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Технологическая карта №12
Наименование блюда: Салат из капусты белокочанной
Номер рецептуры: №1
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)
	1,6
	A (мкг)
	0

	Капуста белокочанная
	115
	92
	
	Жиры (г)
	6,1
	В (мг)
	0,03

	морковь
	10
	7,8
	
	Углеводы (г)
	8,7
	С (мг)
	19,7

	масло растительное
	6
	6
	
	Калорийность (ккал):
	96
	Е (мг)
	2,8

	лимонная кислота, 2%
	5
	5
	
	Са (мг)
	45,6
	Р (мг)
	31,1

	сахар
	5
	5
	
	Mg (мг)
	17,3
	Fe (мг)
	0,60

	соль йодированная
	0,25
	0,25
	
	
	
	
	

	Выход 
	100
	
	
	
	
	



	Технология приготовления: Белокочанную капусту промывают, очищают, промывают, мелко шинкуют соломкой (1,5х15 мм), добавляют лимонную кислоту, соль и нагревают при постоянном помешивании. Не следует перегревать капусту, так как она будет слишком мягкой. Осевшую после нагревания капусту охлаждают. Морковь моют, чистят, ошпаривают, натирают или шинкуют тонкой соломкой. Овощи перемешивают, заправляют сахаром, растительным маслом, солью, хорошо перемешивают. 
Температура подачи от 10 до 14ºC.
Требования к качеству: Нарезка овощей аккуратная, овощи сохранили форму нарезки. Окраска овощей не изменилась. Аромат и вкус кисло-сладкий, свойственный входящим в салат продуктам, в меру соленый.
Данная технологическая карта разработана в соответствии приложению 5 СанПиН 2.4.5.2409-08.
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Технологическая карта №13
Наименование блюда: Винегрет овощной
Номер рецептуры: №47
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

	Картофель
	35
	26,2
	3,5
	2,62

	свекла
	25
	20
	2,5
	2,0

	капуста
	28
	19,6
	2,8
	1,96

	или огурцы соленые
	22
	19,8
	2,2
	1,98

	морковь
	15
	11,7
	1,5
	1,17

	лук репка
	20
	16,8
	2,0
	1,68

	Масло растительное
	6
	6
	0,6
	0,6

	соль йодированная
	0,25
	0,25
	0,025
	0,025

	Выход 
	100
	10,0



	Химический состав блюда на 100 г

	Белки (г)
	1,4
	A (мкг)
	0

	Жиры (г)
	6,1
	В (мг)
	0,02

	Углеводы (г)
	7,5
	С (мг)
	5,2

	Калорийность (ккал):
	90
	Е (мг)
	4,5

	Са (мг)
	34,5
	Р (мг)
	38

	Mg (мг)
	19,2
	Fe (мг)
	1,26


	Технология приготовления: Свеклу отваривают или запекают в жарочном шкафу до готовности, охлаждают, нарезают ломтиками толщиной 2х10 мм. Картофель очищают, нарезают ломтиками 2х10 мм, заливают (1/4 объема) кипящей водой, закрывают крышкой и припускают до готовности (7 минут), отвар сливают, охлаждают. Морковь очищают, нарезают и припускают (отдельно от картофеля), отвар сливают, охлаждают. Огурцы очищают от кожицы и семян, нарезают ломтиками 1х6 мм. Лук репчатый нарезают мелким кубиком (рубят), бланшируют (ошпаривают). Картофель и морковь можно отварить в целом виде, очищенными по отдельности, затем охладить и мелко нарезать. Овощи соединяют, заправляют растительным маслом, йодированной солью, хорошо перемешивают. Чтобы свекла не окрашивала другие овощи, ее заправляют отдельно, а затем соединяют с овощами. Огурцы соленые можно заменить капустой полностью или частично. Капусту перебирают, мелко рубят. 
Температура подачи от 10 до 14ºC.
Требования к качеству: Винегрет уложен горкой. Овощи аккуратно нарезаны, нарезка сохранилась. Консистенция вареных овощей - мягкая, сырых - слегка хрустящая. Цвет и запах соответствуют виду овощей. 
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Технологическая карта №14
Наименование блюда: Салат рыбный
Номер рецептуры: №44
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

	Картофель
	36
	27
	3,6
	2,7

	треска, минтай
	25
	18
	2,5
	1,8

	или горбуша
	27
	18
	2,7
	1,8

	масса припущенной рыбы
	16
	16
	1,6
	1,6

	огурцы свежие
	22
	20,4
	2,2
	2,04

	помидоры свежие
	10
	9,5
	1,0
	0,95

	горошек зеленый (консерв.)
	10
	6,5
	1,0
	0,65

	Заправка для салата
	6
	6
	0,6
	0,6

	соль йодированная
	0,25
	0,25
	0,025
	0,025

	Выход 
	100
	10,0



	Химический состав блюда на 100 г

	Белки (г)
	3,5
	A (мкг)
	1,35

	Жиры (г)
	3,3
	В (мг)
	0,06

	Углеводы (г)
	5,1
	С (мг)
	7,8

	Калорийность (ккал):
	63
	Е (мг)
	2,5

	Са (мг)
	12,9
	Р (мг)
	51,5

	Mg (мг)
	16,1
	Fe (мг)
	0,54



	Технология приготовления: Рыбу разделывают на филе без кожи и костей и припускают. Припущенную рыбу охлаждают и нарезают тонкими ломтиками. Огурцы и картофель нарезают тонкими ломтикам, смешивают с зеленым горошком добавляют рыбу, соль йодированную, заправляют заправкой для салата.
Температура подачи от 10 до 14ºC.
Требования к качеству: Салат уложен горкой, овощи аккуратно нарезаны, нарезка сохранилась. Консистенция овощей упругая, хрустящая, сочная. Ломтики картофеля и рыбы целые, не разварившиеся. Цвет и запах соответствуют натуральным продуктам. 
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Технологическая карта №15
Наименование блюда: Салат из моркови и яблок
Номер рецептуры: №22
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
	A (мкг)
	0

	морковь
	80
	62,4
	
	Углеводы (г)
	6,2
	С (мг)
	0,05

	яблоки
	45
	39,6
	
	
	8,2
	
	4,6

	масло растительное
	6
	6
	
	Калорийность (ккал):
	93
	Е (мг)
	3,8

	Выход 
	100
	
	
	Са (мг)
	23,2
	Р (мг)
	38,8

	
	
	
	
	Mg (мг)
	27,3
	Fe (мг)
	1,31

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


	Технология приготовления: Морковь моют, чистят, ошпаривают, натирают на терке или шинкуют тонкой соломкой. Яблоки промывают, ошпаривают, очищают от кожицы, удаляют семенные гнезда, тонко шинкуют соломкой, смешивают с морковью и заправляют растительным маслом, хорошо перемешивают. 
Температура подачи от 10 до 14ºC.
Требования к качеству: Салат уложен горкой, нарезка яблок и моркови аккуратная, сохранили форму нарезки. Аромат и вкус кисло-сладкий, свойственный входящим в салат продуктам.
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Технологическая карта №16
Наименование блюда: Салат из свеклы с чесноком
Номер рецептуры: №34
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

	Свекла
	116
	92,8
	11,6
	9,28

	чеснок 
	0,6
	0,51
	0,06
	0,05

	масло растительное
	6
	6
	0,6
	0,6

	или заправка для салата
	6
	6
	0,6
	0,6

	соль йодированная
	0,25
	0,25
	0,025
	0,025

	Выход 
	100
	10,0



	Химический состав блюда на 100 г

	Белки (г)
	1,4
	A (мкг)
	0

	Жиры (г)
	6,1
	В (мг)
	0,02

	Углеводы (г)
	7,5
	С (мг)
	5,2

	Калорийность (ккал):
	90
	Е (мг)
	4,5

	Са (мг)
	34,5
	Р (мг)
	38

	Mg (мг)
	19,2
	Fe (мг)
	1,26



	Технология приготовления: Подготовленную свеклу отваривают в кожуре до готовности, охлаждают до температуры от 8 до 10 ºC, очищают от кожуры, нарезают мелкой соломкой или натирают на крупной терке. Добавляют чеснок, растертый с йодированной солью, заправляют маслом или заправкой для салата. Все тщательно перемешивают и укладывают горкой.
Температура подачи от 10 до 14ºC.
Требования к качеству: Салат уложен горкой., продукты сохранили форму нарезки и естественную окраску. Консистенция мягкая. Цвет темно-малиновый. Салат имеет аромат вареной свеклы и свежего растертого чеснока. 
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