ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 37
Каша гречневая молочная жидкая
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 200 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Крупа гречневая
	20
	20

	Вода питьевая
	24
	24

	Молоко 
	180
	180

	Сахар 
	3
	3

	Масло сливочное
	3
	3

	Соль пищевая йодированная
	1
	1


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ 
на 200 грамм блюда

	Белки, г
	6.98

	Жиры, г
	10.42

	Углеводы, г
	25

	Калорийность, ккал
	182.38

	C, мг
	0.9


Технологическая карта приготовления блюда:
	Технология приготовления

	В кипящую воду кладут соль, всыпают перебранную и промытую крупу, перемешивают и варят до полуготовности. Затем вливают горячее молоко, добавляют сахар, снова перемешивают и варят до готовности при слабом кипении под за-крытой крышкой. В готовую кашу добавляют прокипяченное сливочное масло, все тщательно перемешивают.
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
Требование: Цвет коричневый. Зерна крупы хорошо разварены. Консистенция однородная, рыхлая. Вкус и запах свойственные набору продуктов, без признаков подгорелой каши.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 48
Каша пшенная молочная жидкая
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 200 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Пшено 
	20
	20

	Вода питьевая
	24
	24

	Молоко 
	180
	180

	Масло сливочное
	3
	3

	Сахар 
	3
	3

	Соль пищевая йодированная
	1
	1


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ 
на 200 грамм блюда

	Белки, г
	5.76

	Жиры, г
	8.42

	Углеводы, г
	20.86

	Калорийность, ккал
	176.94

	C, мг
	0.9


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Крупу перебирают, промывают сначала теплой, затем горячей водой. В кипящую воду кладут подготовленную крупу и варят до полуготовности. Затем добавляют соль, сахар, горячее молоко, варят, периодически помешивая, до готовности. В готовую кашу добавляют прокипяченное сливочное масло, и все тщательно перемешивают. 
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
Требование: 
Цвет светло-желтый. Зерна крупы полностью хорошо разварены. Консистенция нежная, слегка расплывчатая. Вкус и запах свойственные набору продуктов, без признаков подгорелой каши.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 69
Каша из пшена и риса молочная жидкая «Дружба»
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 200 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Рис 
	7
	7

	Пшено 
	7
	7

	Вода питьевая
	24
	24

	Молоко 
	180
	180

	Масло сливочное
	3
	3

	Сахар 
	3
	3

	Соль пищевая йодированная
	1
	1


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ 
на 200 грамм блюда

	Белки, г
	6.32

	Жиры, г
	10.18

	Углеводы, г
	18.34

	Калорийность, ккал
	189.16

	C, мг
	0.9


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Крупу перебирают, промывают сначала теплой, затем горячей водой. В кипящую воду закладывают подготовленную пшенную крупу и варят 10-15 минут, помешивая. Затем всыпают подготовленную рисовую крупу и варят 5-10 минут, потом добавляют горячее молоко, соль, сахар и варят, периодически помешивая, до готовности. В готовую кашу добавляют прокипяченное сливочное масло, и все тщательно перемешивают. 
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
Требования: 
Зерна полностью разварены. Консистенция каши нежная. Вкус и запах свойственные набору круп, без признаков подгорелой каши.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 14
Каша манная молочная
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 200 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Крупа манная
	12
	12

	Молоко 
	180
	180

	Масло сливочное
	3
	3

	сахар
	3
	3

	Вода питьевая
	20
	20

	Соль пищевая йодированная
	1
	1


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ 
на 200 грамм блюда

	Белки, г
	8.24

	Жиры, г
	7.56

	Углеводы, г
	19.72

	Калорийность, ккал
	183.12

	C, мг
	7.04


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Подготовленную крупу постепенно при помешивании в одну сторону, засыпают в кипящую смесь молока с водой.  Кашу варят при медленном кипячении, постоянно помешивая. Время варки - 15-20 минут. Отпускают с прокипяченным сливочным маслом. 

Требования к качеству Внешний вид: крупа белого цвета, хорошо набухшая Консистенция: вязкая, однородная Вкус: свойственный каше с молоком, не имеет привкуса Запах: продуктов, входящих в состав блюда


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 23
Суп молочный вермишелевый
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 200 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Макаронные изделия
	20
	20

	Вода питьевая
	20
	20

	Молоко 
	180
	180

	Масло сливочное
	3
	3

	Сахар 
	3
	3

	Соль пищевая йодированная
	1
	1


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ 
на 200 грамм блюда

	Белки, г
	4.4

	Жиры, г
	4.4

	Углеводы, г
	15.9

	Калорийность, ккал
	121


Технологическая карта приготовления блюда:
	Технология приготовления

	Смесь молока и воды доводят до кипения, добавляют соль, сахар, вводят макаронные изделия и варят, при помешивании,  до готовности (Макаронные изделия - 15-20 мин, лапшу - 10-12 мин, вермишель - 5-7 мин). В готовый суп добавляют прокипяченное сливочное масло, все тщательно перемешивают.
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
Требование: Цвет светло-кремовый. Макаронные изделия хорошо разварены. Консистенция жидкая, без комков и засохших пленок. Вкус и запах свойственные набору продуктов.




ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 75
Каша из овсяных хлопьев молочная жидкая
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 200 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Геркулес 
	20
	20

	Вода питьевая
	20
	20

	Молоко 
	180
	180

	Сахар 
	3
	3

	Масло сливочное
	3
	3

	Соль пищевая йодированная
	1
	1


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ 

на 200 грамм блюда

	Белки, г
	6.66

	Жиры, г
	11

	Углеводы, г
	18.64

	Калорийность, ккал
	171.44

	C, мг
	0.9


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Крупу перебирают. Смесь молока и воды доводят до кипения, добавляют соль, сахар, вводят крупу "Геркулес" и варят, при помешивании, до готовности. В готовую кашу добавляют прокипяченное сливочное масло, все тщательно перемешивают.
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
Требование: Цвет светло-кремовый, слегка сероватый. Зерна крупы полностью набухшие и хорошо разварены. Консистенция мягкая, без комков и засохших пленок. Вкус и запах свойственные набору продуктов.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 58
Борщ со сметаной
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 250 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Мясо 
	15
	15

	Свекла 
	40
	24

	Капуста белокочанная
	50
	44

	Картофель 
	60
	38

	Морковь 
	20
	15

	Лук 
	15
	13

	Томат-паста
	5
	5

	Масло сливочное
	3
	3

	Вода питьевая
	80
	80

	Сметана 
	10
	10

	Соль пищевая йодированная
	1
	1



Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ 

на 250 грамм блюда

	Белки, г
	1.75

	Жиры, г
	4.95

	Углеводы, г
	8.75

	Калорийность, ккал
	83,3.5


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Овощи хорошо промывают и очищают.
Свеклу подготавливают следующим образом:
- свеклу нарезают соломкой или ломтиками, тушат в толстостенной закрытой посуде с добавлением томат-пасты, лимонной кислоты, масла сливочного и небольшого количества бульона или воды (15-20% к массе свеклы);
- или свеклу варят целиком, очищенную с добавлением лимонной кислоты или неочищенную. В последнем случае после варки свеклу очищают от кожицы. Вареную свеклу нарезают соломкой или ломтиками, кладут в борщ одновременно с пассированными овощами и томат-пастой.
В кипящий бульон или воду закладывают нашинкованную свежую капусту, доводят до кипения, затем добавляют нарезанный брусочками картофель, варят 10-15 минут, кладут пассированные овощи, тушеную или вареную свеклу и варят борщ до готовности. За 5-10 минут до окончания варки добавляют Соль поваренная пищевая, сахар. При использовании квашеной капусты, ее в тушеном виде вводят в борщ вместе со свеклой.
Борщ отпускают со сметаной, прошедшей термическую обработку. Борщ можно отпускать с мясом отварным, рыбными консервами, мясом тушеным и фрикадельками.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 26
Свекольник со сметаной
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 250 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Мясо 
	15
	15

	Свекла
	60
	48

	Картофель 
	60
	48,2

	Морковь 
	20
	17

	Лук репчатый
	15
	13

	Масло сливочное
	3
	3

	  ~ или масло растительное
	-
	-

	Томат-паста
	5
	5

	Сахар 
	1.4
	1.4

	Вода питьевая
	160
	160

	  или бульон мясной 
	160
	160

	Сметана 
	10
	10

	Соль пищевая йодированная
	1
	1


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с СанПиН
	Содержание питательных веществ 
на 250 грамм блюда

	Белки, г
	2.6

	Жиры, г
	4.14

	Углеводы, г
	11.86

	Калорийность, ккал
	                                181,23


Технологическая карта приготовления блюда:
	Технология приготовления

	Свеклу отваривают целиком в кожуре, охлаждают, шинкуют соломкой. Кар​тофель очищают, нарезают брусочками. Морковь шинкуют тонкой соломкой, лук репчатый полукольцами. Морковь и лук пассеруют при температуре 110 граду​сов, затем припускают с добавлением бульона. В кипящий бульон закладывают пассированные морковь и лук, варят 10 мин. Затем кладут свеклу, пассирован​ную томат-пасту, варят до готовности. За 5 мин до готовности вводят соль, са​хар, и лавровый лист. В готовый свекольник добавляют сметану, доводят до кипения.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 65
Рассольник домашний со сметаной
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 250 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Мясо 
	15
	15

	Картофель 
	60
	45

	Морковь 
	20
	15

	Лук 
	15
	13

	Огурцы соленые
	30
	30

	Перловка 
	7
	7

	Масло сливочное
	3
	3

	Вода питьевая
	144
	144

	Сметана 
	10
	10

	Соль пищевая йодированная
	1
	1


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ
 на 250 грамм блюда

	Белки, г
	2.8

	Жиры, г
	4

	Углеводы, г
	11.1

	Калорийность, ккал
	                                    189,23


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Овощи хорошо промывают и очищают.
В кипящий бульон или воду закладывают картофель, нарезанный брусочками, а через 5-7 мин пассированные овощи и припущенные огурцы, рис.  За 5-10 мин. до готовности вводят соль пищевую йодированную.
Рассольник отпускают со сметаной, прошедшей термическую обработку. Рассольник можно подавать с мясными или рыбными фрикадельками, с вареным мясом.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 39
Щи со сметаной
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 250 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Мясо (говядина)
	15
	15

	Капуста белокочанная
	50
	36

	Картофель 
	60
	44

	Морковь 
	20
	17

	Лук 
	15
	13

	Масло сливочное
	3
	3

	Вода питьевая
	160
	160

	Сметана 
	8
	8

	Соль пищевая йодированная
	1
	1


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ 
на 250 грамм блюда

	Белки, г
	3,6

	Жиры, г
	4,2

	Углеводы, г
	5.8

	Калорийность, ккал
	165,21


Технологическая карта приготовления блюда:
	Технология приготовления

	Овощи хорошо промывают и очищают.
Капусту нарезают шашками, картофель -дольками.
В кипящий бульон или воду закладывают капусту, доводят до кипения, затем кладут картофель, добавляют пассированные морковь, лук и варят до готовности. При приготовлении щей из ранней капусты её закладывают после картофеля. Щи отпускают со сметаной, прошедшей термическую обработку, рыбными и мясными консервами, фрикадельками.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 18
Суп крестьянский со сметаной

Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 250 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Мясо 
	15
	15

	Картофель
	40
	28

	Морковь 
	20
	17

	Лук 
	15
	13

	Капуста 
	30
	23,6

	Пшено 
	7
	7

	Сметана 
	10
	10

	Томатная паста
	3
	3

	Масло сливочное
	3
	3

	Вода 
	160
	160

	  или бульон мясной
	160
	160

	Соль пищевая йодированная
	1
	1


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ 
на 250 грамм блюда

	Белки, г
	1.21

	Жиры, г
	0.81

	Углеводы, г
	6.6

	Калорийность, ккал
	146.04

	C, мг
	3.54


Технологическая карта приготовления блюда:
	Технология приготовления

	Крупу пшенную перебрать и тщательно промыть. Заложить в кипящую воду (3 л на 1 кг крупы) и сварить до полуготовности, воду слить. Очищенный картофель нарезать кубиками или брусочками. Капусту очистить и нашинковать. Морковь и репчатый лук мелко порезать и пассеровать на сливочном масле, добавить томатную пасту. В кипящую воду положить подготовленную крупу, нарезанный картофель, капусту и варить 7-10 минут, добавить овощи, соль и варить до готовности. В готовый суп добавить сметану, зелень и прокипятить.
Требования: Консистенция крупы и картофеля мягкая, цвет супа светло-желтый, вкус и запах свойственные продуктам с ароматом овощей.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 70
Суп с домашней лапшой
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 250 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Мясо птицы
	20
	17

	Картофель 
	80
	60

	Лук 
	15
	13

	Морковь 
	20
	16

	Масло сливочное
	3
	3

	  ~лапша:
	-
	

	Мука пшеничная
	15
	15

	Яйцо 
	0,3
	0.3

	Вода питьевая
	4
	4

	Соль пищевая йодированная
	1
	1


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ 
на 250 грамм блюда

	Белки, г
	1.7

	Жиры, г
	2.3

	Углеводы, г
	7.5

	Калорийность, ккал
	109,13


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Овощи хорошо промывают и очищают.
Картофель нарезают крупными кубиками. Морковь и лук мелко нарезают и пассируют в масле сливочном. В кипящий бульон или воду закладывают картофель, доводят до готовности, кладут пассированные овощи.
Для приготовления лапши: в сырые яйца всыпают  муку, добавляют немного воды и перемешивают до густой консистенции. Раскатывают пласт толщиной 1 см, присыпают хорошо мукой, сворачивают в колбаску и нарезают соломкой.
Варят при слабом кипении 5-7 мин.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 32 

Суп с макаронными изделиями
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 250 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Мясо (птицы)
	20
	17

	Картофель 
	90
	75

	Морковь 
	20
	17

	Макаронные изделия
	12
	12

	Лук 
	15
	13

	Масло сливочное
	3
	3

	Вода питьевая
	152
	152

	  или бульон мясной 
	152
	152

	Соль пищевая йодированная
	1
	1


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ 
на 250 грамм блюда

	Белки, г
	3.2

	Жиры, г
	2.5

	Углеводы, г
	11.1

	Калорийность, ккал
	108,14,


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Овощи хорошо промывают, очищают и нарезают в соответствии с видом используемых макаронных изделий: картофель - брусочками или кубиками, коренья - брусочками, соломкой или кубиками, лук шинкуют или мелко рубят. Морковь и лук пассируют.
В кипящий бульон или воду кладут Макаронные изделия и варят 10-15 мин, затем добавляют картофель и пассированные овощи и варят суп до готовности. Лапшу кладут в суп одновременно с картофелем, а вермишель и фигурные изделия за 10 15 мин до готовности супа. Добавляют Соль поваренная пищевая.
Домашнюю лапшу просеивают от муки, засыпают в кипящую воду на 1-2 мин, откидывают, дают стечь воде и закладывают в суп за 10-12 мин до его готовности.
Суп можно готовить с курицей, говядиной, мясными консервами, фрикадельками.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 50
Суп гороховый с гренками 
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Варка

Рецептура (раскладка продуктов) на 250 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Мясо 
	20
	16

	Фасоль 
	10
	10

	  или горох лущеный 
	10
	10

	  или чечевица 
	20.2
	20

	  или горошек зеленый консервированный 
	30.8
	20

	Лук репчатый
	15
	12

	Морковь 
	20
	17

	Петрушка
	2.6
	2

	Масло сливочное
	3
	3

	Бульон мясной
	-
	160

	  или вода 
	160
	160

	Хлеб пшеничный
	20
	20

	Соль пищевая йодированная
	1
	1


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 250 грамм блюда

	Белки, г
	8.38

	Жиры, г
	3,86

	Углеводы, г
	23.78

	Калорийность, ккал
	186.56


Технологическая карта приготовления блюда:
	Технология приготовления

	Морковь  и петрушку нарезают мелкими кубиками, лук мелко рубят.
Фасоль, горох, чечевицу подготавливают, затем кладут в бульон или воду, доводят до кипения, добавляют картофель, пассированные морковь и лук и варят до готовности.
Горошек зеленый закладывают в суп вместе с пассированными овощами. Подают с гренками.




ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 45
Суп гречневый
 

Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Варка

Рецептура (раскладка продуктов) на 250 грамм нетто блюда:
	Названия сырья
	Брутто (г)
	Нетто (г)

	Гречка
	10
	10

	Картофель
	100
	80

	Курица 
	20
	17,2

	 Лук
	15
	13

	 Морковь
	15
	12

	 Масло сливочное
	3
	3

	Соль пищевая йодированная
	1
	1


 

Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда:
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 250 грамм блюда

	Белки, г
	2.23

	Жиры, г
	4.4

	Углеводы, г
	7.9

	Калорийность, ккал
	153,2

	С, мг
	11.31


Технологическая карта приготовления блюда:
	Технология приготовления

	В кипящий бульон положить нарезанный кубиками картофель, всыпать промытую крупу,  варить до полуготовности, затем добавить пассированный на сливочном масле лук и морковь  и варить до готовности. Суп можно готовить с курицей, говядиной, мясными консервами.




ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 54
Яйцо отварное
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 40 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Яйцо 1С
	40
	40


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 40 грамм блюда

	Белки, г
	5,08

	Жиры, г
	2,60

	Углеводы, г
	0,28

	Калорийность, ккал
	63

	C, мг
	-


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Яйца погружают в кипящую подсоленную воду (3л воды и 40-50г соли на 10 яиц) и варят вкрутую 8-10 мин с момента закипания. Для облегчения очистки от скорлупы сразу же после варки погружают в холодную воду. Подают очищенными по 1 или ½ шт на порцию.
Требования к качеству:


Внешний вид: кругло -овальной формы, без трещин на поверхности


Консистенция :умеренно-плотная


Цвет: белок – белый, желток - желтый

           Вкус: свежее вареного яйца, приятный

          Запах: свойственный свежесваренным яйцам




ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 1
Омлет натуральный
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Запечение
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Яйцо 1С
	45
	45

	Молоко 
	40
	40

	Масло растительное
	3
	3

	Мука 
	3
	3

	Соль пищевая йодированная
	0.25
	0.25


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 100 грамм блюда

	Белки, г
	6.45

	Жиры, г
	8.06

	Углеводы, г
	2.21

	Калорийность, ккал
	113.93

	C, мг
	0.18


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Яйца, смешивают с молоком, добавляют соль, слегка взбивают до тех пор, пока на поверхности не появится пена. Омлет запекают на противне, смазанном маслом с толстым дном, обеспечивающим постепенный равномерный прогрев яичной массы. Противень хорошо разогреть и вылить в него омлетную смесь слоем 2,5-3 см. Вначале омлет запекают при небольшом нагреве, до образования легкой мягкой корочки, затем доводят до готовности в жарочном шкафу 8-10 минут при температуре 180-2000С. При подаче нарезать на порционные куски. Требования: Цвет светло-желтый. Консистенция пышная, пенная, пористая, упругая. Вкус и запах свойственные набору продуктов, толщина слоя готового блюда не более 2,5-3 см.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 77
Горошек зеленый консервированный
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: тепловая обработка
Рецептура (раскладка продуктов) на 50 грамм нетто блюда:
	Наименование сырья
	брутто, г
	нетто, г

	Горошек зеленый консервированный
	60
	50


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ 
на 50 грамм блюда

	Белки, г
	1,6

	Жиры, г
	0,1

	Углеводы, г
	3,2

	Калорийность, ккал
	19,4

	C, мг
	2


Технологическая карта приготовления блюда
	Технология приготовления:

	Банки обрабатывают в соответствии с санитарными правилами, вскрывают,  горошек  выкладывают   из  банок в подготовленную  посуду и  кипятят  в собственном соку в течение 3-5 минут, затем отвар сливают  и отпускают горошек как гарнир.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 55
Икра кабачковая консервированная
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: тепловая обработка
Рецептура (раскладка продуктов) на 50 грамм нетто блюда:
	Наименование сырья
	брутто, г
	нетто, г

	Икра кабачковая консервированная
	80,4
	64,2


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ 
на 50 грамм блюда

	Белки, г
	1,56

	Жиры, г
	3,18

	Углеводы, г
	3,42

	Калорийность, ккал
	47,4

	C, мг
	6,6


Технологическая карта приготовления блюда
	Технология приготовления:

	Банки обрабатывают в соответствии с санитарными правилами и кипятят в течение 10-15 минут, вскрывают, икру выкладывают из банок в подготовленную посуду и отпускают икру как гарнир.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 64
Колбаса (сосиски)
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: тепловая обработка
Рецептура (раскладка продуктов) на 50 грамм нетто блюда:
	Наименование сырья
	брутто, г
	нетто, г

	 Колбаса (сосиски)
	51
	50


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 50 грамм блюда

	Белки, г
	7,6

	Жиры, г
	13,3

	Углеводы, г
	0,9

	Калорийность, ккал
	154

	C, мг
	-


Технологическая карта приготовления блюда
	Технология приготовления:

	Искусственную оболочку колбасы (сосисок) снимают. Колбасу (сосиски) опускают в кипящую подсоленную воду, доводят до кипения и варят на слабом огне в течение 5-10 минут. Варить колбасу (сосиски) надо незадолго перед раздачей, так как при длительном нагревании они лопаются, фарш пропитывается водой и делается безвкусным (держать в горячей воде не более 20 минут). Подают колбасу (сосиски) с гарниром из  отварного картофеля со сливочным маслом, с рассыпчатой кашей. 

Требования к качеству:

Внешний вид:  кусочки одинакового диаметра

Консистенция:  мягкие, не крошащиеся

Цвет: соответствующий виду колбасы (сосисок)
Вкус: соответствующий виду колбасы (сосисок)

Запах: соответствующий виду колбасы (сосисок)


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 46
Курица отварная
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: тепловая обработка
Рецептура (раскладка продуктов) на 80 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Цыпленок-бройлер
	              102,5
	75

	  или Курица 
	102,5
	75


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 80 грамм блюда

	Белки, г
	17,808

	Жиры, г
	17,368

	Углеводы, г
	0,97

	Калорийность, ккал
	225,9

	C, мг
	1,072


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Обработанную куриную тушку (или филе мяса птицы) кладут в кипящую воду и варят до готовности при слабом кипении, периодически удаляя пену. В конце варки добавляют соль. Отварную курицу (или филе мяса птицы) охлаждают, удаляют спинную кость, рубят на порции, укладывают на противень, заливают бульоном и кипятят 5-7 минут.

Требования: Консистенция мякоти курицы (или филе мяса птицы) нежная, сочная, не волокнистая; цвет филейной части - белый, ножек - коричневый, вкус и запах соответственные вареной курице.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 71
Любительские голубцы со сметаной
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Тушение
Рецептура (раскладка продуктов) на 200 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Говядина (1 категории)
	60
	54,6

	Капуста белокочанная
	150
	125

	Рис 
	10
	10

	Масло растительное
	2
	2

	Томат-паста
	5
	2

	Масло сливочное
	2
	2

	Сметана 
	10
	10

	Бульон мясной прозрачный
	-
	24

	Соль пищевая йодированная
	1
	1


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 200 грамм блюда

	Белки, г
	18.62

	Жиры, г
	8.64

	Углеводы, г
	18.68

	Калорийность, ккал
	206.42

	C, мг
	46.28



Технологическая карта приготовления блюда:
	Технология приготовления

	Подготовленное мясо варят, охлаждают. Рисовую крупу перебирают, промывают и варят до полуготовности. Мясо соединяют с отваренным рисом, добавляют соль и перемешивают. Белокочанную капусту нарезают мелкой соломкой, закладывают в кипящую подсоленную воду, варят до полуготовности, перекладывают в дуршлаг, дают стечь отвару. Подготовленную капусту соединяют с мясом и рисом, перемешивают, добавляют бульон, масло, томат-пасту и тушат 30-40 минут. В конце тушения добавляют сметану и доводят блюдо до кипения.
Требования: 
Капуста мелкая, мясо мягкое, сочное, вкус и запах свойственный тушеному мясу и капусты.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 20
Жаркое по-домашнему
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Тушение

Рецептура (раскладка продуктов) на 220 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Мясо (птицы)
	60
	44,6

	Картофель 
	170
	148,8

	Морковь 
	20
	17.6

	Лук 
	15
	13

	Масло сливочное
	3
	3

	Масло растительное
	2
	2

	Соль пищевая йодированная
	0.5
	0.5

	Вода питьевая
	44
	44

	  ~ Масса тушеного мяса
	-
	30.14


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 220 грамм блюда

	Белки, г
	13.682

	Жиры, г
	10.946

	Углеводы, г
	21.34

	Калорийность, ккал
	218.114

	C, мг
	4.51


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Подготовленные порционные куски мяса (1-2 шт на порцию) складывают в посуду, добавляют воду, томат-пасту и тушат 45-60 мин. Картофель, морковь и репчатый лук нарезают кубиками. Лук и морковь припускают в небольшом количестве воды с добавлением масла и соединяют с мясом. Картофель укладывают сверху мяса, добавляют соль, наливают воду, так, чтобы она закрыла картофель. Жаркое тушат 20 мин. Отпускают мясо с соусом и тушеным картофелем. 
Требования: Кусочки мяса одинаковые по форме и размеру. Консистенция мягкая, сочная. Мясо легко разжевывается. Картофель тушеный вместе с мясом сохраняет форму нарезки.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 11
Пюре картофельное
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Варка

Рецептура (раскладка продуктов) на 150 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель 
	150
	132.3

	Молоко 
	30
	30

	Масло сливочное
	5
	5

	Соль пищевая йодированная
	1
	1


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ 
на 150 грамм блюда

	Белки, г
	4.,5

	Жиры, г
	5.92

	Углеводы, г
	29,8

	Калорийность, ккал
	178.68

	C, мг
	3.762


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Очищенный картофель заливают кипящей, подсоленной водой и варят до готовности. Отвар сливают, картофель протирают в горячем состоянии через протирочную машину. В протертый картофель добавляют горячее кипяченое молоко, прокипяченное сливочное масло и тщательно перемешивают до получения пышной однородной массы. Требования: Цвет бело-кремовый, консистенция густая, пышная, однородная, вкус и запах нежный, с ароматом молока и сливочного масла. Не допускается: Цвет с синеватым оттенком, с темными глазками, кусочки непотертого картофеля, запах подгорелого молока, вкус водянистый.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКЯ КАРТА № 62
Картофель отварной с луком
Номер рецептуры: _____

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Варка

Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель 
	150
	123

	  или картофель молодой 
	130
	119,5

	Масло сливочное
	5
	5

	Лук 
	15
	13,2

	Соль пищевая йодированная
	1
	1


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ 
на 100 грамм блюда

	Белки, г
	1.93

	Жиры, г
	2.82

	Углеводы, г
	10.78

	Калорийность, ккал
	126.29

	C, мг
	14


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Картофель предварительно промыть, тщательно перебрать и очистить. Очищенный, промытый картофель залить горячей кипяченой водой (уровень воды должен быть на 1-1.5см выше уровня картофеля), добавить соль и варить при небольшом кипении 15-20 минут, закрыв посуду крышкой. Затем отвар слить, а посуду с готовым картофелем поставить на небольшой огонь на 1-2 минуты и, встряхивая, обсушить картофель. Лук порезать и слегка обжарить  на сливочным маслом, полить готовый картофель.
Требования: Клубни картофеля однородные, по величине целые или сохранившие форму нарезки, слегка разварившиеся. Консистенция мягкая, рыхлая. Цвет от белого до светло-кремового, без потемневших пятен. Вкус и запах, свойственные свежесваренному картофелю.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКЯ КАРТА № 33
Картофельные зразы с мясом

Номер рецептуры: _____

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2011 г.

Вид обработки: Запечение

Рецептура (раскладка продуктов) на 180 грамм нетто блюда:
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	брутто, г
	нетто, г

	Мясо (говядина)
	30
	20,3

	Картофель 
	150
	135

	Лук репчатый
	18
	

	Молоко 
	30
	30

	Яйцо 
	0,2
	0,2

	Масло сливочное
	2
	2

	Масло растительное
	4
	4


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ 
на 180 грамм блюда

	Белки, г
	12,13

	Жиры, г
	9,5

	Углеводы, г
	25,7

	Калорийность, ккал
	237

	C, мг
	3,8


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Мясо варят, измельчают на мясорубке, добавляют припущенный лук. Протертый картофель делят на порционные части, кладут измельченные мясопродукты с луком и заворачивают, укладывают на смазанный растительным маслом противень и запекают. Подают со сметанным соусом.
Требования к качеству:


Внешний вид: зразы сохраняют форму, порционные куски политы сметанным соусом

Консистенция: нежная, сочная


Цвет: продуктов, входящих в блюдо

          Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо

         Запах: свойственный продуктам, входящим в блюд




ТЕХНОЛОГИЧЕСКЯ КАРТА № 51
Азу с мясом
Номер рецептуры: _____

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2011 г.

Вид обработки: Тушение

Рецептура (раскладка продуктов) на 200 грамм нетто блюда:
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	брутто, г
	нетто, г

	Мясо (говядина)
	60
	44,6

	Картофель 
	150
	135

	Лук репчатый
	18
	16,1

	Морковь 
	20
	18,6

	Томат 
	3
	3

	Огурцы соленые
	40
	40

	Масло сливочное
	2
	2

	Масло растительное
	4
	4


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ 

на 200 грамм блюда

	Белки, г
	11,53

	Жиры, г
	6,3

	Углеводы, г
	19,46

	Калорийность, ккал
	182,0

	C, мг
	5,32


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Мясо нарезают мелкими кусочками, обжаривают до образования румяной корочки, заливают бульоном или водой до покрытия, добавляют мелко нарезанные пассированные овощи, томат-пюре и тушат на медленном огне до готовности на оставшемся бульоне готовят соус, в который кладут соленые огурцы, нарезанные соломкой, мясо, картофель и тушат еще 15-25 минут. Готовое блюдо заправляют растертым чесноком.

Требования к качеству:


Внешний вид: кусочки мяса одинаково нарезаны, овощи сохраняют форму нарезки


Консистенция: мягкая, сочная


Цвет: светло -коричневый

         Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо

        Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо 


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 63
Каша гречневая рассыпчатая
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 130 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Гречневая крупа
	45
	45

	Вода питьевая
	105
	105

	Масло сливочное
	5
	5

	Соль пищевая йодированная
	0.3
	0.3


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ 
на 130 грамм блюда

	Белки, г
	8.55

	Жиры, г
	7.23

	Углеводы, г
	28.175

	Калорийность, ккал
	115.51

	C, мг
	0


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Крупу перебрать, промыть. В кипящую воду положить соль, всыпать подготовленную крупу и варить до загустения, периодически помешивая. Когда каша загустеет, довести до готовности при умеренном нагреве, под закрытой крышкой. Сливочное масло растопить в эмалированной посуде, прокипятить, добавить в готовую кашу и все тщательно перемешать. 
Требования: 
Зерна крупы хорошо набухшие, разварены. Консистенция зерен мягкая. Цвет светло-коричневый. Вкус и запах свойственные набору продуктов без признаков вкуса пригорелой каши.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 59
Плов с мясом
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 150 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто (г)
	Нетто (г)

	Говядина б/к
	60
	42,4

	Рис
	45
	45

	Лук репчатый
	15
	12,3

	Морковь
	25
	22,1

	Масло сливочное
	3
	3

	Масло растительное
	3
	3


 Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ 
на 150 грамм блюда

	Белки, г
	5,43

	Жиры, г
	7,54

	Углеводы, г
	17,71

	Калорийность, ккал
	180,16

	C, мг
	4,61


Технологическая карта приготовления блюда:
	Технология приготовления

	Мясо нарезать на кусочки, обжарить до образования корочки. Лук, морковь мелко нарезать, слегка спассеровать. Рис перебрать, промыть и замочить в холодной  подсоленной воде на 2 часа. Обжаренное мясо, овощи соединить, добавить бульон или горячую воду, довести до кипения, добавить рис и варить до готовности.




ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 30
Плов фруктовый
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 150 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто (г)
	Нетто (г)

	Рис
	45
	45

	Изюм (сухофрукты)
	12
	10,3

	Масло сливочное
	5
	5

	Соль пищевая йодированная
	0,30
	0,30


 Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ 
на 150 грамм блюда

	Белки, г
	5,78

	Жиры, г
	12,26

	Углеводы, г
	41,65

	Калорийность, ккал
	118,14

	C, мг
	12,61


Технологическая карта приготовления блюда:
	Технология приготовления

	Рис перебрать, промыть, всыпать в подсоленную воду и варить на слабом огне до мягкости, затем добавить тщательно вымытые и набухшие в теплой кипяченой воде изюм (сухофрукты) и варить в течение 20-30 минут до полной готовности. В конце добавить сливочное масло.
Требования к качеству: изюм (сухофрукты) распределены равномерно вместе с рисом.

Вкус умеренно сладкий.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 41
Макароны отварные с маслом
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 150 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Макароны 
	45
	45

	Масло сливочное
	2.2
	2.2

	Соль пищевая йодированная
	1.1
	1.1


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 150 грамм блюда

	Белки, г
	4.29

	Жиры, г
	4.51

	Углеводы, г
	22.92

	Калорийность, ккал
	152.0

	C, мг
	0


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Макароны (или лапшу) засыпать, помешивая, в кипящую подсоленную воду (1 л воды на 100 г продукта), и отварить до готовности. Готовую вермишель откинуть на сито, дать стечь воде и перемешать с прокипяченным сливочным маслом.
Требования:
Форма: макароны не разварены, консистенция не слипшаяся, вкус и запах свойственный отварным макаронам  и сливочного масла.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 29
Капуста тушенная
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.
Вид обработки: Тушение
Рецептура (раскладка продуктов) на 150 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Выход блюда (г)
	Брутто (г)
	Нетто (г)

	Капуста свежая
	
	150
	110

	Лук репчатый
	
	15
	12,3

	Масло растительное
	
	2
	2

	Масло сливочное 
	
	2
	2

	Морковь
	
	20
	17,1

	Томатная паста
	
	5
	5


 

Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 150 грамм блюда

	Белки, г
	3,5

	Жиры, г
	4,17

	Углеводы, г
	9,85

	Калорийность, ккал
	113,27

	C, мг
	7,75


Технологическая карта приготовления блюда:
	Технология приготовления

	Капусту нарезают шашками или соломкой, варят в кипящей подсоленной воде 5-10 минут, затем отвар сливают. Морковь и лук припускают в воде с добавлением сливочного масла и томат-пасты. Муку подсушивают на раскаленной сковороде. В отваренную капусту добавляют припущенные овощи, растительное масло и тушат 5-10 минут. Затем добавляют подсушенную муку, разведенную водой (в соотношении 1 к 2), соль и тушат до готовности. Перед подачей посыпают зеленью.

 Требования: Консистенция капусты мягкая. Вкус и запах свойственные тушеной капусте.




ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 7
Свекла тушенная
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Тушение
Рецептура (раскладка продуктов) на 130 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Свекла 
	140
	117

	Лук 
	20
	17,3

	Морковь 
	50
	42,6

	Томатная паста
	5
	5

	Масло сливочное
	2
	2

	Масло растительное 
	3
	3


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 130 грамм блюда

	Белки, г
	3.88

	Жиры, г
	4.86

	Углеводы, г
	16.56

	Калорийность, ккал
	119.5

	C, мг
	5.19


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Лук и морковь припускают на растительном масле, добавляют томатную пасту.

Свеклу очищают, протирают, соединяют с луком, морковью, с солью, маслом сливочным и тщательно перемешивают и тушат на среднем огне 25-30 минут. Тушеную свеклу используют как гарнир. 
Требования к качеству Внешний вид: густая протертая однородная масса.  Цвет: насыщенно-бордовый. Вкус: вареной свеклы и продуктов, входящих в блюдо. Запах: продуктов, входящих в состав блюда.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 6
Котлета говяжья с подливой
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Тушение
Рецептура (раскладка продуктов) на 130 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Говядина (1 категории)
	70
	54,6

	Хлеб пшеничный
	15
	15

	Лук 
	18
	16,8

	Масло растительное
	1
	1

	Томатный соус - 
	-
	

	Томатная паста
	3
	3

	Мука пшеничная 
	3
	3

	Масло растительное
	1
	1


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 130 грамм блюда

	Белки, г
	16,37

	Жиры, г
	8,1

	Углеводы, г
	5,65

	Калорийность, ккал
	185,7

	C, мг
	0,72


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Мясо говяжье очистить от жира и пленок, провернуть через мясорубку, добавить размоченный в холодной воде хлеб, пассерованный лук, тщательно перемешать, сформовать котлеты, обвалять их в сухарях, затем выложить на противень,  залить подливой, поместить в духовой шкаф и тушить до готовности 30-35 мин.
Это блюдо можно приготавливать, заменяя хлеб рисом, припущенным из расчета закладки сырого риса в количестве 4г. Рис вводят в готовую котлетную массу в охлажденном виде.
Требования: Изделия должны быть круглой приплюснутой  формы, не развалившиеся, сочные. Поверхность коричневая. Вкус и запах, свойственный мясу.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 66
Биточки из говядины
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Тушение
Рецептура (раскладка продуктов) на 130 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Говядина (1 категории)
	70
	54,6

	Хлеб пшеничный
	15
	15

	Лук 
	22
	20

	Масло растительное
	1
	1

	Томатный соус - 
	-
	

	Томатная паста
	3
	3

	Мука пшеничная 
	3
	3

	Масло растительное
	1
	1


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 130 грамм блюда

	Белки, г
	13,3

	Жиры, г
	8,1

	Углеводы, г
	5,6

	Калорийность, ккал
	176,7

	C, мг
	0,72


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Мясо промывают, зачищают от сухожилий, пропускают 2 раза через мясорубку, смешивают с размоченным в воде и отжатым пшеничным хлебом, репчатым луком и снова пропускают через мясорубку, солят и хорошо выбивают. Из подготовленной массы формируют биточки (тефтели) в виде шариков, укладывают на противень, смазанный растительным маслом, заливают бульоном или водой, добавляют томат-пасту, муку, соль и тушат до готовности (45-60 мин).
Требования: Изделия должны быть круглой формы, не развалившиеся, сочные. Поверхность серовато-кремовая. Вкус и запах, свойственный мясу.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 40
Шницель печёночный 
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Жарка
Рецептура (раскладка продуктов) на 80 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Печень  говяжья
	80
	59,36

	Лук 
	22
	18,6

	Морковь 
	10
	8,2

	Молоко
	10
	10

	Яйцо 1С
	0,3
	0,3

	Мука пшеничная
	10
	10

	  ~ или вода питьевая
	-
	-

	Масло растительное
	5
	5


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с СанПиН
	Содержание питательных веществ на 80 грамм блюда

	Белки, г
	4,4

	Жиры, г
	4,6

	Углеводы, г
	11,6

	Калорийность, ккал
	182,3

	C, мг
	0,896


Технологическая карта приготовления блюда:
	Технология приготовления

	Печень (говяжью, телячью) промыть в проточной воде, вырезать желчные протоки, разрезать на куски, пропустить через мясорубку, добавить пшеничную муку, яичный желток, лук, морковь, хорошо вымешать, добавить взбитый в густую пену белок, слегка перемешать, выкладывать столовой ложкой на разогре​тую сковороду и обжаривать оладьи с обеих сторон. 

Готовый шницель сложить в кастрюлю и прогреть на слабом огне. Подают с томатным или сметанным соусом.




ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 74
Печень по-строгановски
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Тушение

Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Печень говяжья
	105.3
	87.4

	Масло сливочное
	3
	3

	Лук 
	12.6
	10.5

	Морковь 
	21
	16.8

	Мука пшеничная
	5
	5

	Сметана 
	10.5
	10.5

	Соль пищевая йодированная
	0.25
	0.25


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 100грамм блюда

	Белки, г
	14.4

	Жиры, г
	5.78

	Углеводы, г
	3.55

	Калорийность, ккал
	121.51

	C, мг
	0.52


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Печень размораживают, промывают, очищают от желчных протоков, удаляют пленку, нарезают брусочками длиной 3-4 см весом 5-7 г, тушат в небольшом количестве воды с добавлением масла сливочного. Обработанные морковь и репчатый лук припускают до готовности в отваре из печени. Печень и припущенные овощи соединяют, солят, заливают сметанным соусом, приготовленным из подсушенной муки, бульона (или воды), сметаны и тушат до готовности (10-15 минут). Отпускают вместе с соусом. Температура подачи +65 С. Срок реализации 2-3 часа.
Требования: Консистенция печени и овощей мягкая, сохранена форма нарезки. Вкус и запах свойственные отварной печени, овощам и сметане.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 10
Рыба, тушенная с подливой
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Тушение
Рецептура (раскладка продуктов) на 130 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Горбуша 
	110
	68.8

	  или горбуша потрошенная с головой 
	84
	58.8

	  Или навага
	110
	58.8

	  ~ Масса готовой рыбы
	-
	48

	Томат-паста
	5
	5

	Масло растительное
	3
	3

	Мука
	3
	3

	Вода питьевая
	2.4
	2.4

	Соль пищевая йодированная
	1.1
	1.1


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с СанПиН
	Содержание питательных веществ на 130 грамм блюда

	Белки, г
	11.48

	Жиры, г
	3.16

	Углеводы, г
	3.8

	Калорийность, ккал
	90


Технологическая карта приготовления блюда:
	Технология приготовления

	Рыбу подготавливают:
Порционные куски рыбы нарезают на филе с кожей без костей, укладывают в посуду, заливают бульоном или водой, добавляют масло растительное, томат-пасту, соль, посуду закрывают крышкой и тушат до готовности (45-60 мин); за 5-7 мин до окончания тушения добавляют лавровый лист.
Гарниры - картофель отварной, пюре картофельное, рагу овощное.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 28
Котлета (тефтеля) рыбная в томатном соусе
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Тушение

Рецептура (раскладка продуктов) на 130 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Горбуша 
	110
	78

	  или Фарш минтая 
	110
	76

	Рис 
	10
	10

	Хлеб пшеничный
	14
	14

	Лук 
	15
	12,6

	Соль пищевая йодированная
	2
	2

	Томатный соус - 
	-
	

	Томатная паста
	3
	3

	Мука пшеничная 
	3
	3

	Масло растительное
	1
	1



Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 130 грамм блюда

	Белки, г
	                               12,36

	Жиры, г
	5.17

	Углеводы, г
	7.17

	Калорийность, ккал
	125.64

	C, мг
	0.434


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Подготовленное филе рыбы без костей и кожи нарезают на куски и пропускают дважды через мясорубку вместе с луком и  хлебом пшеничным. В рыбную массу добавляют соль поваренную йодированную, хорошо перемешивают и формуют котлеты, которые укладывают на противень, смазанный маслом растительным, добавляют готовый томатный соус и тушат в духовом шкафу при температуре 1800С в течение 20-30 мин.
Это блюдо можно приготавливать с рисом (тефтели), припущенным из расчета закладки сырого риса в количестве 4 г. Рис вводят в готовую котлетную массу в охлажденном виде.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 34
Соус сметанный

Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 30 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Сметана 
	5
	5

	Мука пшеничная
	3
	3

	Масло сливочное
	2
	2

	Молоко 
	10
	10


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 30 грамм блюда

	Белки, г
	11,06

	Жиры, г
	30,96

	Углеводы, г
	38,68

	Калорийность, ккал
	441,0

	C, мг
	0,38


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Муку слегка подсушивают на сковороде без масла, постепенно разводят горячей водой или молоком и проваривают 10-15 минут. Затем добавляют сметану, соль и кипятят 5-7 минут.

Требования: Консистенция однородная, вязкая, без комков. Цвет от белого до светло-кремового. Вкус и запах нежный с ароматом сметаны.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 27
Пельмени мясные
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Варка

Рецептура (раскладка продуктов) на 120 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Мясо говядина
	50
	41,6

	Лук 
	18
	15,8

	Хлеб пшеничный
	10
	10

	Мука 
	60
	60

	Яйцо 
	0,1
	0,1

	Масло сливочное
	6
	6


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 130 грамм блюда

	Белки, г
	16,51

	Жиры, г
	10,1

	Углеводы, г
	5,68

	Калорийность, ккал
	179,7

	C, мг
	0,72


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Мясо говяжье очистить от жира и пленок, провернуть через мясорубку, добавить размоченный в холодной воде хлеб, лук, тщательно перемешать.

Замесить тесто, раскатать на пласты, нарезать формы кружочками, положить мясной фарш и слепить по краям.

Предварительно закипятить воду, посолить и варить пельмени 8-10 минут, достать шумовкой. Пельмени можно подавать со сливочным маслом.

Требования: Изделия должны быть круглой формы, не развалившиеся, сочные. Вкус и запах, свойственный муке и мясу.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 44
Закуска из свеклы с луком
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Варка

Рецептура (раскладка продуктов) на 60 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Свекла
	60
	54,6

	Лук 
	3
	2,1

	Масло растительное
	3
	3


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 60 грамм блюда

	Белки, г
	0.852

	Жиры, г
	3.654

	Углеводы, г
	5.016

	Калорийность, ккал
	56.34

	C, мг
	5.7


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Отварную очищенную свеклу нарезают мелкой соломкой. Добавляют мелко порезанный лук. При отпуске свеклу заправляют растительным маслом. 
Требования к качеству. Внешний вид: свекла нарезана мелкой соломкой, салат уложен горкой, заправлен растительным маслом Консистенция: мягкая, сочная Цвет: темно-малиновый.  Вкус и запах: свойственный свекле, луку и растительному маслу


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 31
Салат витаминный
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Без обработки
Рецептура (раскладка продуктов) на 60 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Капуста квашенная
	60
	57,6

	Лук 
	3
	2,1

	Масло растительное
	3
	3


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 60 грамм блюда

	Белки, г
	0,8

	Жиры, г
	5,0

	Углеводы, г
	1,79

	Калорийность, ккал
	55,3

	C, мг
	113,67


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Квашенную капусту отжимают, перебирают, измельчают, добавляют лук и заправляют маслом растительным.

Очень кислую капусту промывают охлаждённой кипяченой водой, откидывают на сито, отжимают.

Температура подачи - 140С 


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 

Нарезка из огурца
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: без обработки
Рецептура (раскладка продуктов) на 60 грамм нетто блюда:
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	брутто, г
	нетто, г

	Огурцы грунтовые
	64,3
	60


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 60 грамм блюда

	Белки, г
	0,5

	Жиры, г
	0,1

	
	

	Углеводы, г
	1,5

	Энергетическая ценность, ккал
	8,4

	С, мг
	6


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления:

	Огурцы вымыть, очистить, нарезать на порции.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 

Нарезка и помидор
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: без обработки
Рецептура (раскладка продуктов) на 60 грамм нетто блюда:
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	брутто, г
	нетто, г

	Томаты грунтовые
	63,4
	60


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 60 грамм блюда

	Белки, г
	0,7

	Жиры, г
	0,1

	
	

	Углеводы, г
	2,3

	Энергетическая ценность, ккал
	14,5

	С, мг
	15,1


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления:

	Помидоры вымыть, очистить, нарезать на порции.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 61
Сельдь с луком и зеленым горошком
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Без обработки
Рецептура (раскладка продуктов) на 70 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Сельдь с/с
	70
	34,6

	Лук 
	5
	3,9

	Зеленый горошек консервированный
	20
	20

	Морковь 
	5
	3,2

	Масло растительное
	3
	3


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 70 грамм блюда

	Белки, г
	8

	Жиры, г
	10,36

	Углеводы, г
	1,6

	Калорийность, ккал
	97,68

	C, мг
	3,64


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Филе сельди без кожи и костей нарезают тонкими кусочками, добавляют предварительно обработанный зеленый горошек, посыпают мелко нарезанным репчатым луком. Морковь отваривают и нарезают кубиками, все перемешивают. Блюдо заправляют растительным маслом. К блюду можно отпускать отварной картофель.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № ___
Тёртая морковь с сахаром
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: без обработки
Рецептура (раскладка продуктов) на 60 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Морковь 
	70
	58,3

	Сахар 
	3
	3

	Кислота лимонная
	0,02
	0,02


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ 
на 60 грамм блюда

	Белки, г
	0,74

	Жиры, г
	0,05

	Углеводы, г
	6,96

	Калорийность, ккал
	21,38

	C, мг
	4,88


Технологическая карта приготовления блюда:
	Технология приготовления

	     Подготовленную сырую очищенную морковь натирают на мелкой тёрке, добавляют сахар, лимонную кислоту и хорошо перемешивают.

Требования к качеству:

Внешний вид:  морковь тертая
Консистенция:  мягкая, сочная

Цвет: оранжевый
Вкус: свойственный моркови с сахаром

Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо




ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 49
Чай с сахаром
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Варка

Рецептура (раскладка продуктов) на 180 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Чай 
	0,7
	0,7

	Вода питьевая
	175
	175

	Сахар 
	12
	12


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 180 грамм блюда

	Белки, г
	9

	Жиры, г
	2.295

	Углеводы, г
	9.75

	Калорийность, ккал
	36.96

	C, мг
	4.5


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:

	Технология приготовления

	В чайник насыпать чай и сахар на определенное количество порций, залить кипятком на то же количество порций и настаивать 5 минут. Процедить, остудить до температуры 40-45°С, после чего разлить по стаканам. Не рекомендуется кипятить заваренный чай и длительно хранить на плите.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №  12 
Чай с лимоном
Номер рецептуры: ______

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2011 г.
Вид обработки: Варка

Рецептура (раскладка продуктов) на 180 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Чай 
	0,7
	0,7

	Вода питьевая
	175
	175

	Сахар 
	12
	12

	Лимон
	8
	8


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 180 грамм блюда

	Белки, г
	0,12

	Жиры, г
	0,02

	Углеводы, г
	10,20

	Калорийность, ккал
	21

	C, мг
	2,83


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:

	Технология приготовления

	    В чайник насыпать чай и сахар на определенное количество порций, залить кипятком на то же количество порций и настаивать 5 минут. Процедить, остудить до температуры 40-45°С, после чего разлить по стаканам.
    Предварительно промытый теплой водой лимон ошпаривают кипятком в течении 1-2 мин. Лимон нарезают тонкими кружочками и кладут в стакан приготовленного чая с сахаром непосредственно перед отпуском.

Требования к качеству:


Внешний вид: жидкость золотисто – коричневого цвета, налита в стакан, где плавает кружочек лимона


Консистенция: жидкая


Цвет: золотисто - коричневый
          Вкус: сладкий с привкусом лимона

         Запах: свойственный чаю и лимону


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №  35 
Напиток лимонный
Номер рецептуры: ______

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2011 г.
Вид обработки: Варка

Рецептура (раскладка продуктов) на 180 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Вода питьевая
	175
	175

	Сахар 
	14
	14

	Лимон
	10
	10


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 180 грамм блюда

	Белки, г
	0,12

	Жиры, г
	0,02

	Углеводы, г
	10,20

	Калорийность, ккал
	21

	C, мг
	2,83


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:

	Технология приготовления

	    В кипячёную воду всыпать сахар на определенное количество порций и настаивать 5 минут. 
    Предварительно промытый теплой водой лимон ошпарить кипятком в течение 1-2 мин. Лимон нарезать тонкими кружочками, добавить в сладкую воду и кипятить в течение 3-5 минут. Процедить, остудить до комнатной температуры, после чего разлить по стаканам.
Требования к качеству:


Внешний вид: полупрозрачная жидкость золотистого цвета
          Вкус: сладкий с привкусом лимона

         Запах: свойственный лимону


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 8
Компот из сухофруктов
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Варка

Рецептура (раскладка продуктов) на 180 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Фрукты сушенные
	12
	11,2

	Сахар 
	12
	12

	Вода питьевая
	170
	170


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 180 грамм блюда

	Белки, г
	0.78

	Жиры, г
	0

	Углеводы, г
	20.22

	Калорийность, ккал
	80.58

	C, мг
	0.6


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Сушеные плоды перебирают, удаляют посторонние примеси, промывают в теплой воде, сменяя ее несколько раз. Подготовленные плоды заливают горячей водой, нагревают до кипения, всыпают сахар и варят при слабом кипении 10-20 мин. Готовый компот охлаждают до комнатной температуры под закрытой крышкой.
Требования: Отвар прозрачный, цвет желто-коричневый, консистенция фруктов мягкая. Вкус и запах свойственные вареным фруктам.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 60
Компот из свежих фруктов
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Варка

Рецептура (раскладка продуктов) на 180 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	яблоки
	20
	14.55

	  или абрикосы 
	16
	10.57

	  или вишня 
	15
	11.5

	Сахар 
	14
	14

	Вода питьевая
	180
	180


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 180 грамм блюда

	Белки, г
	5.82

	Жиры, г
	5.82

	Углеводы, г
	13.395

	Калорийность, ккал
	52.035

	C, мг
	2.4


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Свежие фрукты (вишни, сливы, абрикосы и др.) очистить от кожицы, удалить сердцевину, косточки, мелко нарезать. 

Каждый сорт варить в отдельной посуде, затем соединить, добавить сахар и довести до кипения. Для того, чтобы плоды не темнели, их до варки погружают в холодную воду, слегка подкисленную лимонной кислотой. 
Яблоки варят при слабом кипении 6-8 мин. Компот охлаждают до комнатной температуры под закрытой крышкой.
Вишню перебирают, удаляют плодоножки, моют; сливы, персики, абрикосы перебирают. Моют, разрезают пополам, удаляют косточки, закладывают в горячий сироп и доводят до кипения, затем готовые компоты охлаждают.
Требования. Цвет сиропа - прозрачный, желтоватый. Фрукты должны сохранять форму нарезки.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 20
Кисель
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 180 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто (г)
	Нетто (г)

	Кисель (сухой концентрат)
	24
	24

	Сахар
	4
	4

	Вода 
	175
	175


 

Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 180 грамм блюда

	Белки, г
	-

	Жиры, г
	-

	Углеводы, г
	3,92

	Калорийность, ккал
	21,79

	C, мг
	0,99


Технологическая карта приготовления блюда:
	Технология приготовления

	Сухой продукт сначала разводят в 1/3 общего объема холодной воды, перемешивают, вливают в кипящую воду (оставшуюся часть), размешивают и доводят до кипения при непрерывном помешивании. В конце добавляют сахар по вкусу.




ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 2
Кофейный напиток на молоке
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Варка

Рецептура (раскладка продуктов) на 180 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Кофейный напиток
	1.5
	1.5

	Молоко 
	120
	120

	Сахар 
	6
	6

	Вода питьевая
	50
	50


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 180 грамм блюда

	Белки, г
	3.435

	Жиры, г
	3.78

	Углеводы, г
	16.125

	Калорийность, ккал
	109.005

	C, мг
	5.52


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Засыпать кофейный напиток в горячую воду и довести до кипения. Дать отстояться 3-5 минут и процедить. Добавить горячее кипяченое молоко, сахар и вновь довести до кипения. Готовый напиток разливают в стаканы или чашки. Температура подачи +45°С.
Требования: Цвет светло-коричневый, аромат и вкус кофейного напитка и кипяченого молока, приятный, умеренно сладкий.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 57
Какао на молоке
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Варка

Рецептура (раскладка продуктов) на 180 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Молоко 
	150
	150

	Какао-порошок
	2,5
	2,5

	Сахар 
	5
	5

	Вода питьевая
	30
	30


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 180 грамм блюда

	Белки, г
	4.65

	Жиры, г
	4.8

	Углеводы, г
	16.77

	Калорийность, ккал
	127.365

	C, мг
	0.81


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Молоко вскипятить. Смешать в соотношении 1:1 с горячей кипяченой водой. Смесью молока с водой залить порошок и перемешать до получения однородной массы. Затем влить оставшееся горячее молоко и все тщательно перемешать.
Температура подачи напитка - не выше 60 С. В летнее время допускается подавать напиток комнатной температуры. Срок реализации 2-3 часа с момента приготовления.
Требования: Цвет светло-коричневый, аромат и вкус какао и кипяченого молока, умеренно сладкий.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 4
Кефир, снежок, ряженка, йогурт

Номер рецептуры: № _______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2011 г.
Вид обработки: без обработки

Рецептура (раскладка продуктов) на 150 грамм нетто блюда:
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	брутто, г
	нетто, г

	Снежок 
	150
	150

	или кефир 
	150
	150

	или ряженка
	150
	150

	или йогурт
	150
	150


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	
	Пищевые вещества
	

	
	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	энерг. ценность, ккал
	Витамин C

	Кефир
	5,22
	4,5
	7,2
	90
	0,54 

	Йогурт 
	5,22
	4,5
	7,56
	92
	1,26


Технологическая карта приготовления блюда:
	Технология приготовления

	Кисломолочные продукты наливают непосредственно в стакан.
Требования к качеству:


Внешний вид:  стакан с густой жидкостью белого или светло-кремового цвета


Консистенция:  жидкая сметанообразная


Цвет: от белого до светло-кремового
           Вкус: молочно-кислый

          Запах: кисломолочных продуктов


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 16
Сок фруктовый
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.
Вид обработки: Без обработки
Рецептура (раскладка продуктов) на 150 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Сок фруктовый (в ассортименте)
	150
	150


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ 
на 150 грамм блюда

	Белки, г
	0,5

	Жиры, г
	0,1

	Углеводы, г
	10,1

	Калорийность, ккал
	46

	C, мг
	2


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Готовый продукт промышленного производства разливают непосредственно в стаканы.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 52
Биточки морковно-рисовые
Номер рецептуры: № _____
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2011 г.
Вид обработки: Жарка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Рис 
	20
	20

	Морковь 
	100
	74,3

	Яйцо 1С
	0,2
	0,2

	Масло растительное
	5
	5

	Мука 
	5
	5

	Соль пищевая йодированная
	0.25
	0.25


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ 
на 100 грамм блюда

	Белки, г
	4.19

	Жиры, г
	6.75

	Углеводы, г
	26.63

	Калорийность, ккал
	185.13

	C, мг
	0.34


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Крупу рисовую сначала варят в кипящей воде в течение 20-30 мин, затем воду сливают, охлаждают. Морковь промывают  и отваривают до готовности. В готовую кашу рисовую охлажденную добавляют яйца, протертую морковь, соль и тщательно вымешивают массу, и формуют изделия в виде котлет,  обваливают в муке, и выпекают на сковороде с двух сторон до образования на его поверхности румяной корочки. Подают со сметанным соусом, шоколадной подливой.
Температура подачи: не ниже 65 С. 
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 34
Шоколадная подлива

Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 30 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Какао-порошок
	4
	4

	Сахар 
	10
	10

	Масло сливочное
	10
	10

	Молоко 
	10
	10


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 30 грамм блюда

	Белки, г
	23,06

	Жиры, г
	54,96

	Углеводы, г
	68,61

	Калорийность, ккал
	441,0

	C, мг
	0,38


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Молоко проваривают в течение 5-7 минут. Какао-порошок растирают с сахаром, добавляют сливочное масло и добавляют в кипящее молоко. Варят 1.00-1.20 час.

Требования: Консистенция однородная, без комков. Цвет от коричневого до темно-коричневого. Вкус и запах нежный, свойственный запаху вареного шоколада.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 21
Вареники ленивые

Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 120 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто (г)
	Нетто (г)

	Творог
	110
	110

	Мука пшеничная
	25
	25

	Сахар
	7
	7

	Яйцо
	0,2
	0,2

	Соль
	0,3
	0,3

	Масло сливочное
	7
	7


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ 

на 120 грамм блюда

	Белки, г
	21,89

	Жиры, г
	16,03

	Углеводы, г
	22,6

	Калорийность, ккал
	321

	C, мг
	0,28


Технологическая карта приготовления блюда:
	Технология приготовления

	В протертый творог вводят муку, яйца, сахар, соль и тщательно перемешивают до получения однородной массы. Затем массу раскладывают пластом толщиной 10-13 мм и подрезают толщиной 25 мм. Полоски нарезают на кусочки прямоугольной  формы. Подготовленные вареники отваривают в подсоленной воде при слабом кипении и в течение 4-5 мин отпускают с маслом или сахаром.

Требования к качеству:


Внешний вид: кусочки прямоугольной формы


Консистенция: однородная, мягкая, сочная


Цвет: белый


Вкус:  свойственный продуктам, входящим в блюдо


Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо




ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 72
Запеканка творожно-манная 
Вид обработки: Запечение
Рецептура (раскладка продуктов) на 120 грамм нетто блюда:

	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Творог 
	70
	70

	Яйцо 1 С
	0,5
	0,5

	Крупа манная
	15
	15

	Изюм 
	7
	7

	Сахар
	5
	5

	Масло растительное
	1
	1


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ 
на 120 грамм блюда

	Белки, г
	16.392

	Жиры, г
	10.848

	Углеводы, г
	11.904

	Калорийность, ккал
	217.596

	C, мг
	0.324


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Творог протирают, добавляют молоко, яйцо, сахар, манную крупу, изюм, хорошо вымешивают. Выкладывают слоем 3-4 см на противень, смазанный растительным маслом, разравнивают и запекают в жарочном шкафу 20-30 мин. при t 220-280 С.

Требования: Поверхность ровная, без трещин, консистенция однородная. Цвет золотисто-желтый; вкус и запах, свойственные творогу.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 42
Сырники творожные с повидлом 
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.
Вид обработки: Выпекание
Рецептура (раскладка продуктов) на 80 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто (г)
	Нетто (г)

	Творог 
	86
	86

	Яйцо
	0,2
	0,2

	Изюм 
	7
	7

	Сахар
	8
	8

	Мука пшеничная
	18
	18

	Масло растительное
	2,5
	2,5

	Повидло 
	25
	25


 Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ 
на 120 грамм блюда

	Белки, г
	15,51

	Жиры, г
	9,23

	Углеводы, г
	23,93

	Калорийность, ккал
	144,69

	C, мг
	0,535


Технологическая карта приготовления блюда:
	Технология приготовления

	В протертый творог добавляют 2/3 муки, яйца, сахар, промытый и предварительно отваренный  изюм, соль. Массу хорошо перемешивают, придают ей форму батончика толщиной 5-6 см. нарезают поперек, панируют в муке, придают форму круглых биточков толщиной 1,5 см, и выпекают на среднем огне с двух сторон до образования румяной корочки. Затем складывают на противень и пропаривают в духовке в течение 5-7 минут. Отпускают с соусами молочным, сметанным, со сгущенным молоком или с повидлом. 

Требования к качеству: изделия правильной кругло-приплюснутой формы; поверхность без трещин, равномерно запечены.

Консистенция: мягкая, умеренно плотная, пышная 
Цвет: корочки - золотистый, на разрезе - светло-кремовый или желтоватый 
Вкус: сладкий, свойственный творогу, без излишней кислотности, умеренно соленый.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 34
Блины со сгущенным молоком
Номер рецептуры:  № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Выпекание
Рецептура (раскладка продуктов) на 150 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Мука пшеничная
	48
	48

	Молоко
	80
	80

	Яйцо
	0,2
	0,2

	Сахар
	3
	3

	Соль пищевая йодированная
	0.8
	0.7

	Дрожжи прессованные
	1,5
	1,5

	Масло растительное
	2
	2

	Сгущённое молоко
	25
	25


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ 

на 150 грамм блюда

	Белки, г
	7.47

	Жиры, г
	18.27

	Углеводы, г
	36,8

	Калорийность, ккал
	290.67

	C, мг
	0.37



Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	В небольшом количестве воды и молока растворяют соль, сахар, добавляют предварительно разведенные дрожжи, смесь процеживают, соединяют с остальной водой, подогретой до температуры 35-40°С, добавляют муку и перемешивают до образования однородной массы, затем вводят растительное или растопленное сливочное масло и снова перемешивают до образования однородной массы. Замешанное тесто оставляют в теплом месте (25-35°С) на 3-4 ч. В процессе брожения тесто перемешивают (обминают).
Блины выпекают с обеих сторон, толщина блинов должна быть не менее 3 мм.
Отпускают с маслом сливочным, с джемом, повидлом или медом, со сгущённым молоком


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 67
Рогалик с повидлом
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Запечение
Рецептура (раскладка продуктов) на 90 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Мука пшеничная
	30
	30

	Молоко 
	10
	10

	Сахар
	4
	4

	Масло растительное
	1
	1

	Яйцо 
	0,2
	0,2

	Повидло 
	20
	20

	Масло сливочное
	5
	5

	Сметана 
	5
	5

	Соль пищевая йодированная
	0,03
	0,03

	Дрожжи прессованные
	0,5
	0,5


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 90 грамм блюда

	Белки, г
	8,6

	Жиры, г
	11,424

	Углеводы, г
	48,752

	Калорийность, ккал
	279,112


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Из подготовленного дрожжевого теста раскатывают пласт толщиной 1,0 см, разрезают на 6-8 частей. В каждую часть заворачивают повидло в виде рогалика и выкладывают на смазанный растительным маслом противень. Поверхность изделия смазывают яйцом. Выпекают при температуре 230-240°С в течение 12-15 мин.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 9
Хлеб пшеничный или ржаной

Номер рецептуры: № _____
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2011 г.
Вид обработки: без обработки
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	брутто, г
	нетто, г

	Хлеб пшеничный
	30
	30

	Хлеб ржаной
	68
	68


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Пищевые вещества
	Витамин C

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	энерг. ценность, ккал
	

	2,13
	0,33
	13,92
	68,7
	-

	3,19
	0,49
	20,43
	103
	-


Технологическая карта приготовления блюда:
	Технология приготовления

	Хлеб нарезают на ломтики прямоугольной или треугольной формы.
Требования к качеству:


Внешний вид:  ровные ломтики хлеба


Консистенция:  мягкая


Цвет: соответствующий виду хлеба
         Вкус: соответствующий виду хлеба

        Запах: соответствующий виду хлеба




ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 73
Гренки для супов
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.
Вид обработки: Запечение
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Хлеб пшеничный
	20
	10


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ 

на 100 грамм блюда

	Белки, г
	15.2

	Жиры, г
	1.6

	Углеводы, г
	97.2

	Калорийность, ккал
	476

	C, мг
	0


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Пшеничный хлеб очистить от корок, нарезать тонкими ломтиками или кубиками, положить на противень и подсушить в духовке. Корки могут использоваться для приготовления сухарей панировочных.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 38
Бутерброд с маслом сливочным
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.
Вид обработки: Без обработки
Рецептура (раскладка продуктов) на 35 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Выход блюда (г)
	Брутто (г)
	Нетто (г)

	Хлеб пшеничный
	30
	
	

	Хлеб пшеничный
	
	30
	30

	Масло сливочное 5гр
	5
	
	

	Масло сливочное 72,5%
	
	5
	5


 

Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Белки (г)
	Жиры (г)
	Углеводы (г)
	Энергетическая ценность (ккал)
	Витамин С (мг)

	0,04
	3,625
	0,065
	33,05
	


 

Технологическая карта приготовления блюда:
	Технология приготовления

	Хлеб нарезают на ломтики и намазывают маслом. 

Требования к качеству Внешний вид: ровные ломтики хлеба, намазанные маслом Консистенция: хлеба - мягкая, масла – мажущаяся. Цвет: соответствует виду масла.

Вкус: соответствует виду масла Запах: масла в сочетании со свежим хлебом




ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 3
Бутерброд с маслом и сыром
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.
Вид обработки: Без обработки
Рецептура (раскладка продуктов) на 43 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Выход блюда (г)
	Брутто (г)
	Нетто (г)

	Хлеб пшеничный 40гр
	30
	
	

	Хлеб пшеничный
	
	30
	30

	Масло сливочное 5гр
	5
	
	

	Масло сливочное 72,5%
	
	5
	5

	Сыр
	8
	
	

	Сыр
	
	8
	8


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Белки (г)
	Жиры (г)
	Углеводы (г)
	Энергетическая ценность (ккал)
	Витамин С (мг)

	0,04
	3,625
	0,065
	33,05
	

	2,7615
	2,793
	
	36,75
	0,073


 
Технологическая карта приготовления блюда:
	Технология приготовления

	Для бутерброда сыр разрезают на крупные куски прямоугольной или треугольной формы, нарезают тонкими пластинами.

Масло сливочное зачищают и нарезают на кусочки различной геометрической формы с гофрированной или гладкой поверхностью.

Ломтик хлеба намазывают маслом, а сверху кладут пластинку сыра.




ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 24
Батон нарезной с маслом и сыром
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.
Вид обработки: Без обработки
Рецептура (раскладка продуктов) на 43 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто (г)
	Нетто (г)

	Батон нарезной из пшеничной крупы (обогащённый микронутриентами) 
	30
	30

	Масло сливочное 72,5%
	5
	5

	Сыр
	8
	8


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 100 грамм блюда

	Белки, г
	2,3

	Жиры, г
	0,9

	Углеводы, г
	15,4

	Калорийность, ккал
	58,6

	C, мг
	0,07


 
Технологическая карта приготовления блюда:
	Технология приготовления

	Для бутерброда сыр разрезают на крупные куски прямоугольной или треугольной формы, нарезают тонкими пластинами.

Масло сливочное зачищают и нарезают на кусочки различной геометрической формы с гофрированной или гладкой поверхностью.

Ломтик батона намазывают маслом, а сверху кладут пластинку сыра.




ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 38
Батон нарезной с маслом сливочным
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.
Вид обработки: Без обработки
Рецептура (раскладка продуктов) на 35 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто (г)
	Нетто (г)

	Батон нарезной из пшеничной крупы (обогащённый микронутриентами) 
	30
	30

	Масло сливочное 72,5%
	5
	5


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 100 грамм блюда

	Белки, г
	1,9

	Жиры, г
	0,32

	Углеводы, г
	12,4

	Калорийность, ккал
	39,6

	C, мг
	0


 
Технологическая карта приготовления блюда:
	Технология приготовления

	Батон нарезают на ломтики и намазывают маслом. 

Требования: ровные ломтики батона, намазанные маслом. Консистенция батона - мягкая, масла – мажущаяся. Цвет соответствует виду масла.

Вкус: соответствует виду масла Запах: масла в сочетании со свежим батоном.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 13
Печенье витаминизированное
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.
Вид обработки: Без обработки
Рецептура (раскладка продуктов) на 30 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Печенье 
	30
	30


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 100 грамм блюда

	Белки, г
	6.5

	Жиры, г
	3.5

	Углеводы, г
	22

	Калорийность, ккал
	56,6

	C, мг
	0


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Готовый продукт промышленного производства


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 76
Вафли
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.
Вид обработки: Без обработки
Рецептура (раскладка продуктов) на 30 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Вафли с молочно-жировой начинкой
	30
	30


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 100 грамм блюда

	Белки, г
	0.92

	Жиры, г
	1.33

	Углеводы, г
	33.5

	Калорийность, ккал
	54.2

	C, мг
	0


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Готовый продукт промышленного производства


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 53
Яблоки свежие
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Без обработки
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Яблоки свежие
	100
	95


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 100 грамм блюда

	Белки, г
	0,4

	Жиры, г
	0,4

	Углеводы, г
	9,8

	Калорийность, ккал
	47

	C, мг
	10


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Яблоки перед отпуском перебирают, удаляют плодоножки, сорные примеси, тщательно промывают проточной питьевой холодной водой а затем ошпаривают горячей водой.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 79
Груши свежие
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Без обработки
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Груши свежие
	100
	95


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 100 грамм блюда

	Белки, г
	0,4

	Жиры, г
	0,3

	Углеводы, г
	10,3

	Калорийность, ккал
	47

	C, мг
	5


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Груши перед отпуском перебирают, удаляют плодоножки, сорные примеси, тщательно промывают проточной питьевой холодной водой а затем ошпаривают горячей водой.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 78
Суп с рыбными консервами
Номер рецептуры:   № ______
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2013 г.

Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 200 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Консервы из рыбы
	32
	32

	Картофель
	74.6
	56

	Морковь
	16
	12.8

	Лук
	7.6
	6.4

	Пшено  
	4
	4

	Масло сливочное
	3
	3

	Петрушка
	1.44
	1.4

	Вода питьевая
	160
	160

	  или Бульон рыбный
	160
	160


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 200грамм блюда

	Белки, г
	6.88

	Жиры, г
	6.72

	Углеводы, г
	11.46

	Калорийность, ккал
	133.8

	C, мг
	7.28


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	В кипящий бульон или воду закладывают подготовленную крупу, картофель, припущенные овощи. За 10—15 минут до окончания варки закладывают предварительно протертые рыбные консервы, соль, зелень. Доводят до готовности. Выход порции определяется возрастной группой. Требования к качеству Внешний вид: картофель нарезан брусочками или кубиками, рис сохранил форму Консистенция: овощей - мягкая, овощи сохранили форму Цвет: бульона - золотисто-серый, овощей - натуральный Вкус: рыбы, овощей и риса, в меру соленый Запах: продуктов, входящих в суп


