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iТехнологическая карта

Вид обработки: Варка

Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:

Продукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто. г

Макаронные изделия высшего сорта З5.2 З5.2

Масло сливочное 4.з 4.З

Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витап,tины,

микроэлементы): Наименование показателя, рассчитываемого в cooTBeTcTBLIt] с СанПlrI,1

Содержание питательных веществ на 100 грамм блюда

Белки, г 3.65

Жиры, г 2.78

Углеводы, г 22.11

Калорийность, ккал 1 30.87

В1, мг 0.04

В2, мг 0,01

Са, мг 6.21

Fе, мг 0.49

Рекомендуемый выход блюда для кормления школьников за 1 приепl пищи (грапrп,r):

Тип довольств},ющихся

Школьники от'| до 11 лет

Вьжод блюда, грамм

Школьники от 11 лет и старше

Технология приготовления

1 80/5

230/1 0

Макаронные изделия варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг

макаронных изделий берут б л воды, 50 г соли). Макароны варят 20-25 мин, вермишель

1,0-I2,

В процессе варки изделиянабlхают, увеличиваются примерно в 3 раза ,Сваренные

изделиrI откидывают на дуршлаг и заправляют растопленным сливочным маслом.
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Наименование блюда: Бутерброды с маслом

Технологическая карта

Р ецепmура (расlашdка про dукmов)

на I порцuю блюdа: на ]00 порцuй блюdа:

Пuulевая Lle|lLlocllub, Kaлopttiнocl,tlb Ll х:r.vlllческLtit соспlав (1.1lodct (BLttllct.vtLtlLtt,

мuкроэле]4енmьt):

наименование
показателя

Содержание питательных
веществ на 1 порчию блюда

,7-1.| 12-18

Белки, г 1.18 |,77

Жиры, г з,]4 5,б 1

Углеводы, г 7,44 1 1.1б

Калорийность,
ккал

68 102

В1, мг 0.01 7 0,02

В2, мг 0,16 0,21

С, мг 20 30

Са. мг д1 6.3

Fе, мг 0,018 0,27

Mg. мг 7) 4л2

Т ехн о л о zuч е с кая к ар m а прu? о m о в.ц е нuя блю_0 а :

Технология приготовления

Продукт
(полуфабрикат)

7-|| 12-18 ,7-1-| 12-18 7-|| 12-18 ,7-LL 12-18

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

масло сливочное 8 10 8 10 8,0 10,0 8,0 10,0

Хлеб 22 30 22 з0 )) 3.0 2,2 3.0

Выход: з0 40 з.0 ,+"0
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Капуста тушеная

Наименование блюда: Капуста тушеная
Технологическчlя карта
рetlепmура (раскпаdка mов) на ] порцuю блюdа
Продукт
(полуфабрикат)

7 -I1 12-1 8 7 -lI 12-18
Брутто, г Нетто, г

Капyста свежая )15 ) 28] |72
или Капуста
квашеная

2\4,5 285 150

масло сливочное 5 ] 5 7

Томатное пюре 9 1,2 9 I2
Морковь 4 5

]J 4

лук репчатый 1 9.5 6 8

Мука пшеничная 2 J 2 J

Сахарный песок 5 6 5 6

Вьrход 150 200

Пчu4евая ценносmь, Ka:toputtHclcпlb ll хll.ttLtческutt coctttctB ri,,tюОtt (Bttlttct.ltttltbl , ,1Illt])()),,l(,.ltett):

наименование
показателя

Содерrкание питательных
веществ на 1 порцию блюда

7-11 12-18
Белки. г 3,1 4,1 з

Жиры" г 6,47 8.6

Углеводы, г 18.85 25,1 з

Калорийность,
ккал

150,2 200.3

В1. мг 0,06 0,08

В2, мг 0,05 0.07

С, мг 45.8 52.з

Са, мг 1 10,9 147,9

Fе, мг 1,6 )1
Ms. мг з 1.0 41,з

Технолоzuческая карmа прuzоmовлен uя блюdа:

Технология при готовления

Нарезанную соломкой свежую капусту кладут в котел слоем до 30 см, добавляtот
бульон или воду (20-З0% к массе сырой капусты), масло сливочное, пассиро]]анлIое

томатное пюре и тушат до полуготовности при периодическом помешивании. Затеп,t

добавляют пассерованные нарезанные соломкой морковь, лук и тушат до готовнос,ги. За

5 мин до конца тушения капусту заправляют мучной пассеровкоЙ, сахаром, солью и вновь

доводят до кипения,

ооШ)



каша вязкая молочная
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из пшенной крупы
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Наименование блюда: каша вязкая молочная из пшенной крупы

ТехнологическЕlя карта (кулинарный реuепт)

рецепmура (расклаdка проdукmов) на 1 порцuю блюdа

Продукт
(полуфабрикат)

7 -1I 12_1 8 7 -|1 12-18

Брутто, г Нетl го, г

крупа пшеннаlI 45 51 45 51

Вода 55 бз 55 бз

или Молоко 100 I14 100 |1,4

Сахар 15 18 15 18

Масло
сливочное

9,0 11 9.0 11

Выход: 200 250

Пuulевая L|eHHocmb, ка.чорuitносmь ч хlltlLLчесliuit сслсплав б:tюdсt (Bbпll.ct-ltttltbl, .1llllil)())--tcltaH):

наименование
показателя

Содержание питательных веществ
на 1 порция блюда

,|-t]' 12_1 8

Белки, г 7,85 9,8

Жиры, г 10,1 |2,6

Углеводы, г 49,4 6|.7

Калорийность,
ккал

з20 400

В1. мг 0,|27 0,158

В2. мг 0,161 0,202

С. мг 0,87 1.08

Са, мг |зз,7 1 67.1

Fе, мг 2,15 2,68

Mg, мг д1 ) 52,7

т ехн ол о z uче с кая кOр mа п р u z о пlо вл е н u я бл ю d ct :

Технология приготовления

кашу варят на воде, на Ntолоке или на смеси молока и воды, В готовой вязкой kaule зерна

крупы должны быть полностью набухшими и хорошо разваренными,

вязкая каша представляет собой густую массу, При температуре 60-70 ос] она держится

;;rй."* горкой, не расплываясь. Из 1 кг крупы получается от 4 до 5 кг готовой каIпи,

Утверrкдаrо
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Колбаса вареная

Наименование блюда: Колбаса вареная

Технологическая карта (кулинарньiй рецепт

Рецепmура (расклаdка проdукmсlв) на l порцчtо б,,Llоdсt

Продукт
(полуфабрикат)

] -|| 12-1 в 7 -11I 12-18

Брутто, г Нетто, г

колбаса вареная 49 98 48 97

Вода 200 240 200 240
Выход: 48 97
Пuшlевая ценносl11,ь, KaltopttitHocll7b l1 х1,1,vLlч.ескLtit ctlcllla.rl (llюdсt (rittпl.tt,lturtbL, .|rцIip())_,l(.ttett):

наименование
показателя

Содержание питательных
веществ на 1 порцию блюда

7-1l 12-18
Белки, г 1 1,0 2|,9
Itиры, г 10,0 )о)
Углеводы, г
Калорийность,
ккал

|з4,4 271.6

В1, мг
В2о мг
С, мг
Са. мг 5 ^76 1 1.64

Fе. мг
Мs. мг 16,8 j l q5

Т ехн о л о zчч е с к сlя к ар m а пpLl ? о ш о б 1 е ll usL (lл ю d а :

Технология приготовления

Очищенную колбасу, нарезанную по 1-2 кусканапорциюзапускают в кипящую воду
варят не меЕее 5 мин после закипания. При отпуске колбасные изделия гарнируIот и
поливают соусом. Можно отпускать без соуса.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТЛ

Помидоры свежие

В 100 граммах данного блюда содержится:

витамины. пtг

А в1 в2 рр с Е

0 0,06 0,04 0,5 25 0,7

Технология приготовлеЕия: помидоры промыть, удалить место крепления плодоножки

с частью мякоти, нарезать на порции.

Темпераryра подачи z |4+2"С.

срок реализации: не более 2-х часов с момента подготовки (при температуре хранения

4+2"с).

Наименование продукта Норпrа раrсхода llродуl(тогJ
на i порt{ию плассtlй неIго
100 г

Вес брутто. г Вес не t"To. r

Помидоры 118 100

Выход: 100

Пищевые вещества, г

Белки Жиры Углеводы

1,i 0,2 з.8

Минеральные вешества. Nlг

Са Мs р Fе

\4 20 2.6 () t)
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Огурчы свежие

В 100 гра\1\1ах данного блюда содержится:

Витамины, мг

А в1 в2 рр с Е

0 0,0з 0,04 0,2 5 0.1

рждаю

ооШ)
в.ю.

2фг

Энерt,с,t tl.1еская

цсl.t t-tclcTb ( Itttа.п)

l4

Технологлrя прлIготовленIlя: ог\,рцы сВе/tие про\{ывают в прото,tной во:lе дLtа)l(ды.

отрезают место прикрепления пJодоноiIiки. нарезают на порции.

Температура подачи: 1 4+2ОС.

Срок реализацtIи: не более 2-х часов с N{oNIeHTa (при температуре хранениrI 4+2.,с).

Наименование продукта Норма расхода прод\/](тоI]

на 1 порцию
Вес бр\,тто. г I]ec гtе,гr,сl. г,

Огурцы свежие 10б 100

Выход: 100

Пищевые вешества. г

Белки Жиры Углеводы

0,8 0,1 2,6

М инерал ьные веществit. \1I

Са N4g р t,e

zJ 1.1 42 0,6
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ К

Борщ с капустой и картофелем

Zфг

Наименование продукта Норма расхода п р().J\II(,гов
на 1 гlс,lрцию ltacctlii не,l,rо
100 г
Масса брутто.
г

масса нетто. г

свекла столовая свежая

до 01.01

с 01.01

20

21.j
16

16

Капуста белокочанная очищенная полуфабрикат

uлu Калуста белокочанная свежаJI

8

10

8

8

Картофель свехtий продовольственны й

с 01,09 по 31.10

с 01.11 по 31.12

с 01.01 по 28-29.02
с 01.03

10.7

l 1"5

1) l
13.з

8

8

8

Морковь столовая очищенная полуфабрикат

zi.,ли Морковь столовая свежая

до 01.01

с 0l .01

4

5

5.3

1

1

4

Лук репчатый свежий 4.8 1

томат-паста 1.2 1"]

масло сливочное 2 2

Сахар-песок 1 1

Бульон мясной 80 80

Соль повареннаlI <Экстра> 0.2 0.2

Сметана 15о% 2 2

Коренья петрушки сушеные 0? 0)
Кислота лимоннаlI 0.04 0.04

Петрушка (зелень) 0.] l,)

Выход: 100

В 100 граммах данного блюда содержится:

Пищевые вещества, г

Белки Жиры Углеводы

1,81 4,13 з.з 8

Мt,tнеральные tsещества. Nlг

Са й-Го l о.

l9,09 l4.08 56.9 j 2.06

Утверждаю
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витаплины. пtг

А Bl в2 рр с Е

0.0l 0,04 0,07 0.51 4"24 0,1 1

Технология приготов.ценIIя: для приготовления блюда используIот бу,льоrr"

полученный при варке }Iяса д-.tя второго блюда. Бульон пРоцеlкивак)т чере,] сl.I,гtl.

Очищенные овощи и зелень петр),шки rrромывают в протоLIной воде не N.lенее 5 \tиtill .

Подготовленную кап},ст\ бе_-tокочанную свежую шинкуют. Свеклу cBe)KyIo проN,,lытy]о

нарезают соломкой tI т\,шат в толстостенной закрытой посуде с добавлениепr тtl\4i11 -

пасты, лимонной кис_lоты_ \1ас.ца сливочного и небольrrlого коJIичества бу;tьоttа (1_5-209,{)

к массе свеклы), Картофе_rь све;ttий очищенный (полуфабрикат) поN,{еtцilют R кI,Iпяш1\,Iо

воду, доводят до к}Iпения и кипятят в теtjении 5-7 Nl].,{н\"г. отвар с. IH I]ilIt,l г.

Подготовленныti картофе;rь нареза}от брусочкаш,rи, Шlлнкованные \,Iopкot]b. .ltvti pett.ItlтLtii

и сушеный корень петрчшки припускают в масле сJивочном с дсlбав"rс,нItепt бl.пt,оlli-l
(1/10 от рецепт},рноli норпlы) в течение 10 -15 мин},т.
В кипяrций бу,льон закладывают нашинкованную капусту. ловолят дt.l киlIеllиял зате\,l

добавrIяют нарезанный брусочкап,rи картофель и варят l 0- 1 5 N,{l{H. l]атсцt к-lа_]\ l
изN,Iельченн\,ю свеклу тушеную, tlрипущенные морковь. .lYK реп.тitтыii. ti()petlb пегр\ ItlIitj

и варят Jо готовности.
За 5-10 rttlH до окончания варки добавлятот соль. сахар-песок.
Готовый борщ заправляют прокипяченной сметаной, зате\,{

NIе.rIкошинкованную зелень петрушки и вновь доводят до кипения.

Тепlпераryра подачи: 70*5"С.
Срок реалIIзацIIи: не более 2-х часов с момента приготовления.

дооавляют
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витамины. tчlг

А в1 в2 рр с Е

0 0,03 0.09 0 0 0

аю

II-I))

Io.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ I{APTA

Изделия колбасные вареные (колбаски, сосиски) лля школьного питания
отварные

В 100 грамN,Iах данного блюда содержrIтся:

Энсрtс-t l],lccliilя
uен Hilcl ь (itKa"r )

226

Технология приготовлеIIия: ко.rбаскtr }Iли сосиски лроNIываlо,г" \,,llil-1яtO l

искусственную оболочку (обо,почку натурLпьную не удацяют). закладывак)т в кипящ}к)
воду и варят при слабом кипенIlи 5-10 пlин.

Темпераryра подачи: 65+5ОС.

Срок реализации: не более 30 минут с момента отваривания,

Наименование продукта Hopмra расходal ll]loJ\ li г()Ir

Har 1 порцl.tttl

I\1accl.r бр1,,гlо.
г

Nlасса нсr,гсl. t

Колбаски детские 103 100

Выход: 100

Пищевые вещества, г

Белки Жиры Углеводы

l0,4 20,1 0.8

l\4irнеральные t]еществlt. N] г

Са Ms р Fe

25 0 0 I.8
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ТЕхНоЛоГИЧЕСкм I{APTA N9 55

Эtlерtет1.1,tеская
цеlIнос1-1, ( Kliil,,l )

l j6.5,+

технология приготовления: подготовленную говядину нарезают

на куски массоft 1-1,5 кг, толщиной 8 см, закладывают в горячую воду (на l кг мяса 1-1,5

л воды), доводяТ до кипенИя, снимаЮт образовавшуюсЯ на поверхности пену, добавляют

соль (1/2 часть от рецептурЕой нормы), варят в закрытой посуде при слабом кипении до

готовности. Вареное мясо охлаждают и нарезают по 2-3 куска на порцию.

Очищенные овощи и зелень петрушки промывают проточной водой, Очищенный лук

репчатый нарезrtют долькilми и приrrускают в небольLrrом количестве бульона (1/l0 от

нормы) с доъавлением масла сливочного в течение 5-7 мин, затем добавляrот томат-

Витамины, мг

А в1 в2 рр с Е

0,02 0,1 0,1 з 2.55 4,з,7 0.19

Пtаркое по-домашнему (говядина)

Наименование прод}кта Норп,tа расхода пl]од\,l(1,оl]

tta i llopt{LlIo rцaccoii t]cTT()

100 г
Масса бр1, 1r о.

г

Масса tlett-tl. г

говядина fiп крупный кусоlt охлажденная (вырезка или

тазобелр. часть)

uлu Говядина ЩП крупный кусок (тазобедренная часть)

заморо)l(енная

4б.1

49.9

45..4

4.;.:l

Масса говядины отварной: 28

Картофель свежий очищенный полуфабрикат

tаш Картофель свежий продовольственньй

54,3

7],6
54,з

54,з

].|
8,5

1.1

1"|

масло сливочное l5 3.5

томат-паста l.з 1.з

Соль поваренная <Экстра> 0.5 0._5

Бульон мясной 30 ]0

Петрушка (зелень) о1 0..j

Выход: 100

В 1 00 гра}I\,Iах данного блюда содержится:

Пищевые вещества, г

Белки Жиры Углеводы

l2,39 6,65 8,28

Минеральные вещества! мг

Са Мs р Ге

21.9 JU,J J l4 t,56 2,l5



пастч и еще rтрипускают в течение _5 r,tинут.

Картофель свежий очищенныri (по,пуфабрикат) поN,Iещают в кипящ)'Iо вОд}. :1()BO-(rlT :tO

кипения и кипятят в течении 5-7 шrинут, отвар сливают. Подгсlтов:tенныt]t KapTci(le,lL,

нарезают кубиками, закладывают в бульон и варят до пол},готовностI{. затеN,I li;litд\l-

нарезанное порциями мясо отварное и припущенный с To]\laTol\l лvtt (прtlД1'l(ТЬI .-l()]llIiIILI

быть только покрыты rl(LIдкостькl). закрывают крышкой и т},шаТ до го1 OBHocTll .

В конце варки вводят со,-tь (1/2 часть от рецептурной норпtы), зе,пень ilетр),шliи

мелкошинкованную. Отпl-скают iкapкoe вместе с бульоноп,t и овощаN,{и.

Температура 65=5'С.

бо--tее 2-х часов с N,loN,leHTa приготовления.Срок реализации: не
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Рис отварной

В 100 гра\{N,lах данного блюда содержится:

витамины, мг

А Bl в2 рр с Е

0,02 0.02 0,0l 0.44 0 00ý

чИr, 0' 2ф,

ЭнерI-етrл,tес ltая

ценность (кliа-п)

1,13.17

технология приготовления: крупу рисовую перебирают, промывают сначала в

холодной, затем в горячей воде, Подготовленный рис засыпают в кипяшую подсоленную

воду (6 л воды на 1 кг крупы рисовой) и варят при слабом кипении. Когда зерна

набухнут и станут мягкими, рис откидывают. После стекания воды рис кладут в посуду,

заправляют маслом сливочным прокипяченным, перемешивают и прогревают.

Темпераryра подачи: 65*5ОС.
срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.

Наименование продукта I-Iopmra расхода Ilрод) l(,гов

на 1 порчиIо N,{ilccot"l llетто
100 г
Масса бруl,то.
г

Масса гlе,t"го. t,

Крупа Рисовая ii ) з5

масло сливочное 5 _5

Соль поваренная <Экстра> 0 ?5 0.25

Выход: l00

Пищевые вещества, г

Белки ЖиIэы Углеводы

2,з8 4,4з \9,46

М ttнера,пьные вецества. \t г

Са Mg р i"e

0,78 l2,43 39.55 r) lJ
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Изделия макаронные группы А отварные

В 100 гра}1\Iах данного блюда содерiкигся:

витамины, мг

А Bl в2 рр с Е

00? 0,04 0,01 0.33 0 0,05 l]j..]6

Технология приготовления: перед BapKoli изделия Nlакаронные перебиракlт (tlprr

необходимости), длинные макароны ло},Iают на LIасти. Варят издеr:lия ]\,tilкзроlIlIые в

большом количестве кипящей подсо-rrенной воды (на 1 кг изделий MaкapoHнr,tx бср1'т б л

воды), в течение 20 - 30 шtин. Сваренные изделия макароннь]е откидывают Hai д}l]Lх-litt'

или сито. кладут после стеканиrI воды в eN{KocTb и заправляк),г I]роlil,lllяtlснlILI\l \Iitc,l()\l

сливочным.

Тепrпература подачи: б5+5"С.
Срок реализацпи: не более 2-х часов с N,{oMeHTa приготовлеl]ия.

B.Io.

2rЁ!г

Наименование продукта l{оршrа расхода прол\ к гоIJ

rTa 1 порчиlс,l п,tассоl:i нетто
100 г
Масса брутто.
г

Масса HeT1,o. г

Макароны гр.А <фигурные> 11 )

Соль повареннаlI <Экстра> 1 i

масло сливочное 5 5

Выход: 100

Пищевые вешества. г

Белки Жирьт Углеводы

з.61 4.47 l9.28

М инерал ьные Betllec,I,t]il. \I г

Са Ms р I-'e

]q5 _5. l2 2j.]] 0.5
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Капуста тушеная

Витамltны, tчtг

А в1 в2 рр с Е

0,02 0,0з 0.03 0 55 8,15 0,27

технология приготовления: очищенные овощи промывают в

проточной воде, нарезанн},ю соломкой капусту белокочанную свежую кладут в котел

.no.* не более З0 см, добавляют воду (20-30% к массе сырой капусты), масло

сливочное, томат-пасту, IIрипУщенную в небольшом количестве вQды в течение 5-7 мин,

иТУШаТПриПериоДиЧескоМПоМешиВанииДопоЛУГоТоВНосТи.

подготовленные морковь, лук репчатый нарезают соломкой, добавляют корень

петрушки и припускают В небольшом количестве воды с добавлением масла сливочного

u ,Ъr.rr". 10-15 мин, затем их добавляют к капусте и тушат до готовности. Муку

пшеничную слегка подсушивают на сковороде (без добавления масла), разводят водой.

Наименование продукта Hoplra pac\OJa пl]о.:l\ li l()tJ

на l tlорциl() I\luccrrii llc I t(l

100 г
Масса
брутто. г

М асса lIeT,Io.

г

Капуста белокочанная очищенная полуфабрикат

z;-,zи Капуста белокочанная све}кая

100

l25
100

10()

масло сливочное 5 5

томат-паста 2 2

Морковь с|головая очищенная полуфабрикат

или Морковь столовая свежая

10

12.5

10

10

Коренья петрушки сушеные 0._5 0._5

Лук репчатый свеltсий очищенtлый полуфабрикат

uлu Лук репчатый свеrкий

8

9.5

8

8

Мука Пшеничная 1 сорта 2 2

Соль поваренная кЭкстра> 0.25 0.2_5

Сахар-песок 2 2

Вода питьевая з0 j0

Выход: l00

в 100 гра},I\,Iах Jанного блюда содер)Itится:

Пищевые вещества, г

Белки Жиры Углеводы

1,58 3,82 4,69

М инеральrtые вешества. l\,1г

Са Мц l) F'е

41,0з |1,6 J +. о.1 0,7 j

Энерr,еlI.1,rесriая
ЦС Fl ll()С-ГЬ | lil,il,'i )

ооШ)



хорошо вымеr_Iтивают при слабом кипении до образования однородной массы в течение
- 3-5 мин. За 5 мин до готовности к капусте добавляют подготовленные муку, соль

поваренную, сахар-песок и вновь доводят до кипения.

Если капуста свежая горчит, ее перед тушением бланшируют в течение 3-5 мин.

Темпераryра подачи: 65*5ОС.
Срок реализации: не более 2-х часов 9 момента приготовления.
Срок реализации: не более 1-го часа с момента приготовления заварки.
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Чай с сахаром

В 100 граммах данного блюда содержится:

ВIrтамины. плг

А в1 в2 рр с Е

0 0 0.0l 0 0 0

Технология приготовления: для приготовления чая-заварки использую фарфоровый
или фаянсовый чайник, или посуду из нержавеющей стали. Емкость первоначально

ополаскивают кругым кипятком, насыпают чай черный байховый на определенное

коJIичество порций, заливают кипятком на tlЗ-lrl2 объема чайника, закрывают крышкой.
накрываЮ, сйбеrкой, настаивают 5-10 мин, затем доливают кипятком ло требуемого

объема. Заваренный чай кипятить и длительно хранить на плите не рекомендуется, так

как вкус и аромат чая ухудшаются. На одну порцию чая (200 мл) расходуют 50 мл

заварки, Не следует смешивать чай-заварку с чаем сухим.

.щля приготовления чая в стакан или чашку наливают заварку и доливают кипятком.

сахар из расчета на ребенка передается в групповую и добавляется в напиток по

желанию ребенка в количестве, не превышающем указанного в технологической карте.

Темпераryра подачи: 65*5"С.

Наименование продукта Норпtа расхода продукlов
на 1 порцию лtассtlй неттс)

100 г
Вес брr,ттtl. г Вес HeTTct. t

Чай черный ДП (210401003)

uлч Чай черный в пакетах ДП (21 0401 004)

0.з _5 0.j5

Вода питьевая 104 l02

Сахар-песок 5 5

Выход: 100

Пищевые вещества, г

Белки Жиры Углеводы

0 0 4,99

Минеральные веtllесl,tsа. Nlг

Са ]чlg р Fе

8.1 5 l,79 0.0] 0.02

')r lellr е гll tlcc l(i]я

uен Hilc,I,b (Krta.-t )

Утверждало
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чай с молоком

В 100 гра\INlах ]анного б"rю:а соJер;'liится:

Витамttны, плг

А Bl в2 рр с Е

0 0,05 0 0.55 ? s] 0

Технологrrя приготовления: для приготовления чая-заварки исllоJlьзу,ю фар(lорoвый
или фаянсовый чайник. который первонача-цьно ополаскLIвают крчтьlNI KLllI11,I li()\I.

насыпают чай черный байховыti на определенное колt,lчество пtlрций. з,t,lиi]it}(),I

кипятком на |lЗ-1r12 объеп,tа чайника, закрывают крышкой, накрывilют Llа}:tник ca,rc|le r,кой"

настаивают

5-10 мин, затем доливают кипятком ло требуемого объеп,tа. Заварегtный.{аl"t liиtlя,гl.l,гь lI

длительно хранить на плите не рекомендуется, так как вкус и apoN,IaT чая vхудц]аrо,гся. Ila
одну порцию чая (200 мл) расходуют 50 мл заварки. Не следует сN,{еш]ttL]ать чаt'1-заваllкr с

чаем сухим.

f,ля приготовления чая в стакан или чашку наливают заварку и доливаIот кltпяткоri. В
готовый чай добавляют горячее кипяченое N,{o,lroкo. ffопчскается N,lолоiiо подавать
отдельно в порционном молочнике.

Сахар подают отдельно в индивидуальной упаковке проN,Iышленноl,о IIро1.1зttодстtsа.

'fепrпература подачи: 65.Е5ОС,

Наименование rrродукта FIopпla расхода продуктоts
на 1 порuию ц.,тассоii гlе,гтtl
i00 г
Масса брутто.
г

масса нетто. г

Чай черный байховый 0.3 5 0.з 5

Вода питьевая 80 tt0

Молоко ультрапастеризованное ЩП 25 25

Выход: 100

Пищевые вещества. г

Белки }Кr.rры Углево.fы

0.82 0,82 1.19

М инерал ьные вешества. \1 I,

Са Mg р Ге

s ]1 / \1 2.88 0]9

Э нер ге Tt l,t ес кая

ценность (KKa,Il)



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА N9

ллео зерновои на основе пшеницы

В 100 граммах данного блюда содержится:

Витаплины. iчIг

А в1 в2 рр с Е

0 о)) 0.09 l0 0 I8.L____ _ _i

Готовый rrродукт промышленного rrроизводства.

Темпераryра хранения и срок реализации: в соответствии с указаниями на упаковке.

Масло коровье сладко-сливочное несоленое

В 100 граммах данного блюда содержится:

Наименование продукта Норма расхода продук,гов
на 1 порцию массой [tет,го

l0()г
Масса брут,го"
г

Macc;t нег,tсl. г

Хлеб зерновой 100 100

Выход: 100

Пищевые вещества, г

Белки Жиры Углеводы

8,6 1,4 45,1

Минеральные вещества. N,]I,

Са Ms р Fе

34,0 _55.0 l99.0 з.?,

l) t tep t,el-t.t,lec ttая

t,teH HclcTb (KKa.r )

Наименование продукта Hopr,ra расхода прt]д\,к гоlз

на I tltlpttи tо \lасс(,й нс l l ,,

l00l,
Масса брl,тто.
г

]!1асса HeTтcl. t

Масло коровье сладко-сливочное несоленое 5 5

Выход: 5

Пищевые вещества, г

Белки Жиры Углеводы

0,50 82,5 0,8

Мl.tнеральные вещес,l tsil. \1I

Са Mg р Fе

12.0 0.4 l9,0 0.2

Эгtерt етl.r,rесltliя
tleFlH()c l l, ( Iilili,] )



74lt ()

Готовый продукт промышленного производства.

Темпераryра хранения и срок реализации: в соответствии с указаниями на улаковке.

витамины. мг

А в1 в2 рр с Е

0,59 0 0,1 0,05 0 21,0


