Утверждаю
________________________
________________________
«___» ____________ 2021г.
	

Технологическая карта №48
Наименование блюда: Какао с молоком
Номер рецептуры: №462
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)
	3,0
	A (мкг)
	19

	Вода
	105
	105
	
	Жиры (г)
	2,9
	В (мг)
	0,03

	Молоко пастеризованное 2,5%
	100
	100
	
	Углеводы (г)
	13,8
	С (мг)
	0,7

	Сахар
	10
	10
	
	Калорийность (ккал):
	94
	Е (мг)
	0,01

	Какао-порошок
	2,4
	2,4
	
	Са (мг)
	111,3
	Р (мг)
	91,1

	Выход 
	200
	
	
	Mg (мг)
	22,3
	Fe (мг)
	0,65

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	



	Технология приготовления: Какао-порошок смешивают с сахаром, добавляют небольшое количество кипятка и растирают в однородную массу, затем при непрерывном помешивании вливают горячее молоко, остальной кипяток и доводят до кипения. 
Температура подачи 75 ºC.
Требования к качеству: Цвет напитка светло-коричневый с красноватым оттенком, аромат свойственный какао, вкус сладкий.
Данная технологическая карта разработана в соответствии приложению 5 СанПиН 2.4.5.2409-08.







Утверждаю
________________________
________________________
«___» ____________ 2021г.
	

Технологическая карта №49
Наименование блюда: Чай с лимоном
Номер рецептуры: №459
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)
	0,3
	A (мкг)
	0,

	Вода
	150
	150
	
	Жиры (г)
	0,1
	В (мг)
	0

	Чай-заварка
	2
	2
	
	Углеводы (г)
	9,5
	С (мг)
	1

	Сахар
	10
	10
	
	Калорийность (ккал):
	40
	Е (мг)
	0,02

	Лимон
	8
	7,2
	
	Са (мг)
	7,9
	Р (мг)
	9,7

	Выход 
	200
	
	
	Mg (мг)
	5
	Fe (мг)
	0,87

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	



	Технология приготовления
	В стакан наливают заварку чая и доливают кипятком. Процеживают, добавляют лимон 

	нарезанный тонкими кружочками охлаждают до 8-10 град. 
	
	


Температура подачи 75 ºC.
Требования к качеству: Аромат и вкус напитка характерен для сорта чая. Имеет привкус лимона. Цвет напитка коричневый на свет прозрачный. Если чай не прозрачен или имеет тускло-коричневый цвет, значит он неправильно заварен. 
Данная технологическая карта разработана в соответствии приложению 5 СанПиН 2.4.5.2409-08.







Утверждаю
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________________________
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Технологическая карта №50
Наименование блюда: Чай с сахаром
Номер рецептуры: №457
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)
	0,2
	A (мкг)
	0,

	Вода
	150
	150
	
	Жиры (г)
	0,1
	В (мг)
	0

	Чай-заварка
	2
	2
	
	Углеводы (г)
	9,5
	С (мг)
	0

	Сахар
	10
	10
	
	Калорийность (ккал):
	38
	Е (мг)
	0

	
	
	
	
	Са (мг)
	5,1
	Р (мг)
	7,7

	Выход 
	200
	
	
	Mg (мг)
	4,2
	Fe (мг)
	0,82

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	



	Технология приготовления
	В стакан наливают заварку чая и доливают кипятком. Процеживают, добавляют лимон 

	нарезанный тонкими кружочками охлаждают до 8-10 град. 
	
	


Температура подачи 75 ºC.
Требования к качеству: Аромат и вкус напитка характерен для сорта чая. Имеет привкус лимона. Цвет напитка коричневый на свет прозрачный. Если чай не прозрачен или имеет тускло-коричневый цвет, значит он неправильно заварен. 
Данная технологическая карта разработана в соответствии приложению 5 СанПиН 2.4.5.2409-08.







Утверждаю
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Технологическая карта №51
Наименование блюда: Кофейный напиток 
Номер рецептуры: №462
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)
	1,4
	A (мкг)
	9,5

	Вода
	160
	160
	
	Жиры (г)
	1,2
	В (мг)
	0,02

	Молоко пастеризованное 2,5%
	50
	50
	
	Углеводы (г)
	11,4
	С (мг)
	0,3

	Сахар
	10
	10
	
	Калорийность (ккал):
	63
	Е (мг)
	0

	Кофейный напиток
	2,4
	2,4
	
	Са (мг)
	54,3
	Р (мг)
	38,3

	Выход 
	200
	
	
	Mg (мг)
	6,3
	Fe (мг)
	0,07

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	



	Технология приготовления: Наливают в посуду воду, доводят до кипения, всыпают кофейный напиток. Дают отстояться в течение 5 минут, после чего процеживают, добавляют сахар, горячее молоко и доводят до кипения. 
Температура подачи 75 ºC.
Требования к качеству: Цвет напитка светло-коричневый, аромат, присущий кофейному напитку и молоку, вкус сладкий.
Данная технологическая карта разработана в соответствии приложению 5 СанПиН 2.4.5.2409-08.







Утверждаю
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Технологическая карта №52
Наименование блюда: Сок фруктовый 
Номер рецептуры: №501
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)
	0,5
	A (мкг)
	0

	Сок яблочный
	100
	100
	
	Жиры (г)
	0,1
	В (мг)
	0,01

	Выход 
	200
	
	
	Углеводы (г)
	10,1
	С (мг)
	2

	
	
	
	
	Калорийность (ккал):
	43
	Е (мг)
	0,1

	
	
	
	
	Са (мг)
	7
	Р (мг)
	7

	
	
	
	
	Mg (мг)
	4
	Fe (мг)
	1,4



	Технология приготовления: Емкости с соком промывают холодной питьевой водой. Сок, выпускаемый промышленностью, разливают в стаканы порциями непосредственно перед отпуском.
Температура подачи 14 ºC.
Требования к качеству: Внешний вид, консистенция, цвет, вкус, запах приятные, соответствуют виду сока, без порочащих признаков.
Данная технологическая карта разработана в соответствии приложению 5 СанПиН 2.4.5.2409-08.
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Технологическая карта №53
Наименование блюда: Компот из смеси сухофруктов 
Номер рецептуры: №495
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)
	0,6
	A (мкг)
	0

	Вода
	203
	203
	
	Жиры (г)
	0,1
	В (мг)
	0,01

	Смесь сухофруктов
	20
	20
	
	Углеводы (г)
	20,1
	С (мг)
	0,2

	сахар
	10
	10
	
	Калорийность (ккал):
	84
	Е (мг)
	0,4

	Выход 
	200
	
	
	Са (мг)
	20,1
	Р (мг)
	19,2

	
	
	
	
	Mg (мг)
	14,4
	Fe (мг)
	0,69

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	



	Технология приготовления: 
	Подготовленные сухофрукты заливают горячей водой, нагревают до кипения, всыпают сахар,

	варят до кипения. Компот варят накануне для того, чтобы он настоялся.
	
	


Температура подачи 14 ºC.
Требования к качеству: Ягоды и плоды сварены до полной готовности и пропитаны отваром. Отвар прозрачный. Вкус и запах соответствует использованным в компоте сухофруктам. Цвет коричневый или темно-коричневый. Не допускается посторонние примеси и порченые плоды.
Данная технологическая карта разработана в соответствии приложению 5 СанПиН 2.4.5.2409-08.






Утверждаю
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Технологическая карта №54
Наименование блюда: Кисель витаминный  
Номер рецептуры: №481
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)
	0,1
	A (мкг)
	0

	Вода
	109
	109
	
	Жиры (г)
	0,1
	В (мг)
	0

	Шиповник или плоды сухие
	4
	4
	
	Углеводы (г)
	12,4
	С (мг)
	16

	Сахар
	10
	10
	
	Калорийность (ккал):
	51
	Е (мг)
	0,2

	Выход 
	200
	
	
	Са (мг)
	4,5
	Р (мг)
	4,2

	
	
	
	
	Mg (мг)
	0,6
	Fe (мг)
	0,14



	Технология приготовления: 
	
Целые сушеные плоды шиповника промывают холодной водой, подсушивают, заливают
 половиной нормы горячей воды и варят 15 минут. Отвар сливают, заливают горячей водой 
и снова варят. Затем соединяют отвары, процеживают, добавляют сахар, доводят до кипения. 

	
	
	


Температура подачи 14 ºC.
Требования к качеству: Однородная непрозрачная масса, без пленки на поверхности, консистенция средней густоты, желеобразная. Цвет темно-красный. Запах и вкус шиповника. 
Данная технологическая карта разработана в соответствии приложению 5 СанПиН 2.4.5.2409-08.
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Технологическая карта №55
Наименование блюда: Компот из свежих плодов и ягод
Номер рецептуры: №486
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)
	0,1
	A (мкг)
	0

	фрукты
	23
	20
	
	Жиры (г)
	0,1
	В (мг)
	0,01

	или абрикос, персик
	23
	20
	
	Углеводы (г)
	11,1
	С (мг)
	0,6

	или вишня, черешня
	24
	20
	
	Калорийность (ккал):
	46
	Е (мг)
	0,04

	Вода
	192
	192
	
	Са (мг)
	3,4
	Р (мг)
	2,1

	Сахар
	10
	10
	
	Mg (мг)
	1,7
	Fe (мг)
	0,46

	Выход 
	200
	
	
	
	
	
	



Технология приготовления: 
Фрукты и ягоды протирают и отжимают сок. Оставшуюся мезгу заливают горячей водой, 
варят 10-15 минут и процеживают. В отвар добавляют сахар, доводят до кипения, вливают отжатый сок и охлаждают.
Температура подачи 14 ºC.
Требования к качеству: Вкус и запах кисло-сладкий, с ароматом фруктов и ягод. Цвет светлый, розовый, различной степени интенсивности. Консистенция жидкая с наличием вареных плодов и ягод. 
Данная технологическая карта разработана в соответствии приложению 5 СанПиН 2.4.5.2409-08.
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Технологическая карта №56
Наименование блюда: Напиток из шиповника
Номер рецептуры: №496
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)
	0,7
	A (мкг)
	0

	Вода
	200
	200
	
	Жиры (г)
	0,3
	В (мг)
	0,01

	Шиповник
	20
	20
	
	Углеводы (г)
	18,3
	С (мг)
	80

	Сахар
	10
	20
	
	Калорийность (ккал):
	78
	Е (мг)
	0,8

	Выход 
	200
	
	
	Са (мг)
	11,9
	Р (мг)
	3,2

	
	
	
	
	Mg (мг)
	3,2
	Fe (мг)
	0,61



	Технология приготовления: 
	Целые сушеные плоды шиповника промывают холодной водой, подсушивают, для лучшей
 экстракции дробят, заливают кипятком и кипятят 15 минут. Снимают с огня и оставляют для 
охлаждения, процеживают, добавляют сахар, доводят до кипения. 

	
	
	


Температура подачи 14 ºC.
Требования к качеству: Напиток имеет вкус и аромат, свойственные шиповнику, сладкий цвет красно-коричневый.
Данная технологическая карта разработана в соответствии приложению 5 СанПиН 2.4.5.2409-08.
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[bookmark: _GoBack]Технологическая карта №57
Наименование блюда: Напиток клюквенный
Номер рецептуры: №497
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)
	0,1
	A (мкг)
	0

	Вода
	200
	200
	
	Жиры (г)
	0,1
	В (мг)
	0

	Клюква
	22
	20
	
	Углеводы (г)
	10,9
	С (мг)
	0,7

	Сахар
	10
	10
	
	Калорийность (ккал):
	45
	Е (мг)
	0,2

	Выход 
	200
	
	
	Са (мг)
	5,4
	Р (мг)
	3

	
	
	
	
	Mg (мг)
	1,3
	Fe (мг)
	0,11



	Технология приготовления: 
	Подготовленные ягоды моют, ошпаривают, протирают и отжимают сок, ставят в холодильник
при температуре +4  +6 градусов. Мезгу заливают горячей водой, варят 5-10 минут.
Процеживают. Добавляют сахар, доводят до кипения, вливают отжатый сок и снова доводят 
до кипения.

	
	
	


Температура подачи 14 ºC.
Требования к качеству: Вкус кисло-сладкий, запах соответствует виду ягод, цвет красный, слегка мутный. Консистенция жидкая.
Данная технологическая карта разработана в соответствии приложению 5 СанПиН 2.4.5.2409-08.




