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Технологическая карта №43
Наименование блюда: Каша гречневая рассыпчатая
Номер рецептуры: №202
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)
	37,5
	A (мкг)
	160

	Вода
	680
	680
	
	Жиры (г)
	38,4
	В (мг)
	0,91

	Крупа гречневая
	304
	300
	
	Углеводы (г)
	65,5
	С (мг)
	0

	Масло сливочное
	40
	40
	
	Калорийность (ккал):
	1157
	Е (мг)
	2,8

	Соль йодированная
	7
	7
	
	Са (мг)
	94,1
	Р (мг)
	895,3

	Выход 
	1000
	
	
	Mg (мг)
	591,4
	Fe (мг)
	20,04



	Технология приготовления: Крупу перебирают и засыпают в кипящую воду подсоленную, и варят до запустения, перемешивая. Закрывают крышкой и доводят до готовности. Затем вливают растопленное сливочное масло взрыхляют поварской вилкой, уваривают 3-4 минуты. 
Температура подачи 65ºC.
Требования к качеству: Зерна крупы полностью набухшие, хорошо проварены, сохранили форму, легко отделяются друг от друга, каша заправлена маслом, вкус и аромат сваренной крупы и сливочного масла, без посторонних привкусов и запахов.
Данная технологическая карта разработана в соответствии приложению 5 СанПиН 2.4.5.2409-08.







Утверждаю
________________________
________________________
«___» ____________ 2021г.
	

Технологическая карта №44
Наименование блюда: Макаронные изделия отварные
Номер рецептуры: №256
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)
	37
	A (мкг)
	228,8

	
	
	
	
	Жиры (г)
	37
	В (мг)
	0,37

	Макаронные изделия
	340
	340
	
	Углеводы (г)
	197,1
	С (мг)
	0

	Масло сливочное
	45
	45
	
	Калорийность (ккал):
	1269
	Е (мг)
	5,6

	Соль йодированная
	17
	17
	
	Са (мг)
	91,9
	Р (мг)
	302,6

	Выход 
	1000
	
	
	Mg (мг)
	59,1
	Fe (мг)
	7,18



	Технология приготовления: Макаронные изделия варят в большом количестве кипящей подсоленной воде, на 1 кг макарон берут 6 л воды, 50 грамм йодированной соли. Варят макароны 20-30 минут, проверяют на готовность, откидывают на дуршлаг, дают стечь отвару, выкладывают на противень слоем 3-4 см, заправляют растопленным сливочным маслом и прогревают в жарочном шкафу при температуре 140-160 градусов 5 
Температура подачи 65ºC.
Требования к качеству: Макаронные изделия легко отделяются друг от друга, сохранили форму. Цвет кремовый, вкус отварных макарон, овощей, пассерованного томата, без запаха и затхлости.
Данная технологическая карта разработана в соответствии приложению 5 СанПиН 2.4.5.2409-08.
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Технологическая карта №45
Наименование блюда: Каша пшенная рассыпчатая
Номер рецептуры: №206
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)
	43,8
	A (мкг)
	160

	Вода
	690
	690
	
	Жиры (г)
	41,7
	В (мг)
	1,14

	Крупа пшено
	390
	386
	
	Углеводы (г)
	247
	С (мг)
	0

	Масло сливочное
	40
	40
	
	Калорийность (ккал):
	1539
	Е (мг)
	1,6

	Соль йодированная
	7
	7
	
	Са (мг)
	136,8
	Р (мг)
	898,5

	Выход 
	1000
	
	
	Mg (мг)
	315,6
	Fe (мг)
	10,49



	Технология приготовления: После переборки пшено промывают теплой водой, несколько раз. Промытое пшено засыпают в кипящую воду, бланшируют одну минуту, воду сливают, засыпают пшено в большое количество кипящей подсоленной воды и варят помешивая, при слабом кипении до запустения. Добавляют растопленное сливочное масло, проваривают еще 5 минут. 
Температура подачи 65ºC.
Требования к качеству: Зерна крупы полностью набухшие, хорошо проварены, сохранили форму, легко отделяются друг от друга, каша заправлена маслом, вкус и аромат сваренной крупы и сливочного масла, без посторонних привкусов и запахов.
Данная технологическая карта разработана в соответствии приложению 5 СанПиН 2.4.5.2409-08.
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Технологическая карта №46
Наименование блюда: Каша рисовая рассыпчатая
Номер рецептуры: №205
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)
	24,6
	A (мкг)
	160

	Вода
	750
	750
	
	Жиры (г)
	32,5
	В (мг)
	0,2

	Крупа рис
	357
	353
	
	Углеводы (г)
	251,6
	С (мг)
	0

	Масло сливочное
	40
	40
	
	Калорийность (ккал):
	1397
	Е (мг)
	1,8

	Соль йодированная
	7
	7
	
	Са (мг)
	62,4
	Р (мг)
	536,5

	Выход 
	1000
	
	
	Mg (мг)
	174,7
	Fe (мг)
	0,28



	Технология приготовления: Рис перебирают, промывают, засыпают в кипящую подсоленную воду, всплывшие пустые зерна удаляют и варят до запустения, помешивая при слабом кипении до запустения. Добавляют растопленное сливочное масло, проваривают еще 5 минут. 
Температура подачи 65ºC.
Требования к качеству: Зерна крупы полностью набухшие, хорошо проварены, сохранили форму, легко отделяются друг от друга, каша заправлена маслом, вкус и аромат сваренной крупы и сливочного масла, без посторонних привкусов и запахов.
Данная технологическая карта разработана в соответствии приложению 5 СанПиН 2.4.5.2409-08.







Утверждаю
________________________
________________________
«___» ____________ 2021г.
	

Технологическая карта №47
Наименование блюда: Пюре картофельное
Номер рецептуры: №377
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)
	2,1
	A (мкг)
	19,9

	Картофель
	116
	84,3
	
	Жиры (г)
	4
	В (мг)
	0,08

	молоко 2,5%
	15
	15
	
	Углеводы (г)
	6,1
	С (мг)
	2,5

	Масло сливочное
	4,5
	4,5
	
	Калорийность (ккал):
	68
	Е (мг)
	0,1

	Соль йодированная
	0,4
	0,4
	
	Са (мг)
	25,5
	Р (мг)
	51,5

	Выход 
	100
	
	Mg (мг)
	16,4
	Fe (мг)
	0,58



	Технология приготовления: Очищенный картофель укладывают в посуду (слоем 50 см), добавляют соль, заливают горячей водой, чтобы она покрыла картофель на 1 см. Доводят до кипения и варят при слабом кипении до готовности. Горячий вареный картофель обсушивают, протирают через протирочную машину. Температура картофеля должна быть не менее 80ºС. В горячую картофельную массу добавляют в 2-3 приема горячее кипяченное молоко, растопленное сливочное масло. Пюре доводят до температуры 100ºС, постоянно помешивая, и прогревают 5-6 минут.
Температура подачи 65ºC.
Требования к качеству: Консистенция –густая, пышная, однородная масса без комочков не протертого картофеля. Цвет от кремового до белого, без темных включений. Вкус и запах слегка соленый, нежный, с ароматом молока и масла. Не допускается запах подгорелого молока.
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