
ооокомбинат питания Велес
наимвнованиа предприfr ия

Технологическая карта Ns: 76.81

Наименование изделия:
Номер рецептуры: 76

Технологическая карта

и сметаной 200/5/5

"СборниК методич8скиХ рекомендациЙ по организации питания детей и
подростков в учреждениях образования СанкrПотербурга" СПб,2008 г., под

Наименование сборника рецептур: родакцией м,н,

из свежей
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ыход готового блюда 210

технология п ния:

Химический состав данного блюда

Утверщцаю: Генеральный д Куренков ,Q.К,

брусочками картофель, варят 10 15 минуг, кладг пассерованн
гOтовности. 3а 510 минл до окончания варки добавляют соль,
Правила оформления, подачи блюд:
Подают с прокипяченной сметаной и отварной куриной мякотью
Оптимальная температура подачи + 75 С.

Внешний вид  на поверхности жидкой части блесгки масла.
В жидкой часrи борrла  овощи, сохранившие форму нарезки (свекла, капуста, морковь, лук  соломкой, картофель 
брусочками);
Набор компонентов и их соотношение соответствуют рецептуре;
l{BeT  малиновокрасный, жир на поверхности  оранжевый;
Вкус, запах  кислосладкий, характерный для овощей и специй с ароматом пассерованных овощей;
Консистенция свеклы, овощей  мяrкая; капусты свежей  упругая. Соотношение плотной и жидкой частей соответствует

ные 06 вс ильн илиике мяснOмтушки мOр03итьраз при холод нацехе столепрOизводствен ном промывают
нои ают стечь иводой д в ю хол нOипроточ воде кладrт кастрюл 0д водой. кипвн снять пе идоflовести ия, ну варить

омслаб иикипен готовностири до птицы ,5 ить, нOе птимясо ают и наБул ьон процед отвар освобождцы от костеи рех(л
Подготовлен птимякоть заливают ьон0 им иякипенную цы бул д0дOводят птиМясо ить н более часа.хранцы бульоне

и ньо за ваюты ашинкив пящи клад йякипен затембул свежуюнкованную дкапусту дооводят ют ныедобавля нарезан
ые или итушенуюовOщи, варе свеклуную варят доборщ

лисахар, кислотумOнную

Срок реализации не более 2х часов.
рактеристика изделия по органолептическим показат8лям:

97,28 ВитаминА (мг) 55 ийКалорийносгь (ккал)

Белки (г) i 3,51 ВитаминВ1 (мг) (

4,5 ВитаминС (мг) 8,1З |Железо (мг) 1,,lЖиры (г)

кa,щдfiЁhдг)Углеводы (г) 8,25 инЕ 1

/ра пOтр,

векла 32
 с 0,1.01.,(25%)

lпуста свежая б/к
картофель

 с 01.01 (35%)

 с 0,1.03 (40%)

Морковь

 с 01.01 (25%) 13,9
Лук репчатый
оматпаста

Масло растительное
Сахар (песок)

/1слота лимOнная
'Бульон куриный 160 (г)
Сметана

Соль йодированная



ооокомбинат питания Велес
наимвноаани€ пр€дприятия

Технологическая карта Ne: 533,05

Технологическая карта

Наименование изделия: Рыба запеч, с ки)
Номер рецептуры: u

"Сборник методичеЪких рекомендаций по орга низации питания детей и
пOдросткOв в учрещqениях образования Сан rrПетербурга" СПб,2008 r., подНаименование сборника рецептур: редакцией Куrкиной М.Н
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Наимонование сырья
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технолtогия

химичоский состав данного

утвер>r(даю: Генеральный д HKoB,Q.K.

сыройкуски нарезанныерыбы, из посыпаюткостей насолью, смаз масломкладrг анную
или противень Сверху внахлест юткусковвокруг укладыва ломтики ноговаре ютзаликартофеля соусOм белым,

паютпосы олп ютива мсыром,тертым аслом запекаютч| в +жарочно шкафу при 250_280 с натемпературе до образования
нои теми ы +пOверхности румя корочки ниженеператур изделиявнлри 80

ассам запеченготовой нOи япрыбы
при на внотпуске рыбу ях, озапеченную прOти аккуратн адывают пнаперекл тарелки,одOгретые вместе га ирниром сOусOм

нподачи 65менее
Срок реализации не более 2 часов(СанПиН 2.4.5.2409ОS)

185,94 Витам 47 1з 49,2в
Белки (г) 11,78 ВитаминВ1 (мг) 0,1 3 214,78
Жиры (г) i 9,14 ВитаминС (мг) 6,34 Железо (мг) 1,3
Углеводы (г) !14 Витамин Е (мг 1,97

80 4

г

г.



ооокомбинат питания Велес
наимgновани8 првдприятия

Технологическая карта Nc: 402,25

Технологическая карта

Наименование изделия: компот из смеси
Номер рецептуры: 402

"СборниК методическиХ рекомендациЙ по организацИи питания детей и
подрOсткOв в учрех1дениях образования СанrгПетербурга" СПб,2008 г., под

Наименование сборника рецептур: редакцией Кугкиной м.н.

Наименование сырья

слота лимонная

сы и

1 порц
г г

...,.....,...,,.........,.к....
210

Выход готового блюда 200

Тохнология

химический состав ноrо

Утверждаю: Генеральный д,к.

Ра3, ПOдготовленные сухофруrrы сортируют по видам, Яблоки и груши нарозают на кусочки 3,4 см.
Груulи заливают горячеЙ водой и варят, 3аем кладл ябirоки, добавляют сахар, лимонную кислоту и варят до размяNения, после
чего кладг остальные сухофрукrы, соблюдая очереАность закладки, и варят до готовности.
ПРаВила оформления, подачи блюд: компот порционируют в чаtлки или стаканы , равномерно распределяя сухофрукты и

ВНешний вид  сухофрукты хороtло разварены, залиты прозрачным сиропом, в котором может быть незначительное количество

кислосладкий, с хорошо выраженным вкусом варенных в сиропе сухофрукrов;

lпература подачи не менее 14 С.
 не более 2х часов (СанПиН 2.4.

опти мальн темая
А 2409_08)реализации

и и плотнои частеи в пе соблюдено.

плоды и ягоды , удаляя пOстOронние примеси, тщательн0 промывают в воде, сменяя ее нескOльк0

стика изделия по органолептическим показателям

вешенных частиц, не вызывающих его помугнения;
L{BeT  от темножелтоrо до светлокоричневого;

пах  типичный для варенных в сиропе сухофруrтов;
 жидкая,  мягкая,

йносгь (ккал) 125,7з ВитаминА (мг) i 0,аs Магний (мг) i 4,5
Белки (г) i 0,33 ВитаминВ1 (мг) Фосфор
Жиры 0,02 ВитаминС (мг) i 0,3 Железо l мф 0,97

30,81 Кальций (мг) i 17,31 Витамин Е (мг) i 0,15
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