Муниципальное бюджетное общеобразовательное учреждение  «Евлаштауская средняя общеобразовательная школа Сабинского муниципального района
Республики Татарстан»
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422053, РФ, РТ, Сабинский район, с.Евлаштау, ул.Ш.Бариевад.21                                                  телефон/факс: 8(843)62 46-835 , e-mail: evlashtaysaba@yandex.ru
Конкурс
«Лучшая школьная столовая                  

                                             ПОРТФОЛИО
1. Заявка на участие в Конкурсе.
2. Комплексный обед для детей младшего возраста (7-10 лет) и старшего возраста (11-17лет)
3. Пояснительная записка с обоснованием выбора блюд для школьных обедов. 3. Технологические карты блюд.
4. Дегустация обеда (педагогами, родителями)
4. Отзывы обучающихся, педагогов, родителей (законных представителей). 5. Грамоты, дипломы, благодарственные письма.
6. Фотографии участника конкурса. 7. Информационная карта участника
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Комплексный обед для детей младшего возраста (7-10 лет) и старшего возраста (11-17лет)
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Пояснительная записка с обоснованием выбора блюд для школьных обедов
Горячее питание детей во время пребывания в школе является одним из важных условий поддержания их здоровья и способности к эффективному обучению. Организация полноценного горячего питания является одним из важнейших звеньев которой служит разработка меню школьных завтраков и обедов, обеспечивающих детей всеми необходимыми им пищевыми веществами.

Для организации питания обучающихся в МБОУ «Евлаштауская СОШ Сабинского муниципального района РТ» разработано примерное 12-ти дневное
меню
в
соответствии
с
утвержденными
«Санитарно-эпидемиологическими требованиями к организации общественного питания населения» СанПиН 2.3/2.4.3590-20. Также разрабатываются технологические карты новых блюд для расширения рациона питания.

Текущее
меню
соответствует
утверждѐнному
примерному
меню. Ежедневно
в
обеденном
зале
вывешивается 
утверждѐнное с директором                            ООО «Сабинский общепит» Исламовой А.М.      и       согласовывается
с директором школы Ханнановым Р.Ф, меню, в котором указывается сведения об объѐмах блюд, пищевой ценности, названия кулинарных изделий и номер рецептуры.

Разработка  завтраков, обедов основывается на следующих принципах:

1. Удовлетворение потребности детей в пищевых веществах и энергии, в том числе белки, жиры, углеводы и витамины, микроэлементы. 
2. Сбалансированность рациона по основным пищевым веществам белкам, жирам и углеводам должна составлять 1:1:4 или в процентном соотношении от калорийности

3.Использование ассортимента продуктов и различных способов кулинарной обработки продуктов.
4. Использовать такие приѐмы кулинарной обработки продуктов, которые обеспечат сохранность пищевой ценности готовых блюд, их безопасность и высокие вкусовые качества.

5.
Наличие
на
каждое
блюдо
по
меню
технологических карт.
Меню
составлено таким образом, чтобы в среднем за 12 дней была выполнена норма потребления продуктов на одного ребенка.

Основные гигиенические требования к пище заключаются в том, что она должна:

•
полностью возмещать энергетические затраты организма;

•
содержать все необходимые витамины, пищевые и минеральные вещества для построения тканей и органов;

•
поддерживать нормальное протекание всех физиологических процессов; •
быть разнообразной;

•
обладать приятным вкусом, запахом и внешним видом; •
быть легкоусвояемой;

•
быть доброкачественной.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ КАРТЫ БЛЮД

Салат «Витаминный»
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[image: image22.emf]УТВЕРЖДАЮ   Директор :   ООО «Сабинский общепит»   _____________ А.М.Исламова     Технологическая к арта кулинарного изделия   ( блюда )   №  36   Наименование кулинарного изделия (блюда):   Салат витаминный   Номер рецептуры:  82   Наименование сборника рецептур:   Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для  предприятий общественного питания/ Авт. - сост.: А.И.Здобнов, В.А.Цыганенко. -   К.:Арий, 2013    

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

1 порция  

Брутто, г  Нетто, г  

Яблоки    12  10.56  

Масло   подсолнечное    3  3  

Сахар - песок    1  1  

Соль    1  1  

Капуста белокочанная    48  38.4  

Морковь    9  7.2  

 

Выход   блюда (в граммах) :  60  

  Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию             Технология приготовления:   Белокочанную капусту после удаления верхних загрязненных и загнивших листьев  моют, разрезают на две или четыре части, вырезают кочерыгу,  подготовленную капусту  шинкуют соломкой. Морковь моют, очищают от кожицы, промывают и нарезают  соломкой. Яблоки с удаленным семенным гнездом нарезают ломтиками, салат   заправляют сахаром, солью и маслом подсолнечным.  Изготовление салатов и их  заправка осу ществляется непосредственно перед раздачей. Температура подачи не ниже  + 15 С. Не заправленные салаты допускается хранить не более 3 - х часов при  температуре плюс 4+ - 2 С. Хранение заправленных салатов может осуществляться не  более 30 минут при температуре 4 + - 2 С.   Требования к качеству:   Внешний вид: овощи имеют привлекательный вид, сохраняют форму нарезки,  уложен горкой, заправлен подсолнечным маслом. Цвет: свойственный входящим в  блюдо продуктам. Вкус: свойственный входящим в блюдо продуктам, с ароматом  раст ительного масла. Запах: свежих овощей в сочетании с подсолнечным маслом.    

Белки (г):  0.83  

Жиры (г):  3.062  

Углеводы (г):  4.34  

Эн.ценность   (ккал):  49.21  

Ca ( мг):  25.78  

Mg ( мг):  10.05  

Fe ( мг):  0.55  

C ( мг):  18.7  



Картофельное пюре со сливочным маслом
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[image: image23.emf]УТВЕРЖДАЮ   Директор :   ООО «Сабинский общепит»   _____________ А.М.Исламова     Технологическая к арта кулинарного изделия   (блюда)   №  10   Наименование кулинарного изделия (блюда):   Картофельное пюре со сливочным маслом   Номер рецептуры:  299   Наименование сборника  рецептур:   Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий  общественного питания/ Авт. - сост.: А.И.Здобнов, В.А.Цыганенко. -   К.:Арий, 2013    

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

1 порция  

Брутто, г  Нетто, г  

Картофель    176  126.72  

Молоко    30  30  

Масло сливочное    5  5  

Соль    1  1  

 

Выход   блюда (в граммах) :  150/5  

  Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию             Технология приготовления:   Очищенный картофель варят в подсоленной воде  до готовности, воду сливают, картофель подсушивают.  Вареный горячий картофель протирают через протирочную машину. Температура протираемого картофеля  должна быть не ниже 80 °С, иначе картофельное пюре будет тягучим, что резко ухудшает его вкус и внешний  вид. В горячий протертый картофель, непрерывно помешивая, добавляют в два - три приема горячее кипяченое  молоко и растопленное сливочное масло. Смесь взби вают до получения пышной однородной массы. Пюре  порционируют, на поверхность наносят узор, поливают прокипяченным сливочным маслом.   Требования к качеству:   Внешний вид: протертая картофельная масса. Консистенция: густая, пышная, однородная масса без комочко в  картофеля. Цвет: от кремового до белого, без темных включений. Вкус и запах:  свойственный вареному  картофелю, с выраженным привкусом сливочного масла и кипяченного молока, умеренно соленый, нежный.  Запах  -   свежеприготовленного картофельного пюре, кипяче нного молока и сливочного масла. Не допускается  запах пригоревшего молока.     Технолог: ___________ Г.Н.Замалиева  

Белки (г):  3.42  

Жиры (г):  5.09  

Углеводы (г):  22.14  

Эн.ценность (ккал):  148.37  

Ca ( мг):  53.8  

Mg ( мг):  33.62  

Fe  ( мг):  1.21  

C ( мг):  25.73  




Котлеты рыбные со соусом
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[image: image24.emf]УТВЕРЖДАЮ   Директор :   ООО «Сабинский общепит»   _____________ А.М.Исламова     Технологическая к арта кулинарного изделия   (блюда)   №  7   Наименование кулинарного изделия (блюда):   Котлеты из рыбы с соусом   Номер рецептуры:  510:759   Наименование сборника рецептур:   Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания/  Авт. - сост.: А.И.Здобнов, В.А.Цыганенко. -   К.:Арий, 2013    

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

1 порция  

Брутто, г  Нетто, г  

Рыба свежая (филе)    53  53  

Хлеб  пшеничный    11  11  

Сухари панировочные    6  6  

Яйцо куриное    4  3.48  

Лук репчатый   (6г - для котлеты; 1г - для  соуса)  7  5.88  

Масло  подсолнечное   (4г - для котлеты;  1г - для соуса)  5  5  

Соль   (1г - для котлеты; 0.3г - для соуса)  1.3  1.3  

Мука пшеничная   (для соуса)  1.5  1.5  

Томатная паста   (для соуса)  3  3  

Масло сливочное   (для соуса)  1  1  

Морковь   (для соуса)  3  2.4  

 

Выход   блюда (в граммах) :  60/30  

  Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию             Технология приготовления:   Филе рыбы без кожи и костей нарезают на куски, пропускают через мясорубку вместе с замоченным в воде черствым  пшеничным хлебом, далее кладут лук  репчатый, яйца, соль, тщательно перемешивают и выбивают. Из рыбной котлетной массы  формуют  котлеты овально - приплюснутой формы с заостренным концом, панируют в сухарях панировочных,   выкладывают на  смазанный маслом противень и запекают в жарочном шкафу пр и температуре 180 - 250С до готовности. Приготовление соуса:  нарезанные лук, морковь пассеруют с маслом подсолнечным, добавляют томатную пасту и продолжают пассерование еще 10 - 15 мин. Просеянную пшеничную муку пассеруют при температуре 150 - 160С, периодически   помешивая, в наплитной посуде  или на противне в жарочном шкафу слоем не более 4см до приобретения светло - коричневого цвета. Охлажденную до 70 - 80С  мучную пассеровку разводят теплым бульоном (или водой) в соотношении 1:4, тщательно размешивают и вводят в ки пящий  коричневый бульон, затем   добавляют пассерованные с томатным соусом овощи и при слабом кипении варят 45 - 60 мин. В конце  варки добавляют соль. Соус процеживают, протирая в него разварившиеся овощи, и доводят до кипения. При использовании  его как самост оятельного соус заправляют маслом сливочным как указано в рецептуре.   Требования к качеству:   Внешний вид: котлеты овально - приплюснутой формы с заостренным концом, сбоку  -   гарнир, полита соусом. Цвет: светло - коричневый или серовато - кремовый. Консистенция: со чная, нежная, однородная. Вкус и запах: рыбной котлетной массы,  умеренно соленый; запах  -   продуктов, входящих в блюдо.     Технолог: ___________ Г.Н.Замалиева  

Белки (г):  12.61  

Жиры (г):  13.997  

Углеводы (г):  20.235  

Эн.ценность   (ккал):  232.451  

Ca ( мг):  24.33  

Mg ( мг):  22.47  

Fe ( мг):  0.78  

C ( мг):  2.54  




Макароны отварные со сливочным маслом
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[image: image25.emf]УТВЕРЖДАЮ   Директор :   ООО «Сабинский общепит»   _____________ А.М.Исламова     Технологическая к арта кулинарного изделия   ( блюда )   №  2   Наименование кулинарного изделия (блюда):   Макароны отварные со сливочным маслом   Номер рецептуры:  414   Наименование сборника  рецептур:   Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для  предприятий общественного питания/ Авт. - сост.: А.И.Здобнов, В.А.Цыганенко. -   К.:Арий,  2013    

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

1 порция  

Брутто, г  Нетто, г  

Макароны    53  53  

Масло  сливочное    5  5  

Соль    1  1  

 

Выход   блюда (в граммах) :  150/5  

  Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию             Технология приготовления:   Макаронные изделия (макароны) варят в большом количестве кипящей подсоленной  воды ( на 1 кг макаронных изделий берут 6 л воды). Макароны варят 20 - 30 мин. В процессе  варки макаронные изделия набухают, впитывая воду, в  результате чего масса их  увеличивается примерно в 3 раза, в зависимости от сорта. Сваренные макаронные изделия  откидывают и перемешивают с растопленным сливочным маслом (1/3 - 1/2 часть от  указанного в рецептуре количества), чтобы они не склеивались и не обр азовывали комков.  При отпуске поливают прокипяченным сливочным маслом. Блюда из макаронных изделий  подают в горячем виде.   Требования к качеству:   Внешний вид: отварные макаронные изделия легко отделяются друг от друга и  сохраняют свою форму, заправлены  маслом. Цвет: от белого до светло - кремового.  Консистенция: достаточно плотная, не разваренная, свойственная данному виду. Вкус и  запах: вареных макаронных изделий, без запаха затхлости.     Технолог: ___________ Г.Н.Замалиева  

Белки (г):  5.35  

Жиры (г):  5.655  

Углеводы (г):  28.55  

Эн.ценность (ккал):  165.28  

Ca ( мг):  17.85  

Mg ( мг):  9.28  

Fe ( мг):  1.16  

C ( мг):  0  




Компот из урюка и яблок
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[image: image26.emf]УТВЕРЖДАЮ   Директор :   ООО «Сабинский общепит»   _____________ А.М.Исламова     Технологическая к арта кулинарного изделия   ( блюда )   №  44   Наименование кулинарного изделия (блюда):   Компот из урюка и яблок   Номер рецептуры:  393   Наименование сборника рецептур:   Сборник рецептур на продукцию для питания детей в дошкольных  образовательных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А.Тутельяна.  -   М.: ДеЛи плюс, 2016г.    

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

1 порция  

Брутто, г  Нетто, г  

Яблоки    8  7.04  

Урюк    6  6  

Сахар - песок    8  8  

 

Выход   блюда (в граммах) :  200  

  Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию             Технология приготовления:   Для приготовления компотов из урюка и яблок, сушеные плоды перебирают, тщательно промывают в  теплой воде, сменяя ее несколько раз. Яблоки моют, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками.  Подготовленные сушеные плоды,  яблоки заливают горячей водой, нагревают до кипения, всыпают сахар - песок и варят до готовности.  Компоты отпускают охлажденными до температуры не выше 14 С и не ниже  7 С по 200 мл на порцию.   Требования к качеству:   Внешний вид: плоды не переваренные,  уложены в стакан и залиты полученным при варке компота  прозрачным отваром. Консистенция: жидкая. Цвет: от светло - коричневого. Вкус и запах: умеренно  сладкий или кисло - сладкий, аромат использованных плодов и ягод.     Технолог: ___________ Г.Н.Замалиева  

Белки (г):  1.01  

Жиры (г):  0.03  

Углеводы (г):  10.25  

Эн.ценность (ккал):  54.75  

Ca ( мг):  11.33  

Mg ( мг):  7.17  

Fe ( мг):  0.37  

C ( мг):  0.94  


Дегустация обеда (педагогами, родителями)
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Отзывы обучающихся, педагогов, родителей (законных представителей)

В нашей школьной столовой очень вкусно готовят. Нам нравятся первые и вторые блюда. Вообще нам нравится наша школьная столовая.

Ученики 5 класса Гайфутдинова Замира, Нургалиева Ильвина.


Уютная, чистая и светлая столовая, вкусная еда, доброжелательные повара. Спасибо Вам! 

С уважением ученики 9 класса


Спасибо поварам, что они готовят очень вкусные и полезные блюда. У меня учится дочь в 8 классе, и она очень довольна тем, что она может позавтракать вкусной кашей и пообедать первыми   или вторыми блюдами.

Родитель: Галимзянов Л.Р.


Я очень довольна, что наши дети могут завтракать, и что в школьной столовой  организовано горячее питание. Спасибо нашим поварам, от нас, родителей 10 класса и наших детей.                                                            Родитель: Галиева Т.Г.

В нашей школьной столовой всегда у детей хороший аппетит, перемену, на которой они едят и утром, когда бегут на завтрак – они очень ждут. Блюда приготовлены всегда вкусно, повара приветливые. Мы, учителя, и родители наших детей очень благодарны директору Рамилю Фанисовичу  и кухонным работникам Гульнур Рафаилевне, Рагиде Давытовне, Римме Ильхамовне 

Кл. руководитель 7 класса Галимзянова Г.Г. 

Мне очень нравится, как наши повара вкусно готовят. Спасибо  вам.

                                                                      Ученица 4 класса Гаянова Диляра.

Работники столовой доброжелательны. Качество питания и разнообразность меню меня как родителя устраивает. 


Родитель: Галимзянова  Р.М.

Спасибо нашим поварам. Еда самая вкусная. Наши повара самые лучшие.
                                                                 Ученик 5 класса Шамилов Альмир.

Наша столовая  самая лучшая! Мы студенты скучаем по еде нашей школы. И когда мы приходим навестить нашу школу, то в первую очередь мы идем  в нашу столовую, где нас приветливо встречают наши повара.

                 Студенты: Акбиров Альмир, Галиева Гулина, Галимзянов Нурсиль.

Огромное спасибо  поварам, за их добросовестный труд.

Ученики 8 класса

ФОТОМАТЕРИАЛЫ УЧАСТНИКА КОНКУРСА

Завхоз школы: Акбирова Римма Ильхамовна – участник конкурса
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Кухонные работники

Повар: Галимзянова Гульнур Рафаилевна
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Подсобный рабочий: Сабирова Рагида Давытовна
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ГРАМОТЫ, ДИПЛОМЫ, БЛАГОДАРСТВЕННЫЕ ПИСЬМА
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[image: image30.emf]УТВЕРЖДАЮ   Директор :   ООО «Сабинский общепит»   _____________ А.М.Исламова     Технологическая к арта кулинарного изделия   ( блюда )   №  36   Наименование кулинарного изделия (блюда):   Салат витаминный   Номер рецептуры:  82   Наименование сборника рецептур:   Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для  предприятий общественного питания/ Авт. - сост.: А.И.Здобнов, В.А.Цыганенко. -   К.:Арий, 2013    

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

1 порция  

Брутто, г  Нетто, г  

Яблоки    12  10.56  

Масло   подсолнечное    3  3  

Сахар - песок    1  1  

Соль    1  1  

Капуста белокочанная    48  38.4  

Морковь    9  7.2  

 

Выход   блюда (в граммах) :  60  

  Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию             Технология приготовления:   Белокочанную капусту после удаления верхних загрязненных и загнивших листьев  моют, разрезают на две или четыре части, вырезают кочерыгу,  подготовленную капусту  шинкуют соломкой. Морковь моют, очищают от кожицы, промывают и нарезают  соломкой. Яблоки с удаленным семенным гнездом нарезают ломтиками, салат   заправляют сахаром, солью и маслом подсолнечным.  Изготовление салатов и их  заправка осу ществляется непосредственно перед раздачей. Температура подачи не ниже  + 15 С. Не заправленные салаты допускается хранить не более 3 - х часов при  температуре плюс 4+ - 2 С. Хранение заправленных салатов может осуществляться не  более 30 минут при температуре 4 + - 2 С.   Требования к качеству:   Внешний вид: овощи имеют привлекательный вид, сохраняют форму нарезки,  уложен горкой, заправлен подсолнечным маслом. Цвет: свойственный входящим в  блюдо продуктам. Вкус: свойственный входящим в блюдо продуктам, с ароматом  раст ительного масла. Запах: свежих овощей в сочетании с подсолнечным маслом.    

Белки (г):  0.83  

Жиры (г):  3.062  

Углеводы (г):  4.34  

Эн.ценность   (ккал):  49.21  

Ca ( мг):  25.78  

Mg ( мг):  10.05  

Fe ( мг):  0.55  

C ( мг):  18.7  

[image: image31.emf]УТВЕРЖДАЮ   Директор :   ООО «Сабинский общепит»   _____________ А.М.Исламова     Технологическая к арта кулинарного изделия   (блюда)   №  10   Наименование кулинарного изделия (блюда):   Картофельное пюре со сливочным маслом   Номер рецептуры:  299   Наименование сборника  рецептур:   Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий  общественного питания/ Авт. - сост.: А.И.Здобнов, В.А.Цыганенко. -   К.:Арий, 2013    

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

1 порция  

Брутто, г  Нетто, г  

Картофель    176  126.72  

Молоко    30  30  

Масло сливочное    5  5  

Соль    1  1  

 

Выход   блюда (в граммах) :  150/5  

  Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию             Технология приготовления:   Очищенный картофель варят в подсоленной воде  до готовности, воду сливают, картофель подсушивают.  Вареный горячий картофель протирают через протирочную машину. Температура протираемого картофеля  должна быть не ниже 80 °С, иначе картофельное пюре будет тягучим, что резко ухудшает его вкус и внешний  вид. В горячий протертый картофель, непрерывно помешивая, добавляют в два - три приема горячее кипяченое  молоко и растопленное сливочное масло. Смесь взби вают до получения пышной однородной массы. Пюре  порционируют, на поверхность наносят узор, поливают прокипяченным сливочным маслом.   Требования к качеству:   Внешний вид: протертая картофельная масса. Консистенция: густая, пышная, однородная масса без комочко в  картофеля. Цвет: от кремового до белого, без темных включений. Вкус и запах:  свойственный вареному  картофелю, с выраженным привкусом сливочного масла и кипяченного молока, умеренно соленый, нежный.  Запах  -   свежеприготовленного картофельного пюре, кипяче нного молока и сливочного масла. Не допускается  запах пригоревшего молока.     Технолог: ___________ Г.Н.Замалиева  

Белки (г):  3.42  

Жиры (г):  5.09  

Углеводы (г):  22.14  

Эн.ценность (ккал):  148.37  

Ca ( мг):  53.8  

Mg ( мг):  33.62  

Fe  ( мг):  1.21  

C ( мг):  25.73  

[image: image32.emf]УТВЕРЖДАЮ   Директор :   ООО «Сабинский общепит»   _____________ А.М.Исламова     Технологическая к арта кулинарного изделия   (блюда)   №  7   Наименование кулинарного изделия (блюда):   Котлеты из рыбы с соусом   Номер рецептуры:  510:759   Наименование сборника рецептур:   Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания/  Авт. - сост.: А.И.Здобнов, В.А.Цыганенко. -   К.:Арий, 2013    

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

1 порция  

Брутто, г  Нетто, г  

Рыба свежая (филе)    53  53  

Хлеб  пшеничный    11  11  

Сухари панировочные    6  6  

Яйцо куриное    4  3.48  

Лук репчатый   (6г - для котлеты; 1г - для  соуса)  7  5.88  

Масло  подсолнечное   (4г - для котлеты;  1г - для соуса)  5  5  

Соль   (1г - для котлеты; 0.3г - для соуса)  1.3  1.3  

Мука пшеничная   (для соуса)  1.5  1.5  

Томатная паста   (для соуса)  3  3  

Масло сливочное   (для соуса)  1  1  

Морковь   (для соуса)  3  2.4  

 

Выход   блюда (в граммах) :  60/30  

  Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию             Технология приготовления:   Филе рыбы без кожи и костей нарезают на куски, пропускают через мясорубку вместе с замоченным в воде черствым  пшеничным хлебом, далее кладут лук  репчатый, яйца, соль, тщательно перемешивают и выбивают. Из рыбной котлетной массы  формуют  котлеты овально - приплюснутой формы с заостренным концом, панируют в сухарях панировочных,   выкладывают на  смазанный маслом противень и запекают в жарочном шкафу пр и температуре 180 - 250С до готовности. Приготовление соуса:  нарезанные лук, морковь пассеруют с маслом подсолнечным, добавляют томатную пасту и продолжают пассерование еще 10 - 15 мин. Просеянную пшеничную муку пассеруют при температуре 150 - 160С, периодически   помешивая, в наплитной посуде  или на противне в жарочном шкафу слоем не более 4см до приобретения светло - коричневого цвета. Охлажденную до 70 - 80С  мучную пассеровку разводят теплым бульоном (или водой) в соотношении 1:4, тщательно размешивают и вводят в ки пящий  коричневый бульон, затем   добавляют пассерованные с томатным соусом овощи и при слабом кипении варят 45 - 60 мин. В конце  варки добавляют соль. Соус процеживают, протирая в него разварившиеся овощи, и доводят до кипения. При использовании  его как самост оятельного соус заправляют маслом сливочным как указано в рецептуре.   Требования к качеству:   Внешний вид: котлеты овально - приплюснутой формы с заостренным концом, сбоку  -   гарнир, полита соусом. Цвет: светло - коричневый или серовато - кремовый. Консистенция: со чная, нежная, однородная. Вкус и запах: рыбной котлетной массы,  умеренно соленый; запах  -   продуктов, входящих в блюдо.     Технолог: ___________ Г.Н.Замалиева  

Белки (г):  12.61  

Жиры (г):  13.997  

Углеводы (г):  20.235  

Эн.ценность   (ккал):  232.451  

Ca ( мг):  24.33  

Mg ( мг):  22.47  

Fe ( мг):  0.78  

C ( мг):  2.54  

[image: image33.emf]УТВЕРЖДАЮ   Директор :   ООО «Сабинский общепит»   _____________ А.М.Исламова     Технологическая к арта кулинарного изделия   ( блюда )   №  2   Наименование кулинарного изделия (блюда):   Макароны отварные со сливочным маслом   Номер рецептуры:  414   Наименование сборника  рецептур:   Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для  предприятий общественного питания/ Авт. - сост.: А.И.Здобнов, В.А.Цыганенко. -   К.:Арий,  2013    

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

1 порция  

Брутто, г  Нетто, г  

Макароны    53  53  

Масло  сливочное    5  5  

Соль    1  1  

 

Выход   блюда (в граммах) :  150/5  

  Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию             Технология приготовления:   Макаронные изделия (макароны) варят в большом количестве кипящей подсоленной  воды ( на 1 кг макаронных изделий берут 6 л воды). Макароны варят 20 - 30 мин. В процессе  варки макаронные изделия набухают, впитывая воду, в  результате чего масса их  увеличивается примерно в 3 раза, в зависимости от сорта. Сваренные макаронные изделия  откидывают и перемешивают с растопленным сливочным маслом (1/3 - 1/2 часть от  указанного в рецептуре количества), чтобы они не склеивались и не обр азовывали комков.  При отпуске поливают прокипяченным сливочным маслом. Блюда из макаронных изделий  подают в горячем виде.   Требования к качеству:   Внешний вид: отварные макаронные изделия легко отделяются друг от друга и  сохраняют свою форму, заправлены  маслом. Цвет: от белого до светло - кремового.  Консистенция: достаточно плотная, не разваренная, свойственная данному виду. Вкус и  запах: вареных макаронных изделий, без запаха затхлости.     Технолог: ___________ Г.Н.Замалиева  

Белки (г):  5.35  

Жиры (г):  5.655  

Углеводы (г):  28.55  

Эн.ценность (ккал):  165.28  

Ca ( мг):  17.85  

Mg ( мг):  9.28  

Fe ( мг):  1.16  

C ( мг):  0  

[image: image34.emf]УТВЕРЖДАЮ   Директор :   ООО «Сабинский общепит»   _____________ А.М.Исламова     Технологическая к арта кулинарного изделия   ( блюда )   №  44   Наименование кулинарного изделия (блюда):   Компот из урюка и яблок   Номер рецептуры:  393   Наименование сборника рецептур:   Сборник рецептур на продукцию для питания детей в дошкольных  образовательных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А.Тутельяна.  -   М.: ДеЛи плюс, 2016г.    

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

1 порция  

Брутто, г  Нетто, г  

Яблоки    8  7.04  

Урюк    6  6  

Сахар - песок    8  8  

 

Выход   блюда (в граммах) :  200  

  Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию             Технология приготовления:   Для приготовления компотов из урюка и яблок, сушеные плоды перебирают, тщательно промывают в  теплой воде, сменяя ее несколько раз. Яблоки моют, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками.  Подготовленные сушеные плоды,  яблоки заливают горячей водой, нагревают до кипения, всыпают сахар - песок и варят до готовности.  Компоты отпускают охлажденными до температуры не выше 14 С и не ниже  7 С по 200 мл на порцию.   Требования к качеству:   Внешний вид: плоды не переваренные,  уложены в стакан и залиты полученным при варке компота  прозрачным отваром. Консистенция: жидкая. Цвет: от светло - коричневого. Вкус и запах: умеренно  сладкий или кисло - сладкий, аромат использованных плодов и ягод.     Технолог: ___________ Г.Н.Замалиева  

Белки (г):  1.01  

Жиры (г):  0.03  

Углеводы (г):  10.25  

Эн.ценность (ккал):  54.75  

Ca ( мг):  11.33  

Mg ( мг):  7.17  

Fe ( мг):  0.37  

C ( мг):  0.94  
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Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 36

Наименование кулинарного изделия (блюда): Салат витаминный

Номер рецептуры: 82

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания/ Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А.Цыганенко.- К.:Арий, 2013



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порция



		

		Брутто, г

		Нетто, г



		Яблоки 

		12

		10.56



		Масло  подсолнечное 

		3

		3



		Сахар-песок 

		1

		1



		Соль 

		1

		1



		Капуста белокочанная 

		48

		38.4



		Морковь 

		9

		7.2



		



		Выход блюда (в граммах):

		60







Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию



		Белки (г):

		0.83



		Жиры (г):

		3.062



		Углеводы (г):

		4.34



		Эн.ценность (ккал):

		49.21





		Ca (мг):

		25.78



		Mg (мг):

		10.05



		Fe (мг):

		0.55



		C (мг):

		18.7





	




Технология приготовления:

Белокочанную капусту после удаления верхних загрязненных и загнивших листьев моют, разрезают на две или четыре части, вырезают кочерыгу, подготовленную капусту шинкуют соломкой. Морковь моют, очищают от кожицы, промывают и нарезают соломкой. Яблоки с удаленным семенным гнездом нарезают ломтиками, салат  заправляют сахаром, солью и маслом подсолнечным.  Изготовление салатов и их заправка осуществляется непосредственно перед раздачей. Температура подачи не ниже + 15 С. Не заправленные салаты допускается хранить не более 3-х часов при температуре плюс 4+-2 С. Хранение заправленных салатов может осуществляться не более 30 минут при температуре 4+-2 С.

Требования к качеству:

Внешний вид: овощи имеют привлекательный вид, сохраняют форму нарезки, уложен горкой, заправлен подсолнечным маслом. Цвет: свойственный входящим в блюдо продуктам. Вкус: свойственный входящим в блюдо продуктам, с ароматом растительного масла. Запах: свежих овощей в сочетании с подсолнечным маслом.
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Технолог: ___________ Г.Н.Замалиева
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_____________ А.М.Исламова



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 2

Наименование кулинарного изделия (блюда): Макароны отварные со сливочным маслом

Номер рецептуры: 414

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания/ Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А.Цыганенко.- К.:Арий, 2013



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порция



		

		Брутто, г

		Нетто, г



		Макароны 

		53

		53



		Масло сливочное 

		5

		5



		Соль 

		1

		1



		



		Выход блюда (в граммах):

		150/5







Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию



		Белки (г):

		5.35



		Жиры (г):

		5.655



		Углеводы (г):

		28.55



		Эн.ценность (ккал):

		165.28





		Ca (мг):

		17.85



		Mg (мг):

		9.28



		Fe (мг):

		1.16



		C (мг):

		0





	




Технология приготовления:

Макаронные изделия (макароны) варят в большом количестве кипящей подсоленной воды ( на 1 кг макаронных изделий берут 6 л воды). Макароны варят 20-30 мин. В процессе варки макаронные изделия набухают, впитывая воду, в результате чего масса их увеличивается примерно в 3 раза, в зависимости от сорта. Сваренные макаронные изделия откидывают и перемешивают с растопленным сливочным маслом (1/3-1/2 часть от указанного в рецептуре количества), чтобы они не склеивались и не образовывали комков. При отпуске поливают прокипяченным сливочным маслом. Блюда из макаронных изделий подают в горячем виде.

Требования к качеству:

Внешний вид: отварные макаронные изделия легко отделяются друг от друга и сохраняют свою форму, заправлены маслом. Цвет: от белого до светло-кремового. Консистенция: достаточно плотная, не разваренная, свойственная данному виду. Вкус и запах: вареных макаронных изделий, без запаха затхлости.
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Технолог: ___________ Г.Н.Замалиева
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_____________ А.М.Исламова



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 44

Наименование кулинарного изделия (блюда): Компот из урюка и яблок

Номер рецептуры: 393

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для питания детей в дошкольных образовательных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2016г.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порция



		

		Брутто, г

		Нетто, г



		Яблоки 

		8

		7.04



		Урюк 

		6

		6



		Сахар-песок 

		8

		8



		



		Выход блюда (в граммах):

		200







Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию



		Белки (г):

		1.01



		Жиры (г):

		0.03



		Углеводы (г):

		10.25



		Эн.ценность (ккал):

		54.75





		Ca (мг):

		11.33



		Mg (мг):

		7.17



		Fe (мг):

		0.37



		C (мг):

		0.94





	




Технология приготовления:

Для приготовления компотов из урюка и яблок, сушеные плоды перебирают, тщательно промывают в теплой воде, сменяя ее несколько раз. Яблоки моют, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками. Подготовленные сушеные плоды, яблоки заливают горячей водой, нагревают до кипения, всыпают сахар-песок и варят до готовности.  Компоты отпускают охлажденными до температуры не выше 14 С и не ниже 7 С по 200 мл на порцию.

Требования к качеству:

Внешний вид: плоды не переваренные, уложены в стакан и залиты полученным при варке компота прозрачным отваром. Консистенция: жидкая. Цвет: от светло-коричневого. Вкус и запах: умеренно сладкий или кисло-сладкий, аромат использованных плодов и ягод.
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Технолог: ___________ Г.Н.Замалиева
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Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 10

Наименование кулинарного изделия (блюда): Картофельное пюре со сливочным маслом

Номер рецептуры: 299

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания/ Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А.Цыганенко.- К.:Арий, 2013



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порция



		

		Брутто, г

		Нетто, г



		Картофель 

		176

		126.72



		Молоко 

		30

		30



		Масло сливочное 

		5

		5



		Соль 

		1

		1



		



		Выход блюда (в граммах):

		150/5







Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию



		Белки (г):

		3.42



		Жиры (г):

		5.09



		Углеводы (г):

		22.14



		Эн.ценность (ккал):

		148.37





		Ca (мг):

		53.8



		Mg (мг):

		33.62



		Fe (мг):

		1.21



		C (мг):

		25.73





	




Технология приготовления:

Очищенный картофель варят в подсоленной воде  до готовности, воду сливают, картофель подсушивают. Вареный горячий картофель протирают через протирочную машину. Температура протираемого картофеля должна быть не ниже 80 °С, иначе картофельное пюре будет тягучим, что резко ухудшает его вкус и внешний вид. В горячий протертый картофель, непрерывно помешивая, добавляют в два-три приема горячее кипяченое молоко и растопленное сливочное масло. Смесь взбивают до получения пышной однородной массы. Пюре порционируют, на поверхность наносят узор, поливают прокипяченным сливочным маслом.

Требования к качеству:

Внешний вид: протертая картофельная масса. Консистенция: густая, пышная, однородная масса без комочков картофеля. Цвет: от кремового до белого, без темных включений. Вкус и запах:  свойственный вареному картофелю, с выраженным привкусом сливочного масла и кипяченного молока, умеренно соленый, нежный. Запах - свежеприготовленного картофельного пюре, кипяченного молока и сливочного масла. Не допускается запах пригоревшего молока.
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Технолог: ___________ Г.Н.Замалиева
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_____________ А.М.Исламова



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 7

Наименование кулинарного изделия (блюда): Котлеты из рыбы с соусом

Номер рецептуры: 510:759

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания/ Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А.Цыганенко.- К.:Арий, 2013



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порция



		

		Брутто, г

		Нетто, г



		Рыба свежая (филе) 

		53

		53



		Хлеб пшеничный 

		11

		11



		Сухари панировочные 

		6

		6



		Яйцо куриное 

		4

		3.48



		Лук репчатый (6г-для котлеты; 1г-для соуса)

		7

		5.88



		Масло  подсолнечное (4г-для котлеты; 1г-для соуса)

		5

		5



		Соль (1г-для котлеты; 0.3г-для соуса)

		1.3

		1.3



		Мука пшеничная (для соуса)

		1.5

		1.5



		Томатная паста (для соуса)

		3

		3



		Масло сливочное (для соуса)

		1

		1



		Морковь (для соуса)

		3

		2.4



		



		Выход блюда (в граммах):

		60/30







Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию



		Белки (г):

		12.61



		Жиры (г):

		13.997



		Углеводы (г):

		20.235



		Эн.ценность (ккал):

		232.451





		Ca (мг):

		24.33



		Mg (мг):

		22.47



		Fe (мг):

		0.78



		C (мг):

		2.54





	




Технология приготовления:

Филе рыбы без кожи и костей нарезают на куски, пропускают через мясорубку вместе с замоченным в воде черствым пшеничным хлебом, далее кладут лук репчатый, яйца, соль, тщательно перемешивают и выбивают. Из рыбной котлетной массы формуют  котлеты овально-приплюснутой формы с заостренным концом, панируют в сухарях панировочных,   выкладывают на смазанный маслом противень и запекают в жарочном шкафу при температуре 180-250С до готовности. Приготовление соуса: нарезанные лук, морковь пассеруют с маслом подсолнечным, добавляют томатную пасту и продолжают пассерование еще 10-15 мин. Просеянную пшеничную муку пассеруют при температуре 150-160С, периодически помешивая, в наплитной посуде или на противне в жарочном шкафу слоем не более 4см до приобретения светло-коричневого цвета. Охлажденную до 70-80С мучную пассеровку разводят теплым бульоном (или водой) в соотношении 1:4, тщательно размешивают и вводят в кипящий коричневый бульон, затем добавляют пассерованные с томатным соусом овощи и при слабом кипении варят 45-60 мин. В конце варки добавляют соль. Соус процеживают, протирая в него разварившиеся овощи, и доводят до кипения. При использовании его как самостоятельного соус заправляют маслом сливочным как указано в рецептуре.

Требования к качеству:

Внешний вид: котлеты овально-приплюснутой формы с заостренным концом, сбоку - гарнир, полита соусом. Цвет: светло-коричневый или серовато-кремовый. Консистенция: сочная, нежная, однородная. Вкус и запах: рыбной котлетной массы, умеренно соленый; запах - продуктов, входящих в блюдо.
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