                                                                                                                  Утверждено

                                                                                                  Директор МБОУ Подкуйковской

                                                                                                 основной общеобразовательной школы

                                                                                                 _________________А.В.Фигурина

                                                                                                 «___»_________________2014г.

.

МЕНЮ

лагеря с дневным пребыванием детей и подростков 
«Солнышко» на базе МБОУ Подкуйковской ООШ
в период с 02 июня по 27 июня 2014г.
       Составлено на основании сборника рецептур блюд и кулинарных изделий для
      предприятий общественного питания общеобразовательных школах, под редакцией

       В.Т.Лапшиной, 2004г.
1 ДЕНЬ

	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Пищевые вещества (г)


	Энергетическ. ценность (ккал)

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	

	                         ЗАВТРАК 1

	1
	Каша жидкая на смеси молока  и воды из хлопьев «Геркулес» с сахаром и маслом сливочным
	311
	200
	5,6
	10,4
	26,4
	230

	2
	Бутерброд с сыром «Российский»

	3
	35
	4,7
	7,9
	7,3
	123

	3
	Чай чёрный сладкий с лимоном

	686
	200
	0,3
	0,0
	15,2
	60

	
	ЗАВТРАК 2
	
	
	
	
	
	


	1
	Сок фруктовый

	
	200
	1,0
	0,0
	21,2
	88

	2
	Фрукты свежие (груша)

	
	200
	0,6
	0,0
	17,2
	76

	
	Всего за завтраки


	
	
	12,2
	18,3
	87,3
	577

	
                        ОБЕД


	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Б
	Ж
	У
	ККал

	1
	Суп картофельный с фрикадельками мясными
	137
	250
	2,0
	2,4
	14,8
	90

	2
	Каша гречневая рассыпчатая

	508
	150
	8,4
	10,8
	41,2
	303

	3
	Рыба с/м минтай тушеная с овощами в томате
	374
	100
	10,6
	5,1
	5,6
	112

	4
	Нарезка из свежих огурцов


	16
	100
	1,2
	4,7
	2,7
	53

	5
	Хлеб белый пшеничный в/с

	
	40
	2,7
	0,3
	17,9
	124

	6
	Хлеб пеклеванный 2с


	
	40
	2,6
	0,4
	15,0
	74

	7
	Компот из сухофруктов (яблоки сушеные)


	638
	200
	0,4
	0,0
	29,6
	116

	
	Всего за обед


	
	
	27,9
	23,7
	127,1
	
872

	
	
	
	ИТОГО
	40,1
	42,0
	214,1
	1449


Повар  _________  Лебедева Г.В.
2 ДЕНЬ

	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Пищевые вещества (г)


	Энергетическ. ценность (ккал)

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	

	                       ЗАВТРАК 1

	1
	Каша «Янтарная» на молоке (из пшена с яблоками)
	305
	125
	4,6
	9,8
	15,5
	207

	2
	Кофейный напиток с сахаром на смеси молока и воды
	690
	200
	2,4
	3,6
	27,9
	148

	3
	Конфеты шоколадные


	
	30
	2,9
	4,1
	15,7
	109

	
	ЗАВТРАК 2
	
	
	
	
	
	

	1
	Кисломолочный продукт (йогурт питьевой) 
	
	200
	6,0
	12,0
	8,2
	169

	2
	Фрукты свежие (апельсин)

	
	200
	1,8
	0,0
	50,6
	220

	
	Всего за завтраки

	
	
	17,7
	29,5
	117,9
	853

	ОБЕД


	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Б
	Ж
	У
	ККал

	1
	Суп картофельный с бобовыми (горох)  с мясом птицы
	139
	250
	7,0
	5,8
	22,3
	170

	2
	Голубцы с мясом тушёные с овощами в томате 
	486
	160

	10,3

3,4
	8,0

3,9
	7,9

3,1
	155

63

	3
	Нарезка из свежих овощей (помидоры и огурцы)
	20
	71
	1,4
	4,1
	3,3
	57

	4
	Хлеб пшеничный в/с

	
	40
	2,7
	0,3
	17,9
	124

	5
	Хлеб пеклеванный 2с


	
	40
	2,6
	0,4
	15,0
	74

	6
	Компот из сухофруктов (яблоки сушеные)


	638
	200
	0,4
	0,0
	29,6
	116

	
	Всего за обед


	
	
	27,8
	22,5
	99,1
	759

	
	
	
	ИТОГО
	45,5
	52,0
	217,0
	1612


Повар  _________  Лебедева Г.В.
3 ДЕНЬ

	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Пищевые вещества (г)


	Энергетическ. ценность (ккал)

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	


	                          ЗАВТРАК 1

	1
	Нарезка из моркови с яблоком

	49
	100
	1,3
	3,1
	9,1
	70

	2
	Каша рисовая жидкая на смеси молока  и воды с сахаром и маслом сливочным
	311
	200
	2,2
	8,2
	21,0
	172

	3
	Чай черный сладкий с лимоном


	686
	200
	0,3
	0,0
	15,2
	60

	4
	Бутерброд с маслом

	1
	25
	1,1
	9,0
	6,8
	115

	
	                ЗАВТРАК 2
	
	
	
	
	
	

	1
	Сок фруктовый

	
	200
	1,0
	0,0
	21,2
	88

	2
	Фрукты свежие (виноград)

	
	200
	1,0
	0,0
	26,2
	110

	
	Всего за завтраки


	
	
	6,9
	20,3
	99,5
	615

	ОБЕД


	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Б
	Ж
	У
	ККал

	1
	Суп с пельменями мясными

	155
	250
	8,4
	5,7
	17,1
	153

	2
	Рагу из овощей с тушёнкой из говядины


	224
	150
	2,5
	10,4
	14,4
	156

	3
	Нарезка из свежих овощей (помидор)


	19
	100
	1,5
	4,1
	3,7
	59

	4
	Хлеб пшеничный в/с

	
	40
	2,7
	0,3
	17,9
	124

	5
	Хлеб пеклеванный 2с


	
	40
	2,6
	0,4
	15,0
	74

	6
	Компот из сухофруктов (яблоки сушеные)


	638
	200
	0,4
	0,0
	29,6
	116

	
	Всего за обед


	
	
	18,1
	20,9
	97,7
	682

	
	
	
	ИТОГО
	25,0
	41,2
	197,2
	1297


Повар  _________  Лебедева Г.В.
4 ДЕНЬ

	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Пищевые вещества (г)


	Энергетическ. ценность (ккал)

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	

	                           ЗАВТРАК 1

	1
	Суп молочный с вермишелью    

	160
	250
	7,0
	7,9
	24,7
	141

	2
	Какао с молоком
	695
	200
	4,1
	3,8
	27,5
	154

	3
	Бутерброд с маслом


	1
	25
	1,1
	9,0
	6,8
	115

	
	               ЗАВТРАК 2
	
	
	
	
	
	

	1
	Кисломолочный продукт (йогурт фруктовый) 
	
	100
	3,0
	6,0
	4,2
	85

	2
	Фрукты свежие (груша)

	
	200
	0,6
	0,0
	17,2
	76

	
	Всего за завтраки


	
	
	15,8
	26,7
	80,4
	471

	ОБЕД


	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Б
	Ж
	У
	ККал

	1
	Борщ с капустой, картофелем и тушенкой говяжьей                     
	110
	250
	1,7
	5,1
	10,3
	93

	2
	Плов с мясом птицы

                                         
	492
	150
	12,1
	11,9
	27,1
	269

	3
	Нарезка из свежих овощей (огурец)

	16
	100
	1,2
	4,7
	2,7
	53

	4
	Хлеб пшеничный в/с

	
	40
	2,7
	0,3
	17,9
	124

	5
	Хлеб пеклеванный 2с


	
	40
	2,6
	0,4
	15,0
	74

	6
	Компот из сухофруктов (яблоки сушеные)


	638
	200
	0,4
	0,0
	29,6
	116

	
	Всего за обед


	
	
	20,2
	22,4
	102,6
	729

	
	
	
	ИТОГО
	36,0
	49,1
	183,0
	1200


Повар  _________  Лебедева Г.В.
5 ДЕНЬ

	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Пищевые вещества (г)


	Энергетическ. ценность (ккал)

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	

	                           ЗАВТРАК 1

	1
	Омлет с яблоками

	343
	110
	12,4
	18,6
	1,8
	227

	2
	Кофейный напиток с сахаром на смеси молока и воды Чай чёрный сладкий с лимоном

	690
	200
	2,4
	3,6
	27,9
	148

	3
	Кондитерское изделие (рулет с начинкой из джема) 
	
	35
	4,3
	7,1
	34,9
	218

	
	              ЗАВТРАК 2
	
	
	
	
	
	

	1
	Сок фруктовый

	
	200
	1,0
	0,0
	21,2
	88

	2
	Фрукты свежие (мандарин)

	
	200
	2,2
	0,0
	29,4
	124

	
	Всего за завтраки


	
	
	22,3
	29,3
	115,2
	805

	ОБЕД


	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Б
	Ж
	У
	ККал

	1
	Суп картофельный с крупой (рис) и мясом птицы
	138
	250
	2,5
	3,0
	18,3
	113

	2
	Картофель  тушеный

	216
	100
	2,1
	6,4
	18,5
	121

	3
	Колбаса (варёная0 отварная

	428
	50
	6,2
	15,4
	1,0
	168

	4
	Нарезка из свежих овощей (помидоры и огурцы)
	20
	71
	1,4
	4,1
	3,3
	57

	5
	Хлеб пшеничный в/с

	
	40
	2,7
	0,3
	17,9
	124

	6
	Хлеб пеклеванный 2с


	
	40
	2,6
	0,4
	15,0
	74

	7
	Компот из сухофруктов (яблоки сушеные)


	638
	200
	0,4
	0,0
	29,6
	116

	
	Всего за обед


	
	
	17,9
	29,6
	102,6
	773

	
	
	
	ИТОГО
	40,2
	58,9
	217,8
	1578


Повар  _________  Лебедева Г.В.
6 ДЕНЬ

	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Пищевые вещества (г)


	Энергетическ. ценность (ккал)

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	

	                             ЗАВТРАК 1

	1
	Каша манная жидкая на смеси молока  и воды с сахаром и маслом сливочным
	311
	200
	3,0
	8,2
	20,0
	172

	2
	Бутерброд горячий с сыром «Российский»

	10
	60
	8,1
	12,3
	14,9
	206

	3
	Чай чёрный сладкий с лимоном

	686
	200
	0,3
	0,0
	15,2
	60

	
	                  ЗАВТРАК 2
	
	
	
	
	
	

	1
	Кисломолочный продукт (йогурт питьевой) 
	
	200
	6,0
	12,0
	8,2
	169

	2
	Фрукты свежие (яблоко)

	
	200
	0,6
	0,0
	17,2
	80

	
	Всего за завтраки


	
	
	18
	32,5
	75,5
	687

	ОБЕД


	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Б
	Ж
	У
	ККал

	1
	Суп вермишелевый с картофелем с мясом курицы                         
	143
	250
	3,5
	3,1
	9,9
	81

	2
	Тефтели мясные тушённые с овощами в 
томате
	463
	150
	11,5

3,4
	10,2

3,9
	10,2

3,1
	181

63

	3
	Нарезка из свежих овощей (капуста, морковь) 
	43
	100
	1,4
	5,1
	8,9
	88

	4
	Хлеб пшеничный в/с

	
	45
	2,7
	0,3
	17,9
	124

	5
	Хлеб пеклеванный 2с


	
	40
	2,6
	0,4
	15,0
	74

	6
	Компот из сухофруктов (яблоки сушеные)


	638
	200
	0,4
	0,0
	29,6
	116

	
	Всего за обед


	
	
	25,5
	23,0
	94,6
	725

	
	
	
	ИТОГО
	43,5
	55,5
	170,1
	1412


Повар  _________  Лебедева Г.В.
7 ДЕНЬ

	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Пищевые вещества (г)


	Энергетическ. ценность (ккал)

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	

	                             ЗАВТРАК 1

	1
	Сосиска отварная

	428
	50
	6,2
	17,1
	1,0
	182

	2
	Хлеб пшеничный в/с

	
	25
	2,7
	0,3
	17,9
	124

	3
	Чай черный сладкий с лимоном


	686
	200
	0,3
	0,0
	15,2
	60

	4
	Бутерброд с маслом


	1
	25
	1,1
	9,0
	6,8
	115

	
	                 ЗАВТРАК 2
	
	
	
	
	
	

	1
	Кисломолочный продукт (йогурт фруктовый)
	
	100
	3,0
	6,0
	4,2
	85

	2
	Фрукты свежие (апельсин)

	
	200
	1,8
	0,0
	50,6
	220

	
	Всего за завтраки


	
	
	15,1
	32,4
	95,7
	786

	ОБЕД


	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Б
	Ж
	У
	ККал

	1
	Суп картофельный с фрикадельками мясными
	137
	250
	2,0
	2,4
	14,8
	90

	2
	Макароны отварные с овощами       
                                          
	517
	150
	6,0
	6,6
	31,8
	215

	3
	Котлета

	451
	100
	15,9
	14,4
	16,0
	261

	4
	Нарезка из свежих овощей (помидоры)

	19
	100
	1,4
	4,1
	3,3
	57

	5
	Хлеб пшеничный в/с

	
	40
	2,7
	0,3
	17,9
	124

	6
	Хлеб пеклеванный 2с


	
	40
	2,6
	0,4
	15,0
	74

	7
	Компот из сухофруктов (яблоки сушеные)


	638
	200
	0,4
	0,0
	29,6
	116

	
	Всего за обед


	
	
	31,0
	28,2
	128,4
	936

	
	
	
	ИТОГО
	46,1
	60,6
	224,1
	1722


Повар  _________  Лебедева Г.В.
8 ДЕНЬ

	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Пищевые вещества (г)


	Энергетическ. ценность (ккал)

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	

	                        ЗАВТРАК 1

	1
	Каша жидкая на смеси молока и воды из хлопьев «Геркулес» с сахаром и маслом сливочным
	311
	200
	5,6
	10,4
	26,4
	230

	2
	Какао из консервов (какао со сгущенным молоком и сахаром)
	695
	200
	4,1
	3,8
	27,5
	154

	3
	Кондитерское изделие (зефир в шоколаде)

	
	35
	2,5
	2,7
	9,8
	73

	
	ЗАВТРАК 2 
	
	
	
	
	
	

	1
	Сок фруктовый

	
	200
	1,0
	0,0
	21,2
	88

	2
	Фрукты свежие (виноград)

	
	200
	1,0
	0,0
	26,2
	110

	
	Всего за завтраки

	
	
	14,2
	16,9
	111,1
	655

	ОБЕД


	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Б
	Ж
	У
	ККал

	1
	Суп картофельный с бобовыми (горох)  с мясом птицы
	139
	250
	7,0
	5,8
	22,3
	170

	2
	Пельмени мясные отварные со сметаной 

	719
	110
	9,6
	13,0
	17,0
	228

	3
	Хлеб пшеничный в/с

	
	40
	2,7
	0,3
	17,9
	124

	4
	Хлеб пеклеванный 2с


	
	40
	2,6
	0,4
	15,0
	74

	5
	Компот из сухофруктов (яблоки сушеные)


	638
	200
	0,4
	0,0
	29,6
	116

	
	Всего за обед


	
	
	22,3
	19,5
	102,1
	712

	
	
	
	ИТОГО
	36,5
	36,4
	213,2
	1367


Повар  _________  Лебедева Г.В.
9 ДЕНЬ

	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Пищевые вещества (г)


	Энергетическ. ценность (ккал)

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	

	                           ЗАВТРАК 1

	1
	Нарезка из моркови с яблоком


	49
	100
	1,3
	3,1
	9,1
	70

	2
	Омлет натуральный

	340
	105
	10,0
	16,7
	1,9
	199

	3
	Чай чёрный сладкий с лимоном

	686
	200/8
	0,3
	0,0
	15,2
	60

	4
	Бутерброд с маслом


	1
	25
	1,1
	9,0
	6,8
	115

	
	                ЗАВТРАК 2
	
	
	
	
	
	

	1
	Сок фруктовый

	
	200
	1,0
	0,0
	21,2
	88

	2
	Фрукты свежие (груша)

	
	200
	0,6
	0,0
	17,2
	76

	
	Всего за завтраки


	
	
	14,3
	28,8
	71,5
	728

	ОБЕД


	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Б
	Ж
	У
	ККал

	1
	Суп картофельный с рисом и мясом птицы

	138
	250
	3,3
	3,2
	18,3
	116

	2
	Голубцы с мясом тушёные с овощами в томате 
	486
	160
	10,3

3,4
	8,0

3,9
	7,9

3,1
	155

63

	3
	Нарезка из свежих овощей (огурец)

	16
	100
	1,2
	4,7
	2,7
	53

	4
	Хлеб пшеничный в/с

	
	40
	2,7
	0,3
	17,9
	124

	5
	Хлеб пеклеванный 2с


	
	40
	2,6
	0,4
	15,0
	74

	6
	Компот из сухофруктов (яблоки сушеные)


	638
	200
	0,4
	0,0
	29,6
	116

	
	Всего за обед


	
	
	23,9
	20,5
	94,5
	701

	
	
	
	ИТОГО
	38,2
	49,3
	166,0
	1429


Повар  _________  Лебедева Г.В.
10 ДЕНЬ

	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Пищевые вещества (г)


	Энергетическ. ценность (ккал)

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	

	                           ЗАВТРАК 1

	1
	Каша рисовая жидкая на смеси молока  и воды с сахаром и маслом сливочным
	311
	200
	2,2
	8,2
	21,0
	172

	2
	Кофейный напиток с сахаром на смеси молока и воды
	690
	200
	2,4
	3,6
	27,9
	148

	3
	Бутерброд с маслом


	1
	25
	1,1
	9,0
	6,8
	115

	
	               ЗАВТРАК 2
	
	
	
	
	
	

	1
	Кисломолочный продукт (йогурт питьевой) 
	
	200
	6,0
	12,0
	8,2
	169

	2
	Фрукты свежие (банан)

	
	200
	2,2
	0,0
	29,4
	124

	
	Всего за завтраки


	
	
	12,2
	18,3
	87,3
	577

	ОБЕД


	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Б
	Ж
	У
	ККал

	1
	Суп с пельменями мясными

	155
	250
	8,4
	5,7
	17,1
	153

	2
	Картофель  тушеный

	216
	100
	2,1
	6,4
	18,5
	121

	3
	Котлета

	451
	100
	15,9
	14,4
	16,0
	261

	4
	Нарезка из свежих овощей (капуста, морковь) 
	43
	100
	1,4
	5,1
	8,9
	88

	5
	Хлеб пшеничный в/с

	
	45
	2,7
	0,3
	17,9
	124

	6
	Хлеб пеклеванный 2с


	
	40
	2,6
	0,4
	15,0
	74

	7
	Компот из сухофруктов (яблоки сушеные)


	638
	200
	0,4
	0,0
	29,6
	116

	
	Всего за обед


	
	
	27,9
	23,7
	127,1
	
872

	
	
	
	ИТОГО
	56,0
	77,1
	264,7
	1806


Повар  _________  Лебедева Г.В.
11 ДЕНЬ

	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Пищевые вещества (г)


	Энергетическ. ценность (ккал)

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	

	                                 ЗАВТРАК 1

	1
	Каша жидкая на смеси молока  и воды из хлопьев «Геркулес» с сахаром и маслом сливочным
	311
	200
	5,6
	10,4
	26,4
	230

	2
	Бутерброд с сыром «Российский»

	3
	35
	4,7
	7,9
	7,3
	123

	3
	Чай чёрный сладкий с лимоном

	686
	200
	0,3
	0,0
	15,2
	60

	
	                      ЗАВТРАК 2
	
	
	
	
	
	

	1
	Сок фруктовый

	
	200
	1,0
	0,0
	21,2
	88

	2
	Фрукты свежие (груша)

	
	200
	0,6
	0,0
	17,2
	76

	
	Всего за завтраки


	
	
	10,6
	18,3
	48,9
	413

	ОБЕД


	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Б
	Ж
	У
	ККал

	1
	Суп картофельный с фрикадельками мясными
	137
	250
	2,0
	2,4
	14,8
	90

	2
	Каша гречневая рассыпчатая

	508
	150
	8,4
	10,8
	41,2
	303

	3
	Рыба с/м минтай тушеная с овощами в томате
	374
	100
	10,6
	5,1
	5,6
	112

	4
	Нарезка  из свежих огурцов


	16
	100
	1,2
	4,7
	2,7
	53

	5
	Хлеб белый пшеничный в/с

	
	40
	2,7
	0,3
	17,9
	124

	6
	Хлеб пеклеванный 2с


	
	40
	2,6
	0,4
	15,0
	74

	7
	Компот из сухофруктов (яблоки сушеные)


	638
	200
	0,4
	0,0
	29,6
	116

	
	Всего за обед


	
	
	29,5
	23,7
	165,5
	
1036

	
	
	
	ИТОГО
	40,1
	42,0
	214,1
	1449


Повар  _________  Лебедева Г.В.
12 ДЕНЬ

	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Пищевые вещества (г)


	Энергетическ. ценность (ккал)

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	

	                           ЗАВТРАК 1

	1
	Каша «Янтарная» на молоке (из пшена с яблоками)
	305
	125
	4,6
	9,8
	15,5
	207

	2
	Кофейный напиток с сахаром на смеси молока и воды
	690
	200
	2,4
	3,6
	27,9
	148

	3
	Конфеты шоколадные


	
	30
	2,9
	4,1
	15,7
	109

	
	ЗАВТРАК 2
	
	
	
	
	
	

	1
	Кисломолочный продукт (йогурт питьевой) 
	
	200
	6,0
	12,0
	8,2
	169

	2
	Фрукты свежие (апельсин)

	
	200
	1,8
	0,0
	50,6
	220

	
	Всего за завтраки


	
	
	17,7
	29,5
	117,9
	853

	ОБЕД


	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Б
	Ж
	У
	ККал

	1
	Суп картофельный с бобовыми (горох)  с мясом птицы
	139
	250
	7,0
	5,8
	22,3
	170

	2
	Голубцы с мясом тушёные с овощами в томате 
	486
	160

	10,3

3,4
	8,0

3,9
	7,9

3,1
	155

63

	3
	Нарезка из свежих овощей (помидоры и огурцы)
	20
	71
	1,4
	4,1
	3,3
	57

	4
	Хлеб пшеничный в/с

	
	40
	2,7
	0,3
	17,9
	124

	5
	Хлеб пеклеванный 2с


	
	40
	2,6
	0,4
	15,0
	74

	6
	Компот из сухофруктов (яблоки сушеные)


	638
	200
	0,4
	0,0
	29,6
	116

	
	Всего за обед


	
	
	27,8
	22,5
	99,1
	759

	
	
	
	ИТОГО
	45,5
	52,0
	217,0
	1612


Повар  _________  Лебедева Г.В.
13 ДЕНЬ

	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Пищевые вещества (г)


	Энергетическ. ценность (ккал)

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	

	                            ЗАВТРАК 1

	1
	Нарезка из моркови и яблока

	49
	100
	1,3
	3,1
	9,1
	70

	2
	Каша рисовая жидкая на смеси молока  и воды с сахаром и маслом сливочным
	311
	200
	2,2
	8,2
	21,0
	172

	3
	Чай черный сладкий с лимоном


	686
	200
	0,3
	0,0
	15,2
	60

	4
	Бутерброд с маслом


	1
	25
	1,1
	9,0
	6,8
	115

	
	                 ЗАВТРАК 2
	
	
	
	
	
	

	1
	Сок фруктовый

	
	200
	1,0
	0,0
	21,2
	88


	2
	Фрукты свежие (виноград)

	
	200
	1,0
	0,0
	26,2
	110

	
	Всего за завтраки


	
	
	6,9
	20,3
	99,5
	615

	ОБЕД


	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Б
	Ж
	У
	ККал

	1
	Суп с пельменями мясными

	155
	250
	8,4
	5,7
	17,1
	153

	2
	Рагу из овощей с тушёнкой из говядины


	224
	150
	2,5
	10,4
	14,4
	156

	3
	Нарезка из свежих овощей (помидор)


	19
	100
	1,5
	4,1
	3,7
	59

	4
	Хлеб пшеничный в/с

	
	40
	2,7
	0,3
	17,9
	124

	5
	Хлеб пеклеванный 2с


	
	40
	2,6
	0,4
	15,0
	74

	6
	Компот из сухофруктов (яблоки сушеные)


	638
	200
	0,4
	0,0
	29,6
	116

	
	Всего за обед


	
	
	18,1
	20,9
	97,7
	682

	
	
	
	ИТОГО
	25,0
	41,2
	197,2
	1297


Повар  _________  Лебедева Г.В.
14 ДЕНЬ

	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Пищевые вещества (г)


	Энергетическ. ценность (ккал)

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	

	                              ЗАВТРАК 1

	1
	Суп молочный с вермишелью    

	160
	250
	7,0
	7,9
	24,7
	141

	2
	Какао с молоком
	695
	200
	4,1
	3,8
	27,5
	154

	3
	Бутерброд с маслом


	1
	25
	1,1
	9,0
	6,8
	115

	
	                    ЗАВТРАК 2
	
	
	
	
	
	

	1
	Кисломолочный продукт (йогурт фруктовый) 
	
	100
	3,0
	6,0
	4,2
	85

	2
	Фрукты свежие (груша)

	
	200
	0,6
	0,0
	17,2
	76

	
	Всего за завтраки


	
	
	15,8
	26,7
	80,4
	471

	ОБЕД


	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Б
	Ж
	У
	ККал

	1
	Борщ с капустой, картофелем и тушенкой говяжьей                     
	110
	250
	1,7
	5,1
	10,3
	93

	2
	Плов с мясом птицы

                                         
	492
	150
	12,1
	11,9
	27,1
	269

	3
	Нарезка из свежих овощей (огурец)

	16
	100
	1,2
	4,7
	2,7
	53

	4
	Хлеб пшеничный в/с

	
	40
	2,7
	0,3
	17,9
	124

	5
	Хлеб пеклеванный 2с


	
	40
	2,6
	0,4
	15,0
	74

	6
	Компот из сухофруктов (яблоки сушеные)


	638
	200
	0,4
	0,0
	29,6
	116

	
	Всего за обед


	
	
	20,2
	22,4
	102,6
	729

	
	
	
	ИТОГО
	36,0
	49,1
	183,0
	1200


Повар  _________  Лебедева Г.В.
15 ДЕНЬ

	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Пищевые вещества (г)


	Энергетическ. ценность (ккал)

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	

	                         ЗАВТРАК 1

	1
	Каша жидкая на смеси молока  и воды из хлопьев «Геркулес» с сахаром и маслом сливочным
	311
	200
	5,6
	10,4
	26,4
	230

	2
	Бутерброд с сыром «Российский»

	3
	35
	4,7
	7,9
	7,3
	123

	3
	Чай чёрный сладкий с лимоном

	686
	200
	0,3
	0,0
	15,2
	60

	
	ЗАВТРАК 2
	
	
	
	
	
	

	1
	Сок фруктовый

	
	200
	1,0
	0,0
	21,2
	88

	2
	Фрукты свежие (груша)

	
	200
	0,6
	0,0
	17,2
	76


	
	Всего за завтраки


	
	
	12,2
	18,3
	87,3
	577

	
                        ОБЕД


	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Б
	Ж
	У
	ККал

	1
	Суп картофельный с фрикадельками мясными
	137
	250
	2,0
	2,4
	14,8
	90

	2
	Каша гречневая рассыпчатая

	508
	150
	8,4
	10,8
	41,2
	303

	3
	Рыба с/м минтай тушеная с овощами в томате
	374
	100
	10,6
	5,1
	5,6
	112

	4
	Нарезка из свежих огурцов


	16
	100
	1,2
	4,7
	2,7
	53

	5
	Хлеб белый пшеничный в/с

	
	40
	2,7
	0,3
	17,9
	124

	6
	Хлеб пеклеванный 2с


	
	40
	2,6
	0,4
	15,0
	74

	7
	Компот из сухофруктов (яблоки сушеные)


	638
	200
	0,4
	0,0
	29,6
	116

	
	Всего за обед


	
	
	27,9
	23,7
	127,1
	
872

	
	
	
	ИТОГО
	40,1
	42,0
	214,1
	1449


Повар  _________  Лебедева Г.В.
16 ДЕНЬ

	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Пищевые вещества (г)


	Энергетическ. ценность (ккал)

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	

	                       ЗАВТРАК 1

	1
	Каша «Янтарная» на молоке (из пшена с яблоками)
	305
	125
	4,6
	9,8
	15,5
	207

	2
	Кофейный напиток с сахаром на смеси молока и воды
	690
	200
	2,4
	3,6
	27,9
	148

	3
	Конфеты шоколадные


	
	30
	2,9
	4,1
	15,7
	109

	
	ЗАВТРАК 2
	
	
	
	
	
	

	1
	Кисломолочный продукт (йогурт питьевой) 
	
	200
	6,0
	12,0
	8,2
	169

	2
	Фрукты свежие (апельсин)

	
	200
	1,8
	0,0
	50,6
	220

	
	Всего за завтраки


	
	
	17,7
	29,5
	117,9
	853

	ОБЕД


	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Б
	Ж
	У
	ККал

	1
	Суп картофельный с бобовыми (горох)  с мясом птицы
	139
	250
	7,0
	5,8
	22,3
	170

	2
	Голубцы с мясом тушёные с овощами в томате 
	486
	160

	10,3

3,4
	8,0

3,9
	7,9

3,1
	155

63

	3
	Нарезка из свежих овощей (помидоры и огурцы)
	20
	71
	1,4
	4,1
	3,3
	57

	4
	Хлеб пшеничный в/с

	
	40
	2,7
	0,3
	17,9
	124

	5
	Хлеб пеклеванный 2с


	
	40
	2,6
	0,4
	15,0
	74

	6
	Компот из сухофруктов (яблоки сушеные)


	638
	200
	0,4
	0,0
	29,6
	116

	
	Всего за обед


	
	
	27,8
	22,5
	99,1
	759

	
	
	
	ИТОГО
	45,5
	52,0
	217,0
	1612


Повар  _________  Лебедева Г.В.
17 ДЕНЬ

	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Пищевые вещества (г)


	Энергетическ. ценность (ккал)

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	

	                          ЗАВТРАК 1

	1
	Нарезка из моркови и яблока

	49
	100
	1,3
	3,1
	9,1
	70

	2
	Каша рисовая жидкая на смеси молока  и воды с сахаром и маслом сливочным
	311
	200
	2,2
	8,2
	21,0
	172

	3
	Чай черный сладкий с лимоном


	686
	200
	0,3
	0,0
	15,2
	60

	4
	Бутерброд с маслом


	1
	25
	1,1
	9,0
	6,8
	115

	
	                ЗАВТРАК 2
	
	
	
	
	
	

	1
	Сок фруктовый

	
	200
	1,0
	0,0
	21,2
	88

	2
	Фрукты свежие (виноград)

	
	200
	1,0
	0,0
	26,2
	110

	
	Всего за завтраки


	
	
	6,9
	20,3
	99,5
	615

	ОБЕД


	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Б
	Ж
	У
	ККал

	1
	Суп с пельменями мясными

	155
	250
	8,4
	5,7
	17,1
	153

	2
	Рагу из овощей с тушёнкой из говядины


	224
	150
	2,5
	10,4
	14,4
	156

	3
	Нарезка из свежих овощей (помидор)


	19
	100
	1,5
	4,1
	3,7
	59

	4
	Хлеб пшеничный в/с

	
	40
	2,7
	0,3
	17,9
	124

	5
	Хлеб пеклеванный 2с


	
	40
	2,6
	0,4
	15,0
	74

	6
	Компот из сухофруктов (яблоки сушеные)


	638
	200
	0,4
	0,0
	29,6
	116

	
	Всего за обед


	
	
	18,1
	20,9
	97,7
	682

	
	
	
	ИТОГО
	25,0
	41,2
	197,2
	1297


Повар  _________  Лебедева Г.В.
18 ДЕНЬ

	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Пищевые вещества (г)


	Энергетическ. ценность (ккал)

	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	

	                           ЗАВТРАК 1

	1
	Суп молочный с вермишелью    

	160
	250
	7,0
	7,9
	24,7
	141

	2
	Какао с молоком
	695
	200
	4,1
	3,8
	27,5
	154

	3
	Бутерброд с маслом


	1
	25
	1,1
	9,0
	6,8
	115

	
	               ЗАВТРАК 2
	
	
	
	
	
	

	1
	Кисломолочный продукт (йогурт фруктовый) 
	
	100
	3,0
	6,0
	4,2
	85

	2
	Фрукты свежие (груша)

	
	200
	0,6
	0,0
	17,2
	76

	
	Всего за завтраки


	
	
	15,8
	26,7
	80,4
	471

	ОБЕД


	№

п/п
	Наименование блюда
	Номер

рецепта
	Масса

порции (г)
	Б
	Ж
	У
	ККал

	1
	Борщ с капустой, картофелем и тушенкой говяжьей                     
	110
	250
	1,7
	5,1
	10,3
	93

	2
	Плов с мясом птицы

                                         
	492
	150
	12,1
	11,9
	27,1
	269

	3
	Нарезка из свежих овощей (огурец)

	16
	100
	1,2
	4,7
	2,7
	53

	4
	Хлеб пшеничный в/с

	
	40
	2,7
	0,3
	17,9
	124

	5
	Хлеб пеклеванный 2с


	
	40
	2,6
	0,4
	15,0
	74

	6
	Компот из сухофруктов (яблоки сушеные)


	638
	200
	0,4
	0,0
	29,6
	116

	
	Всего за обед


	
	
	20,2
	22,4
	102,6
	729

	
	
	
	ИТОГО
	36,0
	49,1
	183,0
	1200


Повар  _________  Лебедева Г.В.
МБОУ Подкуйковская ООШ
Накопительная ведомость продуктов питания  для лагеря дневного пребывания детей и подростков «Солнышко» в период с 02.06.2014 г. по 27.06.2014г.
	Наименование

продуктов
	Ед.

изм.
	
	
	
	
	Дни недели

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	ИТОГО
	Средне

дневной

расход

	  Чай
	Г
	0,2
	
	0,2
	
	0,2
	
	0,2
	
	0,2
	
	0,2
	
	0,2
	
	0,2
	
	0,2
	
	1,8
	0,1

	Кофейный напиток
	Г
	
	8
	
	
	
	8
	
	
	
	8
	
	8
	
	
	
	8
	
	
	40
	2,22

	Какао с молоком
	Г
	
	
	
	40
	
	
	
	40
	
	
	
	
	
	40
	
	
	
	40
	120
	6,67

	Йогурт фруктовый
	Г
	
	
	
	100
	
	
	
	100
	
	
	
	
	
	100
	
	
	
	100
	400
	22,22

	Йогурт питьевой
	Г
	
	200
	
	
	
	200
	
	
	
	200
	
	200
	
	
	
	200
	
	
	1000
	55,55

	Сок
	Л
	200
	
	200
	
	200
	
	200
	
	200
	
	200
	
	200
	
	200
	
	200
	
	1800
	100

	Сухофрукты
	Г
	20
	20
	20
	20
	20
	20
	20
	20
	20
	20
	20
	20
	20
	20
	20
	20
	20
	20
	360
	20

	 Сахар
	Г
	35
	30
	37
	17
	30
	37
	30
	20
	32
	37
	35
	30
	37
	17
	35
	30
	37
	17
	543
	30,17

	 Молоко 3,2%
	Г
	105
	75
	105
	125
	23
	162
	6
	105
	30
	161
	105
	75
	105
	125
	105
	75
	105
	125
	1622
	90,11

	Сметана
	Г
	20
	5
	35
	20
	
	
	20
	13
	35
	
	20
	5
	35
	20
	20
	5
	35
	20
	308
	17,11

	Сыр
	Г
	16
	
	
	
	
	27
	
	
	
	
	16
	
	
	
	16
	
	
	
	75
	4,17

	Яйцо
	Шт
	1/2
	
	1/2
	1/2
	1,5
	
	1/2
	
	2,5
	
	1/2
	
	1/2
	1/2
	1/2
	
	1/2
	1/2
	9
	0,5

	Масло сливочное
	Г
	18
	15
	17
	20
	23
	20
	17
	10
	19
	28
	18
	15
	17
	20
	18
	15
	17
	20
	327
	18,17

	Масло растительн
	Г
	5
	
	
	
	
	5
	
	
	
	5
	5
	
	
	
	5
	
	
	
	25
	1,39

	  Капуста     
	Г
	
	
	45
	25
	
	99
	
	
	
	99
	
	
	45
	25
	
	
	45
	25
	408
	22,67

	Свекла
	Г
	
	
	
	50
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	50
	
	
	
	50
	150
	8,33

	 Лук
	Г
	22
	22
	24
	21
	31
	28
	33
	12
	22
	37
	22
	22
	24
	21
	22
	22
	24
	21
	430
	23,89

	 Морковь     
	Г
	35
	24
	119
	23
	26
	37
	31
	13
	105
	39
	35
	24
	119
	23
	35
	24
	119
	23
	854
	47,44

	 Картофель
	Г
	133
	67
	67
	27
	214
	67
	133
	67
	100
	114
	133
	67
	67
	27
	133
	67
	67
	27
	1577
	87,61

	Огурцы свежие
	Г
	81
	38
	
	81
	38
	
	
	
	81
	
	81
	38
	
	81
	81
	38
	
	81
	719
	39,94

	Помидоры свежие
	Г
	
	48
	72
	
	48
	
	72
	
	
	
	
	48
	72
	
	
	48
	72
	
	480
	26,67

	Соль
	Г
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	72
	4,0

	Томат
	Г
	13
	7
	
	13
	6
	10
	11
	
	7
	6
	13
	7
	
	13
	13
	7
	
	13
	139
	7,72

	Куры
	Г
	
	46
	
	96
	46
	46
	
	46
	46
	
	
	46
	
	96
	
	46
	
	96
	610
	33,89

	Фарш
	Г
	
	
	
	
	
	52
	50
	
	
	50
	
	
	
	
	
	
	
	
	152
	8,44

	Фрикадельки
	Г
	25
	
	
	
	
	
	25
	
	
	
	25
	
	
	
	25
	
	
	
	100
	5,55

	Колбаса
	Г
	
	
	
	
	58
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	58
	3,22

	Сосиска
	Г
	
	
	
	
	
	
	57
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	57
	3,17

	Тушенка
	Г
	
	
	25
	25
	
	
	
	
	
	
	
	
	25
	25
	
	
	25
	25
	150
	8,33

	Голубцы п/ф
	Г
	
	120
	
	
	
	
	
	
	120
	
	
	120
	
	
	
	120
	
	
	480
	26,67

	Пельмени п/ф
	Г
	
	
	50
	
	
	
	
	93
	
	50
	
	
	50
	
	
	
	50
	
	293
	16,28

	Рыба с/м минтай
	Г
	78
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	78
	
	
	
	78
	
	
	
	234
	13,0

	Вермишель
	Г
	
	
	
	20
	
	13
	
	
	
	
	
	
	
	20
	
	
	
	20
	73
	4,05

	Макароны
	Г
	
	
	
	
	
	
	35
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	35
	1,94

	Рис
	Г
	
	
	30
	35
	5
	5
	
	
	5
	30
	
	
	30
	35
	
	
	30
	35
	240
	13,33

	Горох
	Г
	
	20
	
	
	
	
	
	20
	
	
	
	20
	
	
	
	20
	
	
	80
	4,44

	Гречка
	Г
	37
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	37
	
	
	
	37
	
	
	
	111
	6,17

	Хлопья геркулес
	Г
	30
	
	
	
	
	
	
	30
	
	
	30
	
	
	
	30
	
	
	
	120
	6,67

	Пшено
	Г
	
	25
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	25
	
	
	
	25
	
	
	75
	4,17

	Манка
	Г
	
	
	
	
	
	30
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	30
	1,67

	Хлеб белый в/с
	Г
	60
	40
	60
	60
	40
	70
	90
	40
	55
	65
	60
	40
	60
	60
	60
	40
	60
	60
	1020
	56,67

	Хлеб серый
	Г
	40
	40
	40
	40
	40
	40
	40
	40
	40
	40
	40
	40
	40
	40
	40
	40
	40
	40
	720
	40

	Рулет с джемом
	Г
	
	
	
	
	35
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	35
	1,94

	Зефир в шоколаде
	Г
	
	
	
	
	
	
	
	35
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	35
	1,94

	Конфеты шоколадные
	Г
	
	30
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	30
	
	
	
	30
	
	
	90
	5,0

	Шоколад
	Г
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	20
	
	
	
	
	
	
	
	
	20
	1,11

	Лимон
	Г
	8
	
	8
	
	8
	
	8
	
	8
	
	8
	
	8
	
	8
	
	8
	
	72
	4,0

	Мандарин
	Г
	
	
	
	
	200
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	200
	11,11

	Яблоко
	Г
	
	22
	23
	
	50
	200
	
	
	23
	
	
	22
	23
	
	
	22
	23
	
	408
	22,67

	Апельсин
	Г
	
	200
	
	
	
	
	200
	
	
	
	
	200
	
	
	
	200
	
	
	800
	44,44

	Банан
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	200
	
	
	
	
	
	
	
	
	200
	11,11

	Груша
	Г
	200
	
	
	200
	
	
	
	
	200
	
	200
	
	
	200
	200
	
	
	200
	1400
	77,78

	Виноград
	Г
	
	
	200
	
	
	
	
	200
	
	
	
	
	200
	
	
	
	200
	
	800
	44,44


Повар  _________  Лебедева Г.В.
МБОУ Подкуйковская ООШ

Калараж продуктов за 18 дней
	Дни недели
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Ккал

	1
	40,1
	42,0
	214,1
	1449

	2
	45,5
	52,0
	217,0
	1612

	3
	25,0
	41,2
	197,2
	1297

	4
	36,0
	49,1
	183,0
	1200

	5
	40,2
	58,9
	217,8
	1578

	6
	43,5
	55,5
	170,1
	1412

	7
	46,1
	60,6
	224,1
	1722

	8
	36,5
	36,4
	213,2
	1367

	9
	38,2
	49,3
	166,0
	1429

	10
	56,0
	77,1
	264,7
	1806

	11
	40,1
	42,0
	214,1
	1449

	12
	45,5
	52,0
	217,0
	1612

	13
	25,0
	41,2
	197,2
	1297

	14
	36,0
	49,1
	183,0
	1200

	15
	40,1
	42,0
	214,1
	1449

	16
	45,5
	52,0
	217,0
	1612

	17
	25,0
	41,2
	197,2
	1297

	18
	36,0
	49,1
	183,0
	1200

	Итого
	700,2
	890,7
	3699,8
	25988

	Среднее
	38,90
	49,48
	205,54
	1443,8

	Соотношение
	0,8
	1,1
	4,1
	

	Норма
	1
	1
	4
	


Повар  _________  Лебедева Г.В.
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда): Кофейный напиток с сахаром
на пастеризованном  молоке.
Номер рецептуры: 692


Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред. В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Кофейный напиток
	8
	8

	2
	Сахар
	12
	12

	3
	Пастеризованное молоко
	50
	50

	4
	Вода
	172
	172

	5
	
	 
	

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	
	                               Выход:
	--------
	200


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:
	Белки  (г):
	2,4

	Жиры (г):
	3,6

	Углеводы  (г):
	27,9

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	148


Технология  приготовления:
  Кофейный напиток заливают кипятком и дают отстояться в течение 5 – 8 минут. Затем  процеживают, добавляют горячее молоко, сахар и доводят до кипения. Кофейный напиток отпускают по 200 мл.
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда):  Какао из консервов (какао со сгущенным
молоком и сахаром)
Номер рецептуры: 695 

Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Консервы
	40
	40

	2
	Вода
	180
	180

	3
	
	
	

	4
	
	
	

	5
	
	
	

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	
	                               Выход:
	--------
	200


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки  (г):
	4,1

	Жиры (г):
	3,8

	Углеводы  (г):
	27,5

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	154


Технология  приготовления:

Консервы разводят горячей водой, тщательно размешивают и доводят до кипения.
 Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда):  Напиток апельсиновый. 

Номер рецептуры: 699
Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Апельсины
	---
	22

	2
	Сахар
	---
	24

	3
	Вода
	---
	210

	4
	
	
	

	5
	
	
	

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	
	                               Выход:
	--------
	200


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:
	Белки  (г):
	0,1

	Жиры (г):
	0,0

	Углеводы  (г):
	25,2

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	96


Технология  приготовления:
Цедру, снятую с апельсина, заливают горячей водой, кипятят в течение 5 минут, а затем оставляют на 3-4 часа для настаивания. После процеживания в отвар добавляют сахар, доводят до кипения, вливают отжатый апельсиновый сок и охлаждают.

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда):  Чай черный сладкий с лимоном. 
Номер рецептуры: 686


Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Чай (заварка)
	0,2 (50)
	0,2 (50)

	2
	Сахар
	15
	15

	3
	Лимон
	8
	7

	4
	Вода
	150
	150

	5
	
	
	

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	
	                               Выход:
	--------
	200


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки  (г):
	0,3

	Жиры (г):
	0,0

	Углеводы  (г):
	15,2

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	60


Технология  приготовления:

Сухой чай насыпают в чайник, заливают кипятком на 1/3 объёма чайника, настаивают 5 – 10  минут, накрыв салфеткой. В стакан наливают заварку чая, после чего доливают кипятком, кладут сахар. Лимон добавляют непосредственно перед отпуском.
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда): Каша рисовая жидкая на смеси молока (60%) 

                                                                    и воды (40%) с сахаром и маслом сливочным. 
Номер рецептуры: 311

Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Рис
	30
	23

	2
	Молоко
	105
	105

	3
	Вода
	70
	70

	4
	Сахар
	5
	5

	5
	Масло сливочное
	5
	5

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	
	                               Выход:
	--------
	200


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки  (г):
	2,2

	Жиры (г):
	8,2

	Углеводы  (г):
	21

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	172


Технология  приготовления:
Перед приготовлением крупу перебирают , удаляют посторонние примеси и промывают. 
В кипящую воду засыпаем крупу и варим 20 минут. Добавляем пастеризованное молоко и доводим кашу до готовности. При подаче горячую кашу поливают сливочным  маслом и посыпают сахаром.
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда): Каша «Янтарная» вязкая на молоке (из пшена с                яблоками)                                                            
Номер рецептуры: 305
Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Пшено
	25
	25

	2
	Молоко
	25
	25

	3
	Масса каши
	---
	98

	4
	Сироп
	
	

	5
	Вода
	15
	15

	6
	Сахар
	3
	3

	7
	Масса сиропа
	---
	18

	8
	Яблоки свежие
	22
	13

	
	Масса припущенных яблок с сиропом
	---
	28

	
	Масло сливочное
	5
	5

	9
	Сметана 
	5
	5

	
	Масса полуфабриката
	---
	135

	
	                               Выход:
	--------
	125


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки  (г):
	4,6

	Жиры (г):
	9,8

	Углеводы  (г):
	15,5

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	207


Технология  приготовления:

Перед приготовлением крупу перебирают , удаляют посторонние примеси и промывают. 
В кипящее молоко засыпаем крупу и варим. Свежие яблоки очищают от кожицы, удаляют семенные гнёзда, нарезают кубиками, заливают сиропом и припускают. В вязкую кашу добавляют  припущенные яблоки, растопленное сливочное масло, сметану. Массу тщательно перемешивают, доводят до готовности в жарочном шкафу.
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда):  Каша манная жидкая на смеси молока (60%) 

                                                                    и воды (40%) с сахаром и маслом сливочным.
Номер рецептуры: 311

Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Манка
	30
	23

	2
	Молоко
	105
	105

	3
	Вода
	70
	70

	4
	Сахар
	5
	5

	5
	Масло сливочное
	5
	5

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	
	                               Выход:
	--------
	200


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:
	Белки  (г):
	3,0

	Жиры (г):
	8,2

	Углеводы  (г):
	20

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	172


Технология  приготовления:
Перед приготовлением крупу просеивают , удаляют посторонние примеси. В кипящую воду засыпаем крупу и варим 20 минут. Добавляем пастеризованное молоко и доводим кашу до готовности. При подаче горячую кашу поливают сливочным  маслом и посыпают сахаром.
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда): Суп молочный с макаронными изделиями. 

Номер рецептуры: 160
Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Макароны
	20
	20

	2
	Вода
	105
	105

	3
	Молоко
	125
	125

	4
	Масло сливочное
	2
	2

	5
	Сахар
	2
	2

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	
	                               Выход:
	--------
	250


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки  (г):
	7,0

	Жиры (г):
	7,9

	Углеводы  (г):
	24,7

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	141


Технология  приготовления:
Макароны варят в воде до полуготовности, воду сливают, а макароны закладывают в кипящую смесь воды и молока, помешивая варят до готовности кладут соль, сахар. При отпуске заправляют маслом сливочным. 
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда): Омлет натуральный.

Номер рецептуры: 340
Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Яйцо
	2шт
	80

	2
	Молоко
	30
	30

	3
	Масса омлетной смеси
	----
	110

	4
	Масло сливочное
	5
	5

	5
	Масса готового омлета
	---
	105

	6
	Масло сливочное
	5
	5

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	
	                               Выход:
	--------
	110


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:
	Белки  (г):
	10,0

	Жиры (г):
	16,7

	Углеводы  (г):
	1,9

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	199


Технология  приготовления:
К яйцам добавляют молоко и соль. Смесь тщательно размешивают, выливают на противень с  растопленным сливочным маслом и, жарят в жарочном шкафу 5-7 минут. Когда нижняя сторона омлета поджарится, его разрезают на порции. При отпуске поливают растопленным сливочным маслом.
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда): Омлет с яблоками.

Номер рецептуры: 343
Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Яйцо
	1,5шт
	60

	2
	Молоко
	23
	23

	3
	Масса омлетной смеси
	---
	83

	4
	Яблоки свежие
	50
	35

	5
	Масло сливочное
	5
	5

	6
	Масса жареных яблок
	-
	30

	7
	Масло сливочное
	2
	2

	8
	Масса жареного омлета с яблоками
	---
	110

	9
	Масло сливочное
	5
	5

	
	                               Выход:
	--------
	115


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки  (г):
	12,4

	Жиры (г):
	18,6

	Углеводы  (г):
	1,8

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	227


Технология  приготовления:
К яйцам добавляют молоко и соль. Смесь тщательно размешивают. Яблоки очищают от кожицы и семенного гнезда, нарезают ломтиками обжаривают на сливочном масле затем заливают омлетной смесью и запекают. Разрезают на порции при подачи поливают растопленным сливочным маслом.
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда):                                 Каша жидкая на смеси молока (60%)                                                                                                                                                                                                                                                                                                          и   воды (40%) из хлопьев овсяных «геркулес»       
 с сахаром и маслом  сливочным
Номер рецептуры: 311
Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Овсяные хлопья «геркулес»
	30
	23

	2
	Молоко
	105
	105

	3
	Вода
	70
	70

	4
	Сахар
	5
	5

	5
	Масло сливочное
	5
	5

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	
	                               Выход:
	--------
	200


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки  (г):
	3,0

	Жиры (г):
	8,2

	Углеводы  (г):
	20

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	172


Технология  приготовления:
Перед приготовлением из хлопьев удаляют посторонние примеси, промывают. В кипящую воду засыпаем крупу и варим 20 минут. Добавляем пастеризованное молоко и доводим кашу до готовности. При подаче горячую кашу поливают сливочным  маслом и посыпают сахаром.
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда):    Бутерброд с сыром «Российский»
Номер рецептуры: 3

Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)
	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Сыр «Российский»
	16
	15

	2
	Масло сливочное
	5
	5

	3
	Хлеб
	15
	15

	4
	
	
	

	5
	
	
	

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	
	                               Выход:
	--------
	35


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки  (г):
	4,7

	Жиры (г):
	7,9

	Углеводы  (г):
	7,3

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	123


Технология  приготовления:
Ломтик хлеба намазывают маслом сливочным, а сверху кладут кусочек сыра.

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда):  Бутерброд горячий с сыром «Российский»
Номер рецептуры: 10

Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Сыр «Российский»
	27
	25

	2
	Масло сливочное
	5
	5

	3
	Хлеб
	30
	30

	4
	
	
	

	5
	
	
	

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	
	                               Выход:
	--------
	60


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки  (г):
	8,08

	Жиры (г):
	12,27

	Углеводы  (г):
	14,98

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	206


Технология  приготовления:
Хлеб нарезают ломтиками, укладывают на них кусочки сливочного масла, посыпают тёртым сыром и запекают в жарочном шкафу до образования румяной корочки.
  Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда):  Каша гречневая рассыпчатая.

Номер рецептуры: 508

Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Крупа гречневая
	37
	36

	2
	Масло сливочное
	5
	5

	3
	Вода
	71
	71

	4
	
	
	

	5
	
	
	

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	
	                               Выход:
	--------
	150


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки  (г):
	8,4

	Жиры (г):
	10,8

	Углеводы  (г):
	41,2

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	303


Технология  приготовления:
Перед приготовлением крупу перебирают , удаляют посторонние примеси . В подсоленную кипящую  жидкость  всыпают подготовленную для варки крупу.  За 5 минут до окончания варки  добавляют в кашу  масло сливочное и доводят до готовности.

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда):  Каша гречневая с овощами 
                                                                      и томатом с маслом сливочным
Номер рецептуры: 508
Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред. В.Т.Лапшиной, 2004 год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Гречка
	37
	36

	2
	Лук репчатый
	10
	8

	3
	Морковь
	10
	7

	4
	Томат
	3
	3

	5
	Масло сливочное
	5
	5

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	
	                               Выход:
	--------
	150


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки  (г):
	8,4

	Жиры (г):
	10,8

	Углеводы  (г):
	41,9

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	303


Технология  приготовления:
Перед приготовлением крупу перебирают , удаляют посторонние примеси . В подсоленную кипящую  жидкость  всыпают подготовленную для варки крупу.  За 5 минут до окончания варки  добавляют в кашу пассерованные на масле сливочном лук и морковь, томат,  перемешивают и доводят до готовности.

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда): Макароны отварные с овощами  и томатом 
Номер рецептуры: 517
Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Макароны
	35
	35

	2
	Масса отварных макарон
	---
	100

	3
	Масло сливочное для заправки макарон
	2
	2

	4
	Лук репчатый
	15
	13

	5
	Морковь
	18
	16

	6
	Томат
	8
	8

	7
	Масло сливочное для пасерования овощей
	4
	4

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	
	                               Выход:
	--------
	150


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:
	Белки  (г):
	6,0

	Жиры (г):
	6,6

	Углеводы  (г):
	31,8

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	215


Технология  приготовления:
Макаронные изделия варят в большом количестве кипящей подсоленной воды 20 – 30 минут.

Сваренные макаронные изделия откидывают,  перемешивают со сливочным маслом и пассерованными 10-15 минут на сливочном масле овощами.
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда):  Пельмени  мясные отварные со сметаной.
Номер рецептуры: 719
Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Пельмени (п/ф)
	---
	93

	2
	Масса варёных пельменей
	---
	100

	3
	Сметана
	13
	13

	4
	
	
	

	5
	
	
	

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	
	                               Выход:
	--------
	110


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки  (г):
	10,7

	Жиры (г):
	7,1

	Углеводы  (г):
	20,4

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	194


Технология  приготовления:
В кипящую воду кладут подготовленные пельмени, доводят до кипения и продолжают варить при слабом кипении 5-7 минут. Когда пельмени всплывут на поверхность, их осторожно вынимают  шумовкой и порционируют по 7-9 штук на порцию. Пельмени при отпуске поливают прокипяченной сметаной.
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда):  Рагу из овощей с тушёнкой из говядины.
Номер рецептуры:  224
Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)
	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Картофель
	67
	48

	2
	Капуста свежая
	45
	31

	3
	Морковь
	25
	14

	4
	Лук репчатый
	12
	10

	5
	Масло сливочное
	5
	5

	6
	Масса тушёных овощей
	---
	125

	7
	Говядина тушеная
	25
	25

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	
	                               Выход:
	--------
	150


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки  (г):
	2,5

	Жиры (г):
	10,4

	Углеводы  (г):
	14,4

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	156


Технология  приготовления:

Картофель нарезают кубиками и слегка обжаривают, капусту свежую нарезают шашками и  припускают. Лук и морковь пассируют на сливочном масле. Затем всё соединяют, добавляют говядину тушеную и тушат 15-20 минут. За 5 минут до готовности добавляют соль.
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда): Плов из птицы.
Номер рецептуры: 492
Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Птица
	96
	69/50

	2
	Морковь 
	10
	8

	3
	Лук репчатый
	9
	8

	4
	Томат
	5
	5

	5
	Масло сливочное
	8
	8

	6
	Крупа рисовая
	35
	35

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	
	                               Выход:
	--------
	150


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:
	Белки  (г):
	12,5

	Жиры (г):
	11,8

	Углеводы  (г):
	27,5

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	268


Технология  приготовления:
Птицу рубят на порции, обжаривают до образования корочки, посыпают солью, кладут в посуду, добавляют слегка пассерованные, мелко нарезанные репчатый лук и морковь, томатное пюре, заливают  водой  и дают закипеть, затем кладут промытый рис и варят до загустения. После этого посуду с пловом ставят в жарочный шкаф на 30-40 минут. 

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда): Картофель тушеный
Номер рецептуры: 216
Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Картофель
	114
	85

	2
	Морковь 
	13
	10

	3
	Лук репчатый
	19
	16

	4
	Томат
	6
	6

	5
	Масло сливочное
	8
	8

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	
	                               Выход:
	--------
	100


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:
	Белки  (г):
	2,1

	Жиры (г):
	6,4

	Углеводы  (г):
	18,5

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	121


Технология  приготовления:
Нарезанные кубиками картофель и морковь слегка обжаривают. Затем соединяют, добавляют мелко нарезанный репчатый лук, пассерованое томатное пюре, заливают бульоном или водой (0,2-0,3л на 1кг овощей) и тушат до готовности. В конце тушения добавляют соль и специи. 

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда):  Горох отварной с маслом сливочным
Номер рецептуры: 514

Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)
	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Горох
	50
	49

	2
	Масло сливочное
	5
	5

	3
	Вода
	125
	125

	4
	
	
	

	5
	
	
	

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	
	                               Выход:
	--------
	150


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки  (г):
	8,7

	Жиры (г):
	6,8

	Углеводы  (г):
	22,4

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	190


Технология  приготовления:  

Перед приготовлением горох тщательно перебирают, удаляя сорные примеси, и промывают в  холодной воде. Перед варкой бобовые заливают холодной водой и варят в закрытой посуде при слабом, но непрерывном кипении до полного разваривания. В конце варки  добавляют сливочное масло._
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда):       Борщ с капустой, картофелем и

                                                                         тушенкой из говядины.
Номер рецептуры:  110

Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Свекла
	50
	40

	2
	Капуста свежая
	25
	20

	3
	Картофель
	27
	20

	4
	Морковь
	13
	10

	5
	Лук репчатый
	12
	10

	6
	Томат
	8
	8

	7
	Масло сливочное
	5
	5

	8
	Тушенка
	25
	25

	9
	Вода
	160
	160

	
	                               Выход:
	-----
	250

	
	
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки  (г):
	1,7

	Жиры (г):
	5,1

	Углеводы  (г):
	10,3

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	93


Технология  приготовления:

В кипящую воду закладывают нашинкованную свежую капусту, доводят до кипения, затем  добавляют нарезанный брусочками картофель, варят 10-15 минут, кладут пассированные овощи,  тушеную говядину и варят до готовности. За 5 минут до окончания варки добавляют соль, специи.  

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда):  Суп вермишелевый с картофелем и мясом птицы.

Номер рецептуры:  143
Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Вермишель
	13
	13

	2
	Картофель
	67
	50

	3
	Лук репчатый
	12
	10

	4
	Морковь
	13
	10

	5
	Масло сливочное
	3
	3

	6
	Томат
	3
	3

	7
	Птица
	46
	35/25

	8
	Бульон
	190
	190

	9
	
	
	

	
	                               Выход:
	--------
	250


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки  (г):
	3,5

	Жиры (г):
	3,1

	Углеводы  (г):
	9,9

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	80


Технология  приготовления:

Птицу отваривают, разбирают мясо на порции, бульон процеживают. В кипящий бульон кладут картофель и пассированные на сливочном масле 10-15 минут овощи и томат, доводят до кипения, добавляют вермишель, готовое мясо и  варят до готовности. В конце варки добавляют соль.
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда):  Суп с пельменями мясными.
Номер рецептуры: 155
Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Пельмени (п/ф)
	50
	50

	2
	Лук репчатый
	12
	10

	3
	Морковь
	13
	10

	4
	Масло сливочное
	2,5
	2,5

	5
	Вода
	200
	200

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	
	                               Выход:
	--------
	250


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:
	Белки  (г):
	8,4

	Жиры (г):
	5,7

	Углеводы  (г):
	17,1

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	153


Технология  приготовления:
В кипящую воду кладут пассированные на сливочном масле лук, морковь, варят до готовности, за 5-10 минут до  окончания варки добавляют соль, Пельмени варят в небольшом количестве жидкости и кладут в суп при отпуске.
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда):        Суп картофельный  с бобовыми (горох)  


      и мясом птицы
Номер рецептуры: 139 

Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Картофель
	67
	50

	2
	Горох
	20
	20

	3
	Лук репчатый
	12
	10

	4
	Морковь
	13
	10

	5
	Масло сливочное
	5
	5

	6
	Птица
	46
	32/25

	7
	Вода
	180
	180

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	
	                               Выход:
	--------
	250


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки  (г):
	9,2

	Жиры (г):
	8,8

	Углеводы  (г):
	17,8

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	191


Технология  приготовления:

Курицу отваривают, разбирают мясо на порции, бульон процеживают. Перед приготовлением горох тщательно перебирают, удаляя сорные примеси, и промывают в  холодной воде. В кипящий бульон кладут горох доводят до кипения, добавляют картофель и пассированные на сливочном масле 10-15 минут овощи, готовую курицу   и  варят до готовности. 
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда): Суп картофельный с фрикадельками мясными 
Номер рецептуры: 137
Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Картофель
	133
	100

	2
	Лук репчатый
	12
	10

	3
	Морковь
	13
	10

	4
	Масло сливочное
	3
	3

	5
	Томат
	3
	3

	6
	Вода
	180
	180

	7
	Фрикадельки (п/ф)
	25
	25

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	
	                               Выход:
	--------
	250


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки  (г):
	2,0

	Жиры (г):
	2,4

	Углеводы  (г):
	14,8

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	90


Технология  приготовления:
В кипящую воду кладут картофель и пассированные на сливочном масле 10-15 минут овощи.  Доводят до кипения и  варят до готовности. В конце варки добавляют соль. Фрикадельки  припускают  отдельно в небольшом количестве воды до готовности и кладут в суп при  отпуске.
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда):        Суп картофельный  с крупой (рис)  


      и мясом птицы.
Номер рецептуры: 139 
Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Картофель
	100
	75

	2
	Рис
	5
	5

	3
	Лук репчатый
	12
	10

	4
	Морковь
	13
	10

	5
	Масло сливочное
	3
	3

	6
	Птица
	46
	32/25

	7
	Вода
	180
	180

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	
	                               Выход:
	--------
	250


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки  (г):
	9,2

	Жиры (г):
	8,8

	Углеводы  (г):
	17,8

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	191


Технология  приготовления:

Курицу отваривают, разбирают мясо на порции, бульон процеживают. Перед приготовлением рис тщательно перебирают, удаляя сорные примеси, и промывают в  холодной воде. В кипящий бульон кладут подготовленную крупу, картофель и пассированные на сливочном масле  овощи, готовое мясо

   и  варят до готовности. 
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда): Рыба (минтай) тушеная с овощами в томате.
Номер рецептуры: 374
Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Рыба (минтай)
	78
	66

	2
	Морковь 
	23
	18

	3
	Лук репчатый
	10
	8

	4
	Томат
	10
	10

	5
	Масло растительное
	5
	5

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	
	                               Выход:
	--------
	100


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки  (г):
	10,6

	Жиры (г):
	5,1

	Углеводы  (г):
	5,6

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	112


Технология  приготовления:
Порционные куски рыбы нарезают из филе с кожей без костей, укладывают в посуду в два слоя, чередуя со слоями нашинкованных овощей, заливают бульоном или водой, добавляют масло растительное, томат, соль, посуду закрывают крышкой и тушат до готовности (45-60 мин). За 5 минут до окончания тушения добавляют специи. 

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда):  Колбаса (вареная) обжаренная.
Номер рецептуры: 428
Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Колбаса
	58
	56

	2
	Масло сливочное
	5
	5

	3
	
	
	

	4
	
	
	

	5
	
	
	

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	
	Масса обжаренных колбасных изделий
	--------
	50


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки  (г):
	6,2

	Жиры (г):
	15,4

	Углеводы  (г):
	1,0

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	168


Технология  приготовления:
Очищенную колбасу отваривают,  нарезают на порции,  а затем обжаривают.  Подают с гарнирами.   
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда):    Тефтели мясные. 
Номер рецептуры: 463
Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)
	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Говядина (фарш)
	52
	38

	2
	Молоко или вода
	7
	7

	3
	Крупа рисовая
	5
	5

	4
	Лук репчатый
	6
	5

	5
	Масло сливочное
	2
	2

	6
	Масса полуфабриката
	---
	59

	7
	Масса готовых тефтелей
	---
	50

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:
	Белки  (г):
	11,5

	Жиры (г):
	10,2

	Углеводы  (г):
	10,2

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	181


Технология  приготовления:
В мясной фарш добавляют отваренный заранее и охлажденный рис, нашинкованный бланшированный, затем пассированный лук репчатый, соль 0,5г, воду или молоко, перемешивают, формуют в виде шариков по 2 штуки на порцию и варят 20-25 минут. Готовые тефтели перекладывают в неглубокую посуду в 1-2 ряда заливают горячим соусом и доводят до кипения. Отпускают с гарниром. 
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда): Котлеты 
Номер рецептуры: 451
Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Говядина (фарш)
	50
	37

	2
	Хлеб пшеничный
	9
	9

	3
	Молоко или вода
	6
	6

	4
	Лук репчатый
	6
	5

	5
	Масса полуфабриката
	---
	62

	6
	Масло сливочное
	3
	3

	7
	Масса жареных котлет
	---
	50

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	
	
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:
	Белки  (г):
	12,8

	Жиры (г):
	23,9

	Углеводы  (г):
	11,1

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	310


Технология  приготовления:
Из готовой котлетной массы разделывают изделия овально-приплюснутой формы с заостренным концом (котлеты) по 2 штуки на порцию и жарят в духовом шкафу 20-25 минут. Отпускают с гарниром.
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)
Наименование кулинарного изделия (блюда): Голубцы ( п\ф) тушённые с овощами в томате.
Номер рецептуры: 486

Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)
	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Голубцы ( п\ф)
	---
	120

	2
	
Выход:
	------
	110

	1
	Соус:
	
	

	2
	Лук репчатый
	10
	7

	3
	Морковь
	11
	7

	4
	Масло сливочное
	5
	5

	5
	Томат
	7
	7

	6
	Сметана
	21
	21

	7
	Вода
	17
	17

	
	                               Выход:
	--------
	50

	
	
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки  (г):
	8,6

	Жиры (г):
	6,9

	Углеводы  (г):
	7,6

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	155


Технология  приготовления:
Для соуса мелко нарезанные лук репчатый и морковь пассируют, кладут томатное пюре и продолжают пассировать ещё 5-7 минут. Затем добавляют воду, сметану, соль и варят до готовности.
 Голубцы кладут на смазанный маслом противень, заливают соусом и тушат 30-40 минут и подают.
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда): Сосиски.
Номер рецептуры: 428
Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Сосиски
	57
	56

	2
	Масло сливочное
	5
	5

	3
	
	
	

	4
	
	
	

	5
	
	
	

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	
	Масса обжаренных колбасных изделий
	--------
	50


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки  (г):
	6,2

	Жиры (г):
	17,1

	Углеводы  (г):
	1,0

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	182


Технология  приготовления:
Очищенные сосиски складывают в противень, обжаривают на сливочном масле 10-15 минут.    
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда):  Нарезка из свежих овощей (огурец)
Номер рецептуры: 16
Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Огурцы свежие
	81
	61

	2
	Сметана
	20
	20

	3
	Яйцо
	1/2
	20

	4
	
	
	

	5
	
	
	

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	
	                               Выход:
	--------
	100


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки  (г):
	1,2

	Жиры (г):
	4,1

	Углеводы  (г):
	2,7

	Витамин С
	8,2

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	53


Технология  приготовления:
Свежие огурцы моют водой и очищают от кожицы.  Нарезанные кружочками огурцы перед отпуском солят и поливают прокипяченной сметаной. При отпуске салата можно добавлять вареные яйца ½ штуки на порцию.
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда):    Нарезка из свежих овощей (помидор) 

Номер рецептуры: 19
Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Помидоры свежие
	72
	61

	2
	Сметана
	20
	20

	3
	Яйцо
	1/2
	20

	4
	
	
	

	5
	
	
	

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	
	                               Выход:
	--------
	100


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:
	Белки  (г):
	1,5

	Жиры (г):
	4,1

	Углеводы  (г):
	3,7

	Витамин С
	21,3

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	59


Технология  приготовления:
Подготовленные помидоры нарезают тонкими ломтикам. Помидоры  раскладывают на порции, 

поливают прокипяченной сметаной. При отпуске салата можно добавлять вареные яйца ½ штуки на порцию . 
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда): Нарезка из свежих овощей (помидоры и огурцы) 

Номер рецептуры: 20
Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Помидоры свежие
	48
	41

	2
	Огурцы свежие
	38
	30

	3
	
	
	

	4
	
	
	

	5
	
	
	

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	
	                               Выход:
	--------
	71


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки  (г):
	1,4

	Жиры (г):
	4,1

	Углеводы  (г):
	3,3

	Витамин С
	16,3

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	57


Технология  приготовления:
Подготовленные помидоры и огурцы режут тонкими ломтиками. Помидоры и огурцы укладывают вперемежку на порции . Перед отпуском салат поливают прокипяченной сметаной. Салат можно отпускать  так же без сметаны, соответственно уменьшив выход. 
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда): Нарезка из свежих овощей (капуста, морковь).
Номер рецептуры: 43
Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№
п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Капуста белокочанная свежая
	99
	79

	2
	Морковь
	13
	10

	3
	Сахар
	5
	5

	4
	Кислота лимонная
	0,3
	0,3

	5
	Масло растительное
	5
	5

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	
	                               Выход:
	--------
	100


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки  (г):
	1,4

	Жиры (г):
	5,1

	Углеводы  (г):
	8,9

	Витамин С (мг)
	35,0

	Энергетическая 
ценность (ккал):
	88


Технология  приготовления:

Капусту шинкуют, добавляют соль (1,5г на 100г), лимонную кислоту и нагревают при  непрерывном помешивании, затем охлаждают, после чего смешивают с морковью, нарезанную соломкой, добавляют сахар и масло. 
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда):  Запеканка манная. 

Номер рецептуры: 314
Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Манка
	29
	29

	2
	Сахар
	5
	5

	3
	Вода
	105
	105

	4
	
	
	

	5
	Яйцо
	1
	1

	6
	Масло сливочное
	3
	3

	7
	Сметана
	3
	3

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	
	                               Выход:
	--------
	125


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки  (г):
	5,6

	Жиры (г):
	7,5

	Углеводы  (г):
	30,2

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	214


Технология  приготовления:

Приготавливают вязкую манную кашу, охлаждают её. Добавляют в неё сырые яйца, масло сливочное и перемешивают. Подготовленную массу выкладывают на мазанный маслом сливочным противень, поверхность смазывают смесью яйца со сметаной и запекают. Подают запеканку с прокипяченной сметаной. 
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда): Запеканка из творога.

Номер рецептуры: 366
Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Творог
	71
	70

	2
	Крупа манная
	5
	5

	3
	Сахар
	5
	5

	4
	Яйцо
	1/20шт
	2

	5
	Масло сливочное
	3
	3

	6
	Сметана
	3
	3

	7
	Сухари
	3
	3

	8
	Масса готовой запеканки
	----
	75

	9
	Сметана
	15
	15

	
	                               Выход:
	--------
	90


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки  (г):
	13,5

	Жиры (г):
	12,0

	Углеводы  (г):
	12,3

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	215


Технология  приготовления:
Протёртый творог смешивают  с предварительно заваренной в воде (10 мл на порцию) и охлаждённой манной крупой, яйцами,сахаром и солью. Подготовленную массу выкладывают слоем 3-4 см на смазанный сливочным маслом и посыпанный сухарями противень. Поверхность массы разравнивают смазывают сметаной, запекают в жарочном шкафу 20-30 минут до образования на поверхности румяной корочки. При отпуске режут на куски и поливают прокипячённой сметаной.
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда):    Бутерброд с маслом сливочным

Номер рецептуры: 1

Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Масло сливочное
	10
	10

	2
	Хлеб
	15
	15

	3
	
	
	

	4
	
	
	

	5
	
	
	

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	
	                               Выход:
	--------
	25


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:
	Белки  (г):
	1,1

	Жиры (г):
	9,0

	Углеводы  (г):
	6,8

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	115


Технология  приготовления:
Ломтик хлеба намазывают маслом сливочным.

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)

Наименование кулинарного изделия (блюда):    Салат из моркови с яблоком.

Номер рецептуры: 49

Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (под ред.

 В.Т.Лапшиной, 2004год)

	№

п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, брутто, г
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию, нетто, г

	1
	Морковь
	81
	65

	2
	Яблоко
	23
	20

	3
	Сметана
	15
	15

	4
	Сахар
	2
	2

	5
	
	
	

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	
	                               Выход:
	--------
	100


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:
	Белки  (г):
	1,3

	Жиры (г):
	3,1

	Углеводы  (г):
	9,1

	Витамин С
	6,8

	Энергетическая 

ценность (ккал):
	70


Технология  приготовления:
Сырую очищенную морковь нарезают соломкой. Яблоки с удалённым семенным гнездом нарезают ломтиками. Морковь соединяют с яблоками, добавляют сахар, выкладывают горкой, поливают прокипяченной сметаной. 
