химический состав блюда

	
	
	
	
	Белки (г)
	12,4
	A (мкг)
	66,7

	куры 1 кат.
	127
	48*
	
	Жиры (г)
	9,4
	В (мг)
	0,07

	или филе кур
	50
	48*
	
	Углеводы (г)
	9,8
	С (мг)
	0,8

	молоко 2,5%
	18
	18
	
	Калорийность (ккал):
	174
	Е (мг)
	0,5

	хлеб пшеничный
	13
	13
	
	Са (мг)
	107,8
	Р (мг)
	109,9

	сыр голландский
	4,3
	4,1
	
	Mg (мг)
	20,4
	Fe (мг)
	1,02

	масло для смазки
	2
	2
	
	* - мякоть отварной птицы без кожи

	соль йодированная
	1
	1
	
	
	
	
	

	соус №402
	40
	40
	
	
	
	
	

	Выход 
	100
	
	


	
Технология приготовления:
	Приготовление белого соуса: муку подсушивают при температуре 110-120 ºC, не допуская изменение цвета, охлаждают до 60-70 ºC, растирают со сливочным маслом, вливают постепенно ¼ горячей воды и вымешивают до образования однородной массы, затем добавляют оставшуюся воду и варят 25-30 минут. В конце варки добавляют йодированную соль, затем процеживают и доводят до кипения. 
Температура подачи от 65ºC.
Требования к качеству: Консистенция жидкой сметаны, однородная, цвет белый с кремовым оттенком, вкус кисловатый, сметанный. Запах сметаны. Не допускается использование сметаны повышенной кислотности.





