
































Технологическая карта

Наименования блюда: Икра кабачковая (промышленного производства)
Номер рецептуры: табл.32
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 2005 г

МКУ Комбинат школьного питания

Наименование сырья
С 1-3 лет С 3-7 лет

Брутто,Г Нетто, г Брутто,г Нетто,г
Икра кабачковая 52 50 63 60
Выход - 50 гр 60 гр

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

Белки (г): 0,59 0,72
Жиры (г): 2,3 2,83
Углеводы (г): 3,8 4,63
Эн. цен.(ккал) 38,6 46,8
Выход: 50 г 60 г

ТЕХНОЛОГ КШП: ■



Технология приготовления

Потребительскую упаковку перед вскрытием промывают проточной водой и 
протирают ветошью. Икру кабачковую (промышленного производства) 
порционируют непосредственно перед раздачей . Температура подачи не ниже 
15°С.

Требования к качеству

Внешний вид: икра уложенная горкой. 
Консистенция: нежная, мягкая, сочная. 
Цвет: оранжево - коричневый.
Вкус: кабачков.
Запах: кабачков



























































































Технологическая карта

САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ

др. or.

Номер рецептуры: табл.33
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания детей в дошкольных образовательных учреждениях

*Масса отварной очищенной свеклы

Наименование сырья
С 1-3 лет С 3-7 лет

Брутто,г Нетто,г Брутто,г Нетго,г
Свекла 20 % до 01.01 61 47,5* 73 57,2*
Свекла 25 % с 01.01 65 47/* 78 57,2*
Масло растительное 3 3 3,6 3,6
Выход • 50 гр - 6° ГР

МКУ Комбинат школьного питания

« Химический с осы в, витамины и микроэлементы на 1 порцию

Белки (г): 0,65 0,72
2,83Жиры (г): 2,5

Углеводы (г): - 4,1 4,63Эн. цен.(ккал) 39 46,81 Выход: 50 г 60 г

/ИК У KlU/7;



Технология приготовления
Отварную очищенную свеклу нарезают мелкой соломкой.При отпуске свеклу 
заправляют растительным маслом
Кому свекла поступает в очищенном виде ,то норму берут по колонке НЕТТО 1

Требования к качеству

Внешний вид: свекла нарезана мелкой солом кой,салат уложен горкой,заправлен 
растительным маслом
Консистенция: мягкая, сочная.
Цвет: темно-малиновый
Вкус: свойственный свекле и растительному маслу
Запах: свеклы и растительного масла
































































