Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 1 МБОУ «БСОШ с УИОП им. А.Осипова»
Наименование кулинарного изделия (блюда): КОНСЕРВЫ ОВОЩНЫЕ ЗАКУСОЧНЫЕ 







        (порциями)

Номер рецептуры: 50

Наименование сборника рецептур: 
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. –        

К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Икра кабачковая
	65
	60
	107
	100

	         или зеленый  горошек
	92,3
	60
	154
	100

	ВЫХОД:
	60
	100


Химический состав данного блюда

Икра кабачковая

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Mg
	Р
	Fe
	В1
	С
	А

	60
	1,20
	5,40
	5,10
	73,20
	24,60
	9,00
	22,20
	0,42
	0,01
	4,20
	0,00

	100
	2,00
	9,00
	8,50
	122,00
	41,00
	15,00
	37,00
	0,70
	0,02
	7,00
	0,00


Зеленый горошек

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Mg
	Р
	Fe
	В1
	С
	А

	60
	1,86
	0,12
	3,90
	24,00
	12,00
	12,60
	37,20
	0,42
	0,06
	0,42
	0,00

	100
	3,10
	0,20
	6,50
	40,00
	20,00
	21,00
	62,00
	0,70
	0,10
	0,70
	0,00


Технология приготовления:

Банки с икрой кабачковой промывают проточной водой, протирают ветошью, открывают и икру прогревают перед раздачей.

Банки с консервированным зеленым горошком промывают проточной водой, протирают ветошью. Затем открывают, выливают вместе с жидкостью в сотейник или кастрюлю, доводят до кипения, кипятят в течение 5 минут, откидывают на дуршлаг. После остывания подают к блюдам.

Требования к качеству:

Икры кабачковой: консистенция густой сметаны, не допускается жидкая консистенция. Цвет от светлого до темного желто-оранжевого. Вкус и запах кабачков, растительного масла и специй. Не допускается затхлый запах, а также темно-оранжевый цвет продукта.

Зеленого горошка: цвет зеленый, консистенция рассыпчатая, горошинки не разварены, сохранившие форму.

Технологическая карта кулинарного блюда № 2
Наименование кулинарного изделия (блюда): СОУС СМЕТАННЫЙ С ТОМАТОМ

Номер рецептуры: 355

Наименование сборника рецептур: 
 Сборник технических нормативов – Сборник рецептур

 блюд и кулинарных изделий для питания детей

 дошкольных образовательных учреждений / Под ред.

 М.П.Могильного и В.А.Тутельяна. – 

 М.: ДеЛи принт, 2010

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Сметана
	250
	250

	Мука пшеничная
	75
	75

	Вода или отвар
	750
	750

	Томатное пюре
	100
	100

	Соль 
	8
	8

	ВЫХОД:
	1000


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки г
	Жирыг
	Угле-воды, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Mg
	Р
	Fe
	В1
	С
	А

	17,62
	49,96
	70,24
	801,00
	292,4
	97,90
	293,80
	3,98
	0,25
	13,38
	338,0


Технология приготовления:

Просеянную муку подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не допуская пригорания, периодически помешивая и удаляя комочки. Муку охлаждают до 60-70 оС, используют четвертую часть горячей жидкости и вымешивают до образования однородной массы.

В горячую жидкость кладут прокипяченную сметану, соль и кипятят 3-5 минут, процеживают и снова доводят до кипения.

Томатное пюре уваривают до половины первоначального объема, соединяют с соусом сметанным. Полученную массу прогревают. 

Требования к качеству:

Внешний вид: однородная масса с гладкой бархатистой поверхностью, без комочков неразварившейся муки, всплывшего жира на поверхности

Консистенция: вязкая, полужидкая, эластичная, нежная

Цвет:  светло-красный 

Вкус: свежей сметаны и продуктов, входящих в блюдо, умеренно соленый
Запах: выраженный запах сметаны, томата и  продуктов, входящих в соус
Технологическая карта кулинарного блюда № 3
Наименование кулинарного изделия (блюда): СОУС СМЕТАННЫЙ

Номер рецептуры: 354

Наименование сборника рецептур: 
 Сборник технических нормативов – Сборник рецептур

 блюд и кулинарных изделий для питания детей

 дошкольных образовательных учреждений / Под ред.

 М.П.Могильного и В.А.Тутельяна. – 

 М.: ДеЛи принт, 2010

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Сметана
	250
	250

	Мука пшеничная
	75
	75

	Вода или отвар
	750
	750

	Соль 
	8
	8

	ВЫХОД:
	1000


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки г
	Жирыг
	Угле-воды, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Mg
	Р
	Fe
	В1
	С
	А

	14,06
	49,96
	58,68
	741,00
	273,0
	52,80
	227,30
	2,08
	0,21
	0,38
	338,0


Технология приготовления:

Просеянную муку подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не допуская пригорания, периодически помешивая и удаляя комочки. Муку охлаждают до 60-70 оС, используют четвертую часть горячей жидкости и вымешивают до образования однородной массы.

В горячую жидкость кладут прокипяченную сметану, соль и кипятят 3-5 минут, процеживают и снова доводят до кипения.

Требования к качеству:

Внешний вид: однородная масса с гладкой бархатистой поверхностью, без комочков муки, всплывшего жира на поверхности

Консистенция: вязкая, полужидкая, эластичная, нежная

Цвет:  от белого до светло-кремового 

Вкус: свежей сметаны и продуктов, входящих в блюдо
Запах: выраженный запах сметаны и продуктов, входящих в соус
Технологическая карта кулинарного блюда № 4
Наименование кулинарного изделия (блюда): СОУС МОЛОЧНЫЙ (для запекания)

Номер рецептуры: 352

Наименование сборника рецептур: 
 Сборник технических нормативов – Сборник рецептур

 блюд и кулинарных изделий для питания детей

 дошкольных образовательных учреждений / Под ред.

 М.П.Могильного и В.А.Тутельяна. – 

 М.: ДеЛи принт, 2010

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Молоко 
	500
	500

	Масло сливочное
	110
	110

	Мука пшеничная
	110
	110

	Вода 
	500
	500

	Соль 
	8
	8

	ВЫХОД:
	1000


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки г
	Жирыг
	Угле-воды, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Mg
	Р
	Fe
	В1
	С
	А

	26,77
	92,20
	98,76
	1332,00
	669,3
	116,90
	581,90
	2,99
	0,39
	3,25
	486,0


Технология приготовления:

Просеянную муку подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не допуская пригорания, периодически помешивая и удаляя комочки. Муку охлаждают до 60-70 оС, используют четвертую часть горячего молока и вымешивают до образования однородной массы, затем постепенно добавляют оставшееся молоко, варят при слабом кипении 7-10 мин. Затем кладут сахар, соль, процеживают т доводят до кипения.

Требования к качеству:

Внешний вид: однородная масса с гладкой бархатистой поверхностью, без комочков муки, всплывшего жира на поверхности

Консистенция: полужидкая, эластичная, нежная

Цвет:  кремовый 

Вкус: нежный, сладкий, молочный
Запах: выраженный запах молока и продуктов, входящих в соус
Технологическая карта кулинарного блюда № 5
Наименование кулинарного изделия (блюда): СОУС МОЛОЧНЫЙ (сладкий)

Номер рецептуры: 351

Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур

 блюд и кулинарных изделий для питания детей

 дошкольных образовательных учреждений / Под ред.

 М.П.Могильного и В.А.Тутельяна. – 

 М.: ДеЛи принт, 2010

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Молоко 
	500
	500

	Масло сливочное
	45
	45

	Мука пшеничная
	45
	45

	Вода 
	500
	500

	Сахар
	80
	80

	Ванилин (по желанию)
	0,05
	0,05

	ВЫХОД:
	1000


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки г
	Жирыг
	Угле-воды, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Mg
	Р
	Fe
	В1
	С
	А

	19,43
	45,19
	132,55
	1015,00
	627,1
	116,90
	581,90
	1,69
	0,25
	3,25
	486,0


Технология приготовления:

Просеянную муку подсушивают в жарочном шкафу, не допуская пригорания и слегка кремового цвета. Муку охлаждают и разводят горячим молоком с разведенным в нем сливочным маслом. Вымешивают до образования однородной массы и варят при слабом кипении 7-10 мин. Затем кладут сахар, ванилин и доводят до кипения.

Подают соус к пудингам, запеканкам, крупяным и овощным блюдам.

Требования к качеству:

Внешний вид: однородная масса с гладкой бархатистой поверхностью, без комочков неразварившейся муки, пленки и всплывшего жира на поверхности

Консистенция: полужидкая, эластичная, нежная

Цвет:  кремовый 

Вкус: нежный, сладкий, молочный
Запах: кипяченого молока и продуктов, входящих в соус
Технологическая карта кулинарного блюда № 6
Наименование кулинарного изделия (блюда):  СОУС КРАСНЫЙ ОСНОВНОЙ

Номер рецептуры: 833

Наименование сборника рецептур: 
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

для предприятий 






общественного питания. – М, Госторгиздат, 1955

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Мука пшеничная
	5
	5

	Томат-паста
	10
	10

	Морковь 
	10
	8

	Лук репчатый
	2,40
	2,0

	Сахар-песок
	1,5
	1,5

	Масло сливочное
	3
	3

	ВЫХОД: 
	-
	100


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки г
	Жирыг
	Угле-воды, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Mg
	Р
	Fe
	В1
	С
	А

	0,77
	2,24
	6,09
	47,34
	7,05
	5,34
	13,15
	0,21
	0,02
	1,60
	0,01


Технология приготовления:


Мелко нарезанные коренья, лук пассеруют, добавляют томатное пюре, продолжают пас​серование еще 15-20 мин, соединяют с белым соусом и варят 25-30 мин. В конце варки добавляют соль, сахар, перец черный горошком. Готовый соус процеживают, протирая при этом разварившиеся овощи, и доводят до кипения. Соус томатный служит основой для при​готовления производных соусов. 
Подают  соус   к   блюдам   из  жареного   мяса,   субпродуктов   (мозгов)   и   овощей.
Требования к качеству:

Консистенция густой сметаны, цвет красный, вкус томатного пюре и овощей, запах приятный.

