Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 1

    Наименование изделия: Салат из горошка зеленого консервированного
    Номер рецептуры: 10
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (40г)
	3г-7 лет(60г)


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

	Горошек зелёный консервированный
	58,48
	38*
	87,72
	57*

	Масло растительное
	2
	2
	3
	3

	Петрушка (зелень)
	0,54
	0,4
	0,81
	0,6


* Масса прогретого горошка
Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

40г
	1,19
	2,07
	2,5
	8,58
	
	
	0,27

	3-7лет

60г
	1,79
	3,11
	3,75
	12,87
	
	
	0,41

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

40г
	
	0,042
	0,019
	
	4,4
	33,44

	3-7лет

60г
	
	0,063
	0,028
	
	6,6
	50,16


  Технология приготовления: 

Консервированный горошек прогревают в собственном соку, затем отвар сливают и отпускают с растительным маслом и мелко рубленой зеленью петрушки.

Рекомендуется для детей старшей возрастной группы.

Требования к качеству:

Внешний вид: горошек сохранил форму, салат заправлен маслом, посыпан рубленой зеленью

Консистенция: сочная, плотная

Цвет: свойственный сорту горошка, зелёный - петрушки

Вкус: умеренно солёный, растительного масла, консервированного горошка, зелени петрушки

Запах: консервированного зелёного горошка, свежей зелени петрушки. 

Муниципальное дошкольное образовательное учреждение 


Технологическая карта N 2

    Наименование изделия: Салат из кукурузы (консервированной)
    Номер рецептуры: 12
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (40г)
	3г-7 лет(60г)

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

	Кукуруза консервированная
	53,16
	37,2*
	79,74
	55,8*

	Сахар
	0,8
	0,8
	1,2
	1,2

	Масло растительное
	2
	2
	3
	3


* Масса прогретой кукурузы
Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

40г
	1,153
	2,47
	3,21
	7,46
	
	
	0,26

	3-7лет

60г
	1,72
	3,7
	4,82
	11,19
	
	
	0,39

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

40г
	
	0,04
	0,019
	
	3,72
	39,72

	3-7лет

60г
	
	0,06
	0,028
	
	5,58
	59,58


  Технология приготовления: 

Консервированную кукурузу прогревают в собственном соку, затем отвар сливают, заправляют сахаром и растительным маслом.

Рекомендуется для детей старшей возрастной группы.

Требования к качеству:

Внешний вид: кукуруза сохранила форму

Консистенция: сочная, плотная

Цвет: свойственный консервированной кукурузе

Вкус: умеренно сладкий

Запах: консервированной кукурузы с растительным маслом. 

Муниципальное дошкольное образовательное учреждение 


Технологическая карта N 3

    Наименование изделия: Салат из свежих огурцов
    Номер рецептуры: 13
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (40г)
	3г-7 лет(60г)

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

	Огурцы свежие
	47,52
	38
	71,28
	57

	Масло растительное
	
	2
	
	3


Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

40г
	0,31
	2,44
	0,95
	8,74
	
	
	0,23

	3-7лет

60г
	0,46
	3,66
	1,43
	13,11
	
	
	0,35

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

40г
	
	0,01
	0,015
	
	3,8
	26,92

	3-7лет

60г
	
	0,015
	0,023
	
	5,7
	40,38


  Технология приготовления: 

Свежие огурцы очищают от кожицы, нарезают кружочками, ломтиками или мелко шинкуют.

Огурцы нарезают не ранее чем за 30-40 минут до запуска.

При отпуске заправляют солью и растительным маслом.

Выход порции определяется возрастной группой.

Требования к качеству:

Внешний вид: нарезанные огурцы уложены горкой, заправлены маслом

Консистенция: форма нарезки сохраняется. Консистенция хрустящая

Цвет: свойственный сорту огурцов

Вкус: свойственный свежим огурцам, в меру солёный

Запах: огурцов и растительного масла. 

Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 4

    Наименование изделия: Салат из свежих помидоров и огурцов
    Номер рецептуры: 15
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (40г)
	3г-7 лет(60г)

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

	Помидоры свежие
	22,6
	19,2
	33,9
	28,8

	Огурцы свежие
	17,52
	14
	26,28
	21

	Лук зелёный
	6
	4,8
	9
	7,2

	Или лук репчатый
	6
	4,8*
	9
	7,2*

	Масло растительное
	2,4
	2,4
	3,6
	3,6


*Масса бланшированного репчатого лука
Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

40г
	0,39
	2,46
	1,5
	7,47
	
	
	0,29

	3-7лет

60г
	0,59
	3,69
	2,23
	11,2
	
	
	0,44

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

40г
	
	0,018
	0,014
	
	6,7
	29,68

	3-7лет

60г
	
	0,027
	0,021
	
	10,05
	44,52


 Технология приготовления: 

Подготовленные свежие помидоры и очищенные огурцы нарезают тонкими ломтиками, лук зелёный очищают, моют, мелко шинкуют, лук репчатый мелко шинкуют и бланшируют. Нарезанные помидоры, огурцы и лук перед отпуском перемешивают, заправляют растительным маслом, солят, раскладывают на порции. Салат можно отпускать без лука, соответственно уменьшив выход. Выход порции определяется возрастной группой.

Требования к качеству:

Внешний вид: овощи имеют привлекательный вид, нарезаны тонкими ломтиками, лук мелко нашинкован. Овощи уложены горкой. Заправлены растительным маслом

Консистенция: помидоров и огурцов – упругая, лука - сочная

Цвет: помидоров – красный, розовый, а также желтый (для желтоплодных сортов); огурцов неочищенных – белый с зелёной каймой, очищенных - белый

Вкус: продуктов, входящих в состав салата, умеренно солёный

Запах: свежих помидоров, огурцов и лука в сочетании с растительным маслом.

Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 7

    Наименование изделия: Салат из белокочанной капусты
    Номер рецептуры: 20

    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (40г)
	3г-7 лет(60г)

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

	Капуста белокочанная
	39,44
	31,56
	59,16
	47,34

	Лук зелёный или морковь
	5
	4
	7,5
	6

	Кислота лимонная
	0,12
	0,12
	0,18
	0,18

	Вода кипячёная
	3,88
	3,88
	5,82
	5,82

	Сахар
	2
	2
	3
	3

	Масло растительное
	2
	2
	3
	3


Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

40г
	0,56
	2,106
	3,52
	7,36
	
	
	0,42

	3-7лет

60г
	0,84
	3,16
	5,28
	11,04
	
	
	0,62

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

40г
	
	0,027
	0,018
	
	0,37
	35,28

	3-7лет

60г
	
	0,04
	0,027
	
	0,55
	52,9


	Технология приготовления

	Лимонную кислоту растворяют в кипяченой воде. Капусту и подготовленную морковь мелко шинкуют соломкой, добавляют соль (10 г на 1 кг), раствор лимонной кислоты и нагревают при непрерывном помешивании не менее 2 минут при температуре 95-100 °С. Не следует перегревать капусту, так как она будет мягкой. Прогретую капусту с морковью охлаждают, смешивают с нашинкованным зеленым луком, добавляют сахар и растительное масло, перемешивают. Выход порции определяется возрастной группой. 

Требования к качеству Внешний вид: овощи сохраняют форму нарезки. Салат уложен горкой, заправлен растительным маслом Консистенция: овощей - хрустящая, не жесткая, сочная Цвет: свойственный входящим в блюдо продуктам Вкус: свойственный входящим в блюдо продуктам Запах: свежей белокочанной капусты, зеленого лука или моркови с ароматом растительного масла


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 13

    Наименование изделия: Салат из свёклы 
    Номер рецептуры: 33
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.

Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (40г)
	3г-7 лет(60г)

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

	Свёкла
	48,64
	38
	72,96
	57

	Масло растительное
	
	2
	
	3


Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

40г
	0,57
	2,43
	3,34
	14,06
	
	
	0,52

	3-7лет

60г
	0,855
	3,65
	5,01
	21,09
	
	
	0,79

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

40г
	
	0,007
	0,015
	
	0,15
	37,56

	3-7лет

60г
	
	0,011
	0,022
	
	0,22
	56,34


 Технология приготовления: 

Отварную очищенную свёклу нарезают мелкой соломкой. При отпуске свёклу заправляют растительным маслом.

Выход порции определяется возрастной группой.

Требования к качеству:

Внешний вид: свёкла нарезана мелкой соломкой, салат уложен горкой, заправлен растительным маслом 

Консистенция:  мягкая, сочная

Цвет: тёмно-малиновый

Вкус: свойственный свёкле и растительному маслу

Запах: свёклы и растительного масла
Муниципальное дошкольное образовательное учреждение 


Технологическая карта N 14

    Наименование изделия: Салат из свёклы с зелёным горошком
    Номер рецептуры: 34
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.

Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (40г)
	3г-7 лет(60г)

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

	Свёкла
	25,6
	20
	38,4
	30

	Зелёный горошек консервированный
	15,4
	10
	23,1
	15

	Яблоки свежие
	8,16
	7,2
	12,24
	10,8

	Лук репчатый
	2,4
	2
	3,6
	3

	Масло растительное
	1,6
	1,6
	2,4
	2,4


Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

40г
	0,66
	1,67
	3,28
	11,17
	
	
	0,52

	3-7лет

60г
	0,99
	2,5
	4,92
	16,75
	
	
	0,78

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

40г
	
	0,018
	0,014
	
	3,92
	30,84

	3-7лет

60г
	
	0,027
	0,021
	
	5,88
	46,26


 Технология приготовления: 

Подготовленную свёклу отваривают, затем очищают и нарезают мелкой соломкой. Добавляют нарезанный соломкой репчатый бланшированный лук, яблоки с удалённым семенным гнездом, прогретый зелёный горошек. При отпуске салат заправляют маслом растительным.

Выход порции определяется возрастной группой.

Требования к качеству:

Внешний вид: свёкла мелко измельчена, салат уложен горкой, заправлен растительным маслом. 

Консистенция:  мягкая, сочная

Цвет: тёмно-малиновый

Вкус: свёклы, зелёного горошка, яблок, лука

Запах: свойственный входящим в блюдо продуктам
Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 16 
    Наименование изделия: Салат из моркови и яблок

    Номер рецептуры: 40
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (40г)
	3г-7 лет(60г)

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

	Морковь
	26,52
	21
	39,78
	31

	Яблоки
	19,56
	17
	29,34
	25

	Масло растительное
	2
	2
	3
	3


Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

40г
	0,34
	2,08
	3,14
	8,47
	
	
	0,52

	3-7лет

60г
	0,51
	3,13
	4,72
	12,71
	
	
	0,79

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

40г
	
	0,018
	0,018
	
	2,78
	32,76

	3-7лет

60г
	
	0,027
	0,027
	
	4,14
	49,14


  Технология приготовления: 

Подготовленную морковь нарезают мелкой соломкой, яблоки свежие с удаленным семенным гнездом нарезают мелкой соломкой. Подготовленные морковь и яблоки соединяют, прогревают при температуре 85(C не менее 3 минут, заправляют растительным маслом. 

Выход порции определяется возрастной группой.

Требования к качеству:

Внешний вид: морковь и яблоки мелко нарезаны. Салат уложен горкой, заправлен растительным маслом

Консистенция: мягкая, сочная

Цвет: моркови и яблок

Вкус: свойственный моркови и сорту яблок

Запах: свойственный входящим в блюдо продуктам. 

Муниципальное дошкольное образовательное учреждение 


Технологическая карта N 17 
    Наименование изделия: Салат из моркови

    Номер рецептуры: 41
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.

Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (40г)
	3г-7 лет(60г)

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

	Морковь
	48
	38,4
	72
	57,6

	Сахар
	2
	2
	3
	3

	или мед
	2
	2
	3
	3


Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

40г
	0,515
	0,038
	4,25
	10,42
	
	
	0,275

	3-7лет

60г
	0,77
	0,06
	6,37
	15,6
	
	
	0,41

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

40г
	
	0,023
	0,026
	
	1,92
	20,92

	3-7лет

60г
	
	0,035
	0,04
	
	2,88
	31,38


  Технология приготовления: 

Подготовленную сырую очищенную морковь нарезают мелкой соломкой, добавляют сахар и мёд и прогревают при постоянном помешивании при  температуре 85(C не менее 3 минут. 

Выход порции определяется возрастной группой.

Требования к качеству:

Внешний вид: морковь нарезаны соломкой, салат уложен горкой

Консистенция: мягкая, сочная

Цвет: оранжевый

Вкус: свойственный моркови с сахаром или мёдом

Запах: свойственный входящим в блюдо продуктам

Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 19 
    Наименование изделия: Винегрет овощной

    Номер рецептуры: 45
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (40г)
	3г-7 лет(60г)

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

	Картофель
	13,76
	10
	20,64
	15

	Свёкла
	10,2
	8
	15,3
	12

	Морковь
	7,56
	6
	11,34
	9

	Огурцы солёные
	10
	8
	15
	12

	Лук зелёный
	7,52
	6
	11,28
	9

	или лук репчатый
	7,16
	6
	10,74
	9

	Масло растительное
	2,4
	2,4
	3,6
	3,6


Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

40г
	0,546
	2,47
	3,37
	9,28
	
	
	0,34

	3-7лет

60г
	0,82
	3,7
	5,06
	13,92
	
	
	0,51

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

40г
	
	0,022
	0,017
	
	4,1
	37,92

	3-7лет

60г
	
	0,033
	0,026
	
	6,15
	56,88


  Технология приготовления: 

Отварные очищенные картофель, свёклу и морковь, очищенные солёные огурцы нарезают мелкими ломтиками. Зелёный лук нарезают длиной 1 см; если используют репчатый лук, то его мелко шинкуют и бланшируют кипящей водой, откидывают на дуршлаг. Подготовленные овощи соединяют, добавляют растительное масло, перемешивают. В винегрет можно добавлять от 50 до 100г припущенного зелёного горошка за счёт соответственного уменьшения солёных огурцов.

Выход порции определяется возрастной группой.

Требования к качеству:

Внешний вид: овощи нарезаны мелкими ломтиками, равномерно перемешаны и заправлены растительным маслом.

Консистенция: мягкая, сочная 

Цвет: продуктов, входящих в состав блюда

Вкус: продуктов, входящих в состав блюда  Запах: продуктов, входящих в состав блюда

Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 22 
    Наименование изделия: Салат из свежих помидоров с луком
    Номер рецептуры: 14
  Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.

Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (40г)
	3г-7 лет(60г)

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

	Помидоры свежие
	33,88
	28,8
	50,82
	43,2

	Лук репчатый
	11,52
	9,68
	17,28
	14,52

	Или лук зелёный
	11,52
	9,2
	17,28
	13,8

	Масло растительное
	2,2
	2,4
	3,6
	3,6



Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

200г
	0,45/0,43
	2,47/2,46
	1,89/1,38
	7,036/13,23
	
	
	0,33/0,35

	3-7лет

250г
	0,68/0,65
	3,71/3,69
	2,83/2,08
	10,55/19,85
	
	
	0,5/0,53

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

200г
	
	0,02/0,019
	0,013/0,02
	
	8,17/9,96
	31,64/29,48

	3-7лет

250г
	
	0,033/0,028
	0,02/0,03
	
	12,25/14,94
	47,46/44,22


 Технология приготовления: 
Приготовленные помидоры нарезают тонкими ломтиками, репчатый лук мелко шинкуют, бланшируют. Подготовленный зелёный лук мелко шинкуют. Помидоры и лук перемешивают, заправляют растительным маслом, солью. Салат можно отпускать без лука, соответственно уменьшив выход.
Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 23 
    Наименование изделия: Салат из капусты и моркови с растительным маслом

    Номер рецептуры: 11
    Наименование сборника рецептур: Организация питания в дошкольных
образовательных учреждениях. Методические указания города Москвы./ Конь И.Я., Мосов А.В., Тобис В.И. и др.- М. 2007г
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (40г)
	3г-7 лет(60г)

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

	Капуста белокочанная
	40
	32
	60
	48

	Морковь до 01.01. х/о 20%

С 01.01 х/о 25%
	8
	6,4
	12
	9,6

	Масло подсолнечное рафинированное
	8,6
	0
	12,9
	0

	Соль йодированная 
	2,8
	2,8
	4,2
	4,2


Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

40г
	0,66
	2,83
	1,96
	18,62
	
	
	0,24

	3-7лет

60г
	0,99
	4,25
	2,94
	27,4
	
	
	0,35

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

40г
	
	0
	0,016
	
	10,3
	36,3

	3-7лет

60г
	
	0
	0,02
	
	15,4
	54,4


Способ приготовления: 


Подготовленную мелко нашинкованную соломкой капусту растереть с солью, отжать от сока. Морковь очистить, промыть, мелко  нашинковать соломкой (или натереть на терке), соединить с капустой, заправить растительным маслом.
Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 25
    Наименование изделия: Борщ с капустой и картофелем
    Номер рецептуры: 57

    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:


	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (200г)
	3г-7 лет(250г)

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

	Свекла
	40
	32
	50
	40

	Капуста белокочанная
	20
	16
	25
	20

	Картофель
	21,4
	16
	26,75
	20

	Морковь
	12,6
	10
	15,75
	12,5

	Лук
	9,6
	8
	12
	10

	Томат-паста
	6
	6
	7,5
	7,5

	Масло растительное
	4
	4
	5
	5

	Сахар
	2
	2
	2,5
	2,5

	Бульон или вода
	160
	160
	200
	200


Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

200г
	1,454
	3,928
	10,194
	35,5
	21
	42,58
	0,954

	3-7лет

250г
	1,8175
	4,91
	12,7425
	44,375
	26,25
	53,225
	1,1925

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

200г
	
	0,038
	0,034
	0,466
	8,23
	82

	3-7лет

250г
	
	0,0475
	0,0425
	0,5825
	10,2875
	102,5


	Технология приготовления

	В кипящий бульон или воду, закладывают нашинкованную свежую капусту, доводят до кипения, затем добавляют картофель, нарезанный брусочками, варят 10-15 мин, кладут припущенные овощи, тушеную или вареную свеклу, томатное пюре и варят борщ до готовности. За 5-10 мин до окончания варки добавляют соль, сахар. При использовании квашеной капусты, ее в тушеном виде вводят в борщ вместе со свеклой. Борщ можно заправить подсушенной мукой, разведенной бульоном или водой (10 г муки на 100 г борща). Выход порции определяется возрастной группой. 

Требования к качеству Внешний вид: в жидкой части борща распределены овощи, сохранившие форму нарезки (свекла, капуста, морковь, лук - соломкой, картофель - брусочками) Консистенция: свекла и овощи - мягкие, капуста свежая - упругая; соблюдается соотношение жидкой и плотной части Цвет: малиново-красный, жир на поверхности - Вкус: кисло-сладкий, умеренно соленый Запах: продуктов входящих в блюдо.


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 30
    Наименование изделия: Щи из свежей капусты с картофелем
    Номер рецептуры: 67
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (200г)
	3г-7 лет(250г)

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

	Капуста белокочанная
	50
	40
	62,5
	50

	Картофель
	32
	24
	40
	30

	Морковь
	12,6
	10
	15,75
	12,5

	Лук
	9,6
	8
	12
	10

	Томат-паста
	2
	2
	2,5
	2,5

	Масло растительное
	4
	4
	5
	5

	Бульон или вода
	160
	160
	200
	200


Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

200г
	1,392
	3,908
	6,786
	34,66
	17,8
	38,1
	0,636

	3-7лет

250г
	1,74
	4,885
	8,4825
	43,325
	22,25
	47,625
	0,795

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

200г
	
	0,046
	0,036
	0,648
	14,772
	67,8

	3-7лет

250г
	
	0,0575
	0,045
	0,81
	18,465
	84,75


	Технология приготовления

	Капусту нарезают квадратиками, картофель - дольками. В кипящий бульон или воду закладывают капусту, доводят до кипения, затем кладут картофель, добавляют припущенные морковь, лук и варят до готовности. За 5-10 мин до окончания варки в щи добавляют припущенное томатное пюре. При приготовлении щей из ранней капусты, ее закладывают после картофеля. Выход порции определяется возрастной группой. 

Требования к качеству Внешний вид: в жидкой части щей - капуста, нарезанная квадратиками, морковь, лук, картофель - дольками Консистенция: капуста - упругая, овощи - мягкие, соблюдается соотношение - жидкой и плотной части Цвет: бульона - желтый, жира на поверхности - оранжевый; овощей - натуральный Вкус: капусты в сочетании с входящими в состав овощами, умеренно соленый Запах: продуктов входящих в щи


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 31

    Наименование изделия: Рассольник
    Номер рецептуры: 73
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (200г)
	3г-7 лет(250г)

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

	Картофель
	80
	60
	100
	75

	Лук
	9,6
	8
	12
	10

	Огурцы соленые
	13,4
	12
	16,75
	15

	Масло растительное
	4
	4
	5
	5

	Бульон  или вода
	150
	150
	187,5
	187,5


Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

200г
	1,296
	4,05
	10,45
	18,72
	16,64
	42,56
	0,682

	3-7лет

250г
	1,62
	5,0625
	13,0625
	23,4
	20,8
	53,2
	0,8525

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

200г
	
	0,07
	0,042
	0,728
	6,03
	83,4

	3-7лет

250г
	
	0,0875
	0,0525
	0,91
	7,5375
	104,25


	Технология приготовления

	В кипящий бульон или воду кладут картофель, нарезанный дольками или брусочками, доводят до кипения, добавляют припущенный лук, а через 5-10 мин вводят припущенные огурцы, в конце варки добавляют соль. Рекомендуется для детей старшей возрастной группы.

 Требования к качеству 
Внешний вид: в жидкой части рассольника - огурцы без кожицы и семян, нарезанные ромбиками или соломкой, картофель - дольками или брусочками, лук - соломкой Консистенция: овощей - мягкая, сочная; огурцов - слегка хрустящая, соблюдается соотношение жидкой и плотной части Цвет: желтый, жира на поверхности - желтый, овощей - натуральный Вкус: умеренно соленый, с умеренной кислотностью Запах: продуктов входящих в рассольник


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 35
    Наименование изделия: Суп картофельный с бобовыми  
    Номер рецептуры: 81
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (200г)
	3г-7 лет(250г)

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

	Картофель
	53,4
	40
	66,75
	50

	Фасоль
	16,2
	16
	20,25
	20

	  или Горох (очищенный)
	16,2
	16
	20,25
	20

	Лук
	9,6
	8
	12
	10

	Морковь
	12,8
	10
	16
	12,5

	Масло растительное
	4
	4
	5
	5

	Бульон или вода
	140
	140
	175
	175


Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

200г
	4,094/4,392
	4,276/,216
	12,91/13,058
	40,22/30,46
	30,64/28,24
	110,38/69,74
	1,44/1,62

	3-7лет

250г
	5,1175/5,49
	5,345/5,27
	16,14/16,32
	50,28/38,08
	38,3/35,3
	137,98/87,18
	1,81/2,025

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

200г
	
	0,12/0,18
	0,058
	0,87/0,92
	4,65
	106,6/107,8

	3-7лет

250г
	
	0,16/0,23
	0,0725
	1,09/1,14
	5,8125
	133,25/134,75


	Технология приготовления

	Картофель нарезают крупными кубиками, морковь и петрушку - мелкими кубиками, лук мелко рубят. Подготовленную фасоль, или горох, или чечевицу кладут в бульон или воду, доводят до кипения, добавляют картофель, припущенные морковь и лук и варят до готовности. Рекомендуется для детей старшей возрастной группы.

 Требования к качеству Внешний вид: в жидкой части супа - картофель, нарезанный кубиками или дольками; горох (кроме лущеного) или фасоль - в виде целых, неразваренных зерен Консистенция: картофель и бобовые - мягкие; горох лущеный - пюреобразный, соблюдается соотношение жидкой и плотной частей супа Цвет: светло-желтый (горчичный) - супа горохового; светло-коричневый - супа фасолевого Вкус: умеренно соленый, свойственный гороху или фасоли. Запах: продуктов, входящих в суп


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 36
    Наименование изделия: Суп картофельный с макаронными изделиями
    Номер рецептуры: 34
  Наименование сборника рецептур: Организация питания в дошкольных
образовательных учреждениях. Методические указания города Москвы./ Конь И.Я., Мосов А.В., Тобис В.И. и др.- М. 2007г
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (200г)
	3г-7 лет(250г)

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

	Макаронные изделия
	16
	16
	20
	20

	Картофель
	40
	28
	50
	35

	Морковь
	16
	12,8
	20
	16

	Бульон куриный
	
	240
	
	300

	Соль пищевая йодированная
	0,4
	0,4
	0,5
	0,5


Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

200г
	3,48
	0,54
	14,52
	23,58
	22,58
	276,14
	0,58

	3-7лет

250г
	4,35
	0,675
	18,15
	29,475
	28,225
	345,175
	0,725

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

200г
	
	0,08
	0,08
	1,26
	2,96
	85,64

	3-7лет

250г
	
	0,1
	0,1
	1,575
	3,7
	107,05


	Технология приготовления

	Приготовить бульон из курицы. Процедить. В кипящий бульон положить нарезанный тонкими брусочками картофель (замороженный картофель - не размо-раживая), варить 7-10 минут. Добавить морковь (замороженную морковь - не раз-мораживая), всыпать вермишель и помешивая довести до кипения; варить 10-15 мин.
Требования. 
Бульон прозрачный, цвет желтоватый. Вкус и запах свойственные свежесваренному куриному бульону. Вермишель и картофель мягкие, но не переваренные.


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 38

    Наименование изделия: Суп картофельный с рыбными фрикадельками
    Номер рецептуры: 84
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (200г)
	3г-7 лет(250г)

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

	Картофель

	106,6
	80
	133,25
	100

	Морковь
	10
	8
	12,5
	10

	Лук репчатый
	9,6
	8
	12
	10

	Томат-паста
	2
	2
	2,5
	2,5

	Масло растительное
	2
	2
	2,5
	2,5

	Бульон или вода
	140
	140
	175
	175

	Фрикадельки рыбные готовые № 50
	0
	20
	0
	25


Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

200г
	4,486
	2,422
	12,534
	25,36
	28,92
	92,94
	1,022

	3-7лет

250г
	5,6075
	3,0275
	15,6675
	31,7
	36,15
	116,175
	1,2775

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

200г
	0,4
	0,108
	0,07
	1,364
	8,94
	89,8

	3-7лет

250г
	0,5
	0,135
	0,0875
	1,705
	11,18
	112,25


	Технология приготовления

	В кипящий бульон или воду кладут картофель, нарезанный кубиками, доводят до кипения, добавляют нарезанные кубиками припущенные овощи и варят до готовности. За 5-10 мин до окончания варки добавляют пассерованное томатное пюре, соль. Фрикадельки припускают отдельно в небольшом количестве бульона или воды до готовности и кладут в суп при отпуске. Бульон после припускания фрикаделек добавляют в суп. Суп для первой возрастной группы готовят без томатного пюре. Выход порции определяется возрастной группой. 
Требования к качеству Внешний вид: в жидкой части супа - картофель и овощи, нарезанные кубиками, сохранившие форму нарезки. Фрикадельки одинакового размера Консистенция: картофель и овощи мягкие; фрикадельки упругие, сочные; соблюдается соотношение жидкой и плотной частей Цвет: супа - золотистый, жира на поверхности - светло-оранжевый Вкус: рыбных продуктов, припущенных овощей и картофеля Запах: продуктов, входящих в суп


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение 


Технологическая карта N 39
    Наименование изделия: Суп с рыбными консервами
    Номер рецептуры: 87

   Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (200г)
	3г-7 лет(250г)

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

	Консервы из рыбы
	32
	32
	40
	40

	Картофель
	74,6
	56
	93,25
	70

	Морковь
	16
	12,8
	20
	16

	Лук
	7,6
	6,4
	9,5
	8

	Рис
	4
	4
	5
	5

	Масло сливочное
	3
	3
	3,75
	3,75

	Петрушка
	1,44
	1,4
	1,8
	1,75

	Вода или бульон рыбный
	160
	160
	200
	200


Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

200г
	6,878
	6,724
	11,466
	36,24
	37,88
	141,22
	1,012

	3-7лет

250г
	8,5975
	8,405
	14,3325
	45,3
	47,35
	176,525
	1,265

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

200г
	12
	0,08
	0,116
	2,868
	7,29
	133,8

	3-7лет

250г
	15
	0,1
	0,145
	3,585
	9,1125
	167,25


	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


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 44

    Наименование изделия: Рассольник на мясном бульоне со сметаной

    Номер рецептуры: 32
   Наименование сборника рецептур: Организация питания в дошкольных
образовательных учреждениях. Методические указания города Москвы./ Конь И.Я., Мосов А.В., Тобис В.И. и др.- М. 2007г
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (200г)
	3г-7 лет(250г)

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

	Картофель с 01.09 по 31.10 х/о -25%

с 01.11 по 31.12 х/о – 30%

с 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%

с 01.03 по 31.08 х/о – 40%
	74,6

80

86,2

93,4


	56
	93,25

100

107,75

116,75
	70

	Огурцы солёные (х/о-20%)
	24
	19,2
	30
	24

	Морковь красная  до 01.01 х/о-20%

с 01.01 х/о-25%
	16

17
	12,8
	20

21,25
	16

	Лук репчатый
	8
	6,8
	10
	8,5

	Крупа перловая или рисовая
	6
	6
	7,5
	7,5

	Петрушка (корень) (х/о – 25%)
	2,4
	1,8
	3
	2,25

	Сметана 15% жирности
	8
	8
	10
	10

	Соль
	0,4
	0,4
	0,5
	0,5

	Бульон
	240
	240
	300
	300


Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

200г
	3,38
	1,9
	12,24
	42,6
	29,04
	142,86
	0,88

	3-7лет

250г
	4,225
	2,375
	15,3
	53,25
	36,3
	178,575
	1,1

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

200г
	0,008
	0,1
	0,08
	1,18
	7,3
	94,74

	3-7лет

250г
	0,01
	0,125
	0,1
	1,475
	9,125
	118,425



Способ приготовления:

Овощи предварительно промывают, тщательно перебирают и очищают. Повторно промывают в проточной питьевой воде. Крупу перебирают, промывают. Перловую крупу кладут в кипящую воду, варят до полуготовности, отвар сливают, крупу промывают. Соленые огурцы зачищают от кожицы, удаляют крупные зерна, нарезают соломкой или ромбиками, припускают в небольшом количестве воды 15 мин. В кипящий бульон кладут подготовленную крупу, картофель, нарезанный брусочками (быстрозамороженный картофель кладут не размораживая), варят 7-10 минут, добавляют  нарезанные соломкой морковь, лук (замороженные овощи - не размораживая), а через 5-10 минут вводят припущенные огурцы, в конце варки солят, добавляют сметану и вновь доводят до кипения. Температура подачи первого блюда +75 С.Срок реализации 2-3 часа с момента приготовления.
Требования:
Консистенция овощей мягкая, цвет супа – светло-желтый, вкус и запах в меру острый, аромат овощей.

Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 45
    Наименование изделия: Суп крестьянский со сметаной

    Номер рецептуры: 37
   Наименование сборника рецептур: Организация питания в дошкольных
образовательных учреждениях. Методические указания города Москвы./ Конь И.Я., Мосов А.В., Тобис В.И. и др.- М. 2007г
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (200г)
	3г-7 лет(250г)

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

	Картофель с 01.09 по 31.10 х/о -25%

с 01.11 по 31.12 х/о – 30%

с 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%

с 01.03 по 31.08 х/о – 40%
	74,6

80,0

86,2

93,4


	56
	93,25

100,00

107,75

116,75


	70

	Пшено
	8,0
	8
	10,0
	10

	Морковь красная  до 01.01 х/о-20%

с 01.01 х/о-25%
	16,0

17,0
	12,8
	20,0

21,25
	16

	Лук репчатый
	10,0
	8,4
	12,5
	10,5

	Петрушка (зелень) (х/о – 25%)
	2,0
	1,48
	2,5
	1,85

	Сметана 15% жирности
	8
	8
	10
	10

	Соль
	0,7
	0,7
	0,875
	0,875

	Вода
	240,00
	240
	300,0
	300


Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

200г
	2,42
	1,62
	13,2
	38,2
	29,9
	69,1
	0,92

	3-7лет

250г
	3,025
	2,025
	16,5
	47,75
	37,375
	86,375
	1,15

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

200г
	0,008
	0,1
	0,06
	0,88
	7,08
	92,08

	3-7лет

250г
	0,01
	0,125
	0,075
	1,1
	8,85
	115,1



Способ 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. Морковь и репчатый лук мелко нашинковать. В кипящую воду положить подготовленную крупу, нарезанный картофель (быстрозамороженный картофель - не размораживая), варить 7-10 минут, добавить овощи (замороженные овощи - не размораживая), 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.

Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 46
Наименование изделия: Суп свекольный на мясном бульоне со сметаной
Номер рецептуры: 44
Наименование сборника рецептур: Организация питания в дошкольных
образовательных учреждениях. Методические указания города Москвы./ Конь И.Я., Мосов А.В., Тобис В.И. и др.- М. 2007г
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (200г)
	3г-7 лет(250г)

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

	Свекла до 01.01 х/о -20%

01.01 х/о-25%
	32,00

34,00
	25,6
	40

42,5
	32

	Картофель с 01.09 по 31.10 х/о -25%

с 01.11 по 31.12 х/о – 30%

с 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%

с 01.03 по 31.08 х/о – 40%
	30

32

34,4

37,4
	22,4
	37,5

40

43

46,75
	28

	Морковь красная  до 01.01 х/о-20%

с 01.01 х/о-25%
	16

17
	12,8
	20

21,25
	16

	Лук репчатый
	10
	8,4
	12,5
	10,5

	Фасоль
	4
	4
	5
	5

	Томат-паста
	2
	2
	2,5
	2,5

	Укроп
	2
	1,48
	2,5
	1,85

	Сметана 15% жирности
	8
	8
	10
	10

	Соль
	0,4
	0,4
	0,5
	0,5

	Бульон
	240
	240
	300
	300


Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г 200г
	3,74
	1,7
	10,18
	48,16
	26,04
	141,64
	1,04

	3-7лет 250г
	4,675
	2,125
	12,725
	60,2
	32,55
	177,05
	1,3

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г 200г
	0,008
	0,1
	0,08
	0,96
	9,88
	72,82

	3-7лет 250г
	0,01
	0,125
	0,1
	1,2
	12,35
	91,025



Способ приготовления: 

Фасоль перебрать, промыть, замочить в холодной воде в течение 5-6 часов. Замоченную фасоль залить кипящей водой и варить до неполного разваривания (минут 25-30). Очищенную и вымытую свеклу нарезать соломкой или нашинковать. Быстрозамороженную свеклу используют не размораживая. Сложить в кастрюлю, добавить бульон, томат-пасту и  тушить, закрыв крышкой.  В кипящий мясной бульон с фасолью кладут очищенный и нарезанный кубиками картофель (быстрозамороженный картофель - не размораживая), варят 7-10 минут. Добавляют морковь, лук (замороженные овощи - не размораживая), свеклу, соль и варят до готовности. В готовый суп кладут сметану, зелень и доводят до кипения. 

Требования: Овощи сохраняют правильную форму нарезки, не переварены, имеют мягкую консистенцию цвет блюда малиновый, вкус кисловато-сладкий. Не допустим привкус сырой свеклы.

Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 47

    Наименование изделия: Голубцы ленивые с отварным мясом

    Номер рецептуры: 92
 Наименование сборника рецептур: Организация питания в дошкольных
образовательных учреждениях. Методические указания города Москвы./ Конь И.Я., Мосов А.В., Тобис В.И. и др.- М. 2007г

Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:

	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (150г)
	3г-7 лет(180г)

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

	Говядина (котлетное мясо)
	51,9
	47,25
	62,28
	56,7

	Капуста белокочанная
	135
	108
	162
	129,6

	Масса припущенной капусты
	0
	99,3
	0
	119,16

	Крупа рисовая
	12
	12
	14,4
	14,4

	Масло подсолнечное рафинированное
	1,5
	1,5
	1,8
	1,8

	Томат-паста
	1,5
	1,5
	1,8
	1,8

	Масло сливочное
	3,75
	3,75
	4,5
	4,5

	Сметана
	3
	3
	3,6
	3,6

	Бульон Мясной
	18
	18
	21,6
	21,6

	Соль
	1,8
	1,8
	2,16
	2,16


Химический состав данного блюда

	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

150г
	10,97
	10,98
	14,01
	60,36
	31,88
	122,28
	1,83

	3-7лет

180г
	13,16
	13,18
	16,81
	72,43
	38,25
	146,74
	2,20

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

150г
	0,03
	0,06
	0,11
	0,00
	34,71
	199,82

	3-7лет

180г
	0,04
	0,07
	0,13
	0,00
	41,65
	239,78


Технология приготовления:

Подготовленное мясо варят, охлаждают, пропускают через мясорубку 2 раза. 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 мин. В конце тушения добавляют сметану и доводят блюдо до кипения.

Требования: Капуста мелкая, фарш сочный, вкус и запах свойственный тушеному мясу и капусте.

Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 51

    Наименование изделия: Рыба солёная (порциями) 

    Номер рецептуры: 8

    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.

Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (25г)
	3г-7 лет(25г)

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

	 Сельдь
	52
	25
	52
	25


Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

25г
	4,25
	2,13
	0
	20,0
	
	
	0,28

	3-7лет

25г
	4,25
	2,13
	0
	20,0
	
	
	0,28

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

25г
	
	0,01
	0,03
	
	0
	36

	3-7лет

25г
	
	0,01
	0,03
	
	0
	36


	
Технология приготовления

	Рыбу разделывают на филе без кожи и костей, нарезают тонкими кусочками по 2-3 на порцию, или используют филе обесшкуренное без костей промышленного производства. Требования к качеству Внешний вид: филе, нарезанное тонкими кусочками одинаковой формы Консистенция: мягкая, нежная Цвет: соответствует виду рыбы Вкус: соответствует виду рыбы Запах: соответствует виду рыбы


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение «Оршинский детский сад»


Технологическая карта N 54

    Наименование изделия: Жаркое по-домашнему
    Номер рецептуры: 94
  Наименование сборника рецептур: Организация питания в дошкольных
образовательных учреждениях. Методические указания города Москвы./ Конь И.Я., Мосов А.В., Тобис В.И. и др.- М. 2007г
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:

	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (180г)
	3г-7 лет(200г)

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

	Говядина (I категории)
	43,56
	39,6
	48,4
	44

	Томат-паста
	1,8
	1,8
	2
	2

	Картофель
	200,52
	140,4
	222,8
	156

	Морковь
	18
	14,4
	20
	16

	Лук
	18
	15,12
	20
	16,8

	Масло сливочное
	3,6
	3,6
	4
	4

	Масло растительное
	1,8
	1,8
	2
	2

	Соль пищевая йодированная
	0,36
	0,36
	0,4
	0,4

	Вода питьевая
	36
	36
	40
	40


Химический состав данного блюда

	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

200г
	9,56
	9,77
	17,46
	26,19
	
	
	2,12

	3-7лет

250г
	10,62
	10,86
	19,4
	29,1
	
	
	2,36

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

200г
	
	0,144
	0,126
	
	3,69
	219,37

	3-7лет

250г
	
	0,16
	0,14
	
	4,1
	243,74


	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.


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение «Оршинский детский сад»


Технологическая карта N 58

    Наименование изделия: Котлета мясная рубленая, запеченная с соусом молочным
    Номер рецептуры: 281
   Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:

	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (60г)
	3г-7 лет(80г)

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

	Говядина
	42,75
	31,5
	57
	42

	Пшеничный хлеб
	8,25
	8,25
	11
	11

	Молоко или вода
	9,75
	9,75
	13
	13

	Соус молочный (для запекания овощей, мяса, рыбы) 
	
	22,5
	
	30

	Масло сливочное
	3,75
	3,75
	5
	5

	Сыр Российский 6%
	1,95
	1,95
	2,6
	2,6


Химический состав данного блюда

	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

200г
	7,32
	8,15
	6,31
	49,09
	
	
	0,6

	3-7лет

250г
	9,76
	10,86
	8,4
	65,46
	
	
	0,82

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

200г
	
	0,042
	0,078
	
	0,168
	127,99

	3-7лет

250г
	
	0,056
	0,1
	
	0,22
	170,66


	Технология приготовления В котлетную массу добавляют масло, формуют котлеты, кладут на противень, смазанный маслом. В середине по длине котлеты делают углубление, заполняют густым молочным соусом, посыпают тертым сыром, сбрызгивают маслом и запекают 15-20 мин при температуре 180-200 °С. Отпускают с прокипяченным сливочным маслом. Гарниры - картофель отварной, овощи отварные с маслом, овощи припущенные с маслом. Требования к качеству Внешний вид: форма котлеты - овально-приплюснутая, поверху котлеты - запеченный густой молочный соус, сбоку подлит соус и уложен гарнир. Консистенция: сочная, пышная, однородная Цвет: корочки - коричневый, на разрезе - светло-серый Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо


	Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 59

     Наименование изделия: Котлеты, биточки, шницели рубленые

    Номер рецептуры: 282

   Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:

Продукт (полуфабрикат)
Расход на одну порцию

1,5-3г (60г)

3г-7 лет(80г)

Брутто, г

Нетто, г

Брутто, г

Нетто, г

Говядина
60

44,25

80

59

  или Свинина
52,5

44,25

70

59

  или Телятина
67,5

44,25

90

59

Пшеничный хлеб
10,5

10,5

14

14

Молоко или вода

14,25

14,25

19

19

Сухари панировочные
6

6

8

8

Масло сливочное
3,75

3,75

5

5

Химический состав данного блюда(из свинины с молоком)
Возраст,лет

/порция,г

Пищевые вещества, г
Минеральные вещества, мг
Белки
Жиры
Углеводы
Са

Mg

P

Fe

1,5-3г

200г

6,65

19,62

9,64

25,7

0,99

3-7лет

250г

8,85

26,07

12,56

34,5

1,31

Возраст,лет

/порция,г

Витамины, мг
Энергетическая ценность, ккал
A

B1

B2

PP

C

1,5-3г

200г

0,27

0,08

0,09

242

3-7лет

250г

0,36

0,11

0,12

320

Технология приготовления

Из котлетной массы формуют изделия овально-приплюснутой формы с заостренным концом (котлеты), или кругло-приплюснутой формы толщиной 2,0-2,5 мм (биточки), или плоскоовальной формы толщиной 1 см (шницели). Котлеты, биточки и шницели можно приготовить с добавлением репчатого лука (5 г нетто) и чеснока (0,5 г нетто). Выход изделий при этом не изменяется, так как соответственно уменьшается норма молока или воды. Подготовленные изделия кладут на противень, смазанный маслом, и запекают при температуре 180-200 °С до готовности (12-15 мин). Отпускают с прокипяченным маслом или соусом сметанным. Гарниры - каши рассыпчатые, макаронные изделия отварные, картофель отварной, овощи отварные, капуста тушенная. Требования к качеству Внешний вид: форма котлеты - овально-приплюснутая с заостренным концом, форма биточков - кругло-приплюснутая, сбоку подлит соус или масло и уложен гарнир Консистенция: сочная, пышная, однородная Цвет: корочки - коричневый, на разрезе - светло-серый Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо

Муниципальное дошкольное образовательное учреждение 


Технологическая карта N 62

    Наименование изделия: Тефтели мясные (2-й вариант) с рисом
    Номер рецептуры: 287
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:

Продукт (полуфабрикат)
Расход на одну порцию

1,5-3г (120г)

3г-7 лет(160г)

Брутто, г

Нетто, г

Брутто, г

Нетто, г

Говядина
52

38

70

51

  или Телятина
58

38

77

51

Вода

6

6

8

8

Рис
5

5

7

7

Лук
13

11

18

15

Масло сливочное
2

2

3

3

Мука пшеничная
4

4

5

5

Масло сливочное
2

2

3

3

Вода

12

12

16

16

Соус № 171

0

60

0

80

Химический состав данного блюда(из свинины с молоком)
Возраст,лет

/порция,г

Пищевые вещества, г
Минеральные вещества, мг
Белки
Жиры
Углеводы
Са

Mg

P

Fe

1,5-3г

200г

8,14

9,04

10,3

25,8

0,74

3-7лет

250г

10,91

12,53

13,79

34,7

1,00

Возраст,лет

/порция,г

Витамины, мг
Энергетическая ценность, ккал
A

B1
B2

PP

C

1,5-3г

200г

0,05

0,08

0,45

155

3-7лет

250г

0,06

0,11

0,61

212



	Технология приготовления

	Мясо дважды пропускают через мясорубку, добавляют соль, мелко нарезанный припущенный лук, отварной рассыпчатый рис, перемешивают и разделывают тефтели в виде шариков по 3-4 шт. на порцию. Шарики панируют в муке, запекают, перекладывают в неглубокую посуду в 1-2 ряда, заливают соусом с добавлением воды (12-16 г на порцию) и тушат 8-10 мин до готовности. Отпускают с соусом, в котором тушились тефтели. Гарниры - картофель отварной, овощи отварные с маслом, картофельное пюре.
 Требования к качеству Внешний вид: тефтели в виде шариков, поверхность без трещин, пропитаны соусом Консистенция: в меру плотная, сочная Цвет: тефтелей - коричневый, соуса - в зависимости от его вида Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 63

    Наименование изделия: Фрикадельки мясные в соусе
    Номер рецептуры: 288
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:

	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (60г)
	3г-7 лет(80г)

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

	Говядина
	62,25
	45,75
	83
	61

	Пшеничный хлеб
	9
	9
	12
	12

	Молоко или вода
	12
	12
	16
	16

	Лук
	4,5
	3,75
	6
	5

	Масло сливочное
	
	3
	
	4

	Соус № 
	0
	60
	0
	80


Химический состав данного блюда(из свинины с молоком)
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

200г
	4,89
	4,92
	4,48
	20,5
	
	
	0,462

	3-7лет

250г
	6,52
	6,56
	5,97
	27,33
	
	
	0,62

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

200г
	
	0,024
	0,048
	
	0,264
	82

	3-7лет

250г
	
	0,03
	0,06
	
	0,3
	109,33


	Технология приготовления

	Котлетное мясо с добавлением сырого репчатого лука измельчают дважды на мясорубке, разделывают в виде шариков массой 10-12 г. Фрикадельки варят на пару 20-25 мин или припускают в сотейнике под крышкой 15-20 мин, затем заливают соусом сметанным или сметанным с томатом, добавляют воду (12-16 г на порцию) и тушат 8-10 мин до готовности. Отпускают с соусом, в котором тушились фрикадельки. Гарниры - каши рассыпчатые, рис отварной, картофель отварной, овощи отварные с маслом, картофельное пюре.

 Требования к качеству Внешний вид: фрикадельки в виде шариков с равномерной без трещин мягкой корочкой, пропитаны соусом, сбоку гарнир Консистенция: в меру плотная, сочная, однородная Цвет: фрикаделек - коричневый, соуса - кремовый или розовый от томата Вкус: тушеного мяса, соуса и гарнира Запах: тушеного мяса, соуса и гарнира

Муниципальное дошкольное образовательное учреждение 


Технологическая карта N 65

    Наименование изделия: Запеканка картофельная с мясом или печенью
    Номер рецептуры: 291
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
 Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:

Продукт (полуфабрикат)
Расход на одну порцию

1,5-3г (125г)

3г-7 лет(165г)

Брутто, г

Нетто, г

Брутто, г

Нетто, г

Говядина

54

40

72

53

  или Печень говяжья
38

31

50

41

Картофель

153

115/112

204

153/148

Лук
10

8

13

11

Масло сливочное

4

4

7

7

Сухари

2

2

3

3

Масло сливочное

5

5

5

5

*В числителе – масса картофеля нетто, в знаменателе – масса отварного картофеля

Химический состав данного блюда(из свинины с молоком)
Возраст,лет

/порция,г

Пищевые вещества, г
Минеральные вещества, мг
Белки
Жиры
Углеводы
Са

Mg

P

Fe

1,5-3г

200г

8,91

6,59

20,43

18,2

1,38

3-7лет

250г

12,13

9,5

25,7

24,8

1,82

Возраст,лет

/порция,г

Витамины, мг
Энергетическая ценность, ккал
A

B1

B2

PP

C

1,5-3г

200г

0,08

0,1

2,85

177

3-7лет

250г

0,17

0,16

3,8

237

Технология приготовления

Мясо варят, печень измельчают на мясорубке и припускают до готовности. Готовые продукты пропускают через мясорубку, добавляют припущенный лук. Протертый картофель делят на две равные части. Одну часть кладут на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень, или сковороду, разравнивают, кладут измельченные мясопродукты с луком, а на них оставшуюся часть картофеля. После разравнивания изделие посыпают сухарями, сбрызгивают маслом и запекают. При отпуске запеканку нарезают по одному куску на порцию. Отпускают с прокипяченным сливочным маслом или соусом сметанным, сметанным с томатом. 
Требования к качеству Внешний вид: запеканка сохраняет форму, порционные куски политы маслом или соусом, сбоку - гарнир Консистенция: нежная, сочная, однородная Цвет: продуктов, входящих в блюдо Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо

Муниципальное дошкольное образовательное учреждение 


Технологическая карта N 67

    Наименование изделия: Бефстроганов из отварной говядины в молочно-сметанном соусе
      Номер рецептуры: 91

     Наименование сборника рецептур: Организация питания в дошкольных
образовательных учреждениях. Методические указания города Москвы./ Конь И.Я., Мосов А.В., Тобис В.И. и др.- М. 2007г

Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:

Продукт (полуфабрикат)
Расход на одну порцию

1,5-3г (75г)

3г-7 лет(100г)

Брутто, г

Нетто, г

Брутто, г

Нетто, г
Говядина (I категории)
80,625

73,35

107,5

97,8

Лук
7,5

6,3

10

8,4

Морковь
18,75

15

25

20

Сметана
7,5

7,5

10
10

Масло растительное
2,25

2,25

3

3

Мука пшеничная
2,25
2,25

3

3

Молоко
7,5

7,5

10

10

Вода питьевая
7,5

7,5

10
10

Соль пищевая йодированная
0,9

0,9

1,2

1,2

Химический состав данного блюда(из свинины с молоком)
Возраст,лет

/порция,г

Пищевые вещества, г
Минеральные вещества, мг
Белки
Жиры
Углеводы
Са

Mg

P

Fe

1,5-3г

75г

12,55

11,84

3,19

28,83

18,88

113,00

1,70

3-7лет

100г

16,73

15,78

4,25

38,44

25,17

150,67

2,26

Возраст,лет

/порция,г

Витамины, мг
Энергетическая ценность, ккал
A

B1

B2

PP

C

1,5-3г

75г

0,0225

0,03

0,0825

2,16

0,36

169,365

3-7лет

100г

0,03

0,04

0,11

2,88

0,48

225,82

Технология приготовления

Подготовленное мясо заливают холодной водой (на 1кг мяса 1-1,5 л воды) так, чтобы куски мяса были полностью покрыты, быстро доводят до кипения, снижают нагрев и варят при слабом кипении. Для улучшения вкуса и аромата отварного мяса в бульон за 25-30 минут до готовности добавляют репчатый лук, морковь и соль. Отварное мясо нарезают брусочками по 3-4 см. толщиной примерно 0,3-0,4 см. Из подсушенной муки, отварной моркови, сметаны, с добавлением масла и бульона готовят соус. Подготовленное мясо кладут в сотейник, заливают соусом и тушат 10-15 минут.
Требования: цвет мяса - светло-коричневый; соуса кремовый. Консистенция мяса - сочная мягкая, соуса однородная. Вкус и запах соответствуют отварному мясу и соусу.

Муниципальное дошкольное образовательное учреждение 


Технологическая карта N 68

   Наименование изделия: Печень по-строгановски

    Номер рецептуры: 102

Наименование сборника рецептур: Организация питания в дошкольных
образовательных учреждениях. Методические указания города Москвы./ Конь И.Я., Мосов А.В., Тобис В.И. и др.- М. 2007г
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:

Продукт (полуфабрикат)
Расход на одну порцию

1,5-3г (80г)

3г-7 лет(100г)

Брутто, г
Нетто, г

Брутто, г

Нетто, г

Печень говяжья
84,24

69,92

105,3

87,4

Масло сливочное
2,4

2,4

3

3

Лук
10,08

8,4

12,6

10,5

Морковь
16,8

13,44

21

16,8

Мука пшеничная
2,4

2,4

3

3

Сметана
8,4

8,4

10,5

10,5

Вода питьевая
28

28

35

35

Соль пищевая йодированная
0,2

0,2

0,25

0,25

Химический состав данного блюда(из свинины с молоком)
Возраст,лет

/порция,г

Пищевые вещества, г
Минеральные вещества, мг
Белки
Жиры
Углеводы
Са

Mg

P

Fe

1,5-3г

80г

11,52

4,62

2,84

22,48

16,04

164,05

3,70

3-7лет

100г

14,4

5,78

3,55

28,1

20,05

205,06

4,63

Возраст,лет

/порция,г

Витамины, мг
Энергетическая ценность, ккал
A

B1

B2

PP

C

1,5-3г

80г

5,18

0,08

0,80

3,94

0,42

97,21

3-7лет

100г

6,47

0,1

1,00

4,92

0,52

121,51

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.
Способ приготовления из консервов: Печень по-строгановски (консервы) разогреть, не вскрывая в водяной бане (t=60 С). Затем консервы вскрыть и порционировать. 
Требования: Консистенция печени и овощей мягкая, сохранена форма нарезки. Вкус и запах свойственные отварной печени, овощам и сметане.




Муниципальное дошкольное образовательное учреждение 


Технологическая карта N 70

    Наименование изделия: Компот из свежих плодов (1 вариант)
    Номер рецептуры: 372
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:

	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (150г)
	3г-7 лет(180г)

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

	Яблоки
	34,05
	30
	40,86
	36

	  или Айва
	34,05
	30
	40,86
	36

	  или Груши
	33,3
	30
	39,96
	36

	Вода питьевая
	129
	129
	154,8
	154,8

	Сахар
	15
	15
	18
	18

	Кислота лимонная пищевая
	0,15
	0,15
	0,18
	0,18


Химический состав данного блюда

	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

150г
	0,12
	0,12
	17,91
	10,86
	
	
	0,705

	3-7лет

180г
	0,144
	0,144
	21,5
	13,03
	
	
	0,85

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

150г
	
	0,0075
	0,006
	
	1,29
	73,2

	3-7лет

180г
	
	0,009
	0,007
	
	1,55
	87,84


	Технология приготовления

	Яблоки, груши или айву, моют, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками. Чтобы плоды не темнели, их погружают до варки в холодную воду, слегка подкисленную лимонной кислотой. Сироп приготавливают следующим образом: в горячей воде растворяют сахар, добавляют кислоту лимонную, доводят до кипения, проваривают 10-12 мин и процеживают. В подготовленный горячий сироп погружают плоды. Яблоки и груши варят на слабом огне не более 6-8 мин. Быстро разваривающиеся сорта яблок (антоновские и др.) и очень спелые груши не варят, а кладут в кипящий сироп, прекращают нагрев и оставляют в сиропе до охлаждения. Выход порции определяется возрастной группой. 

Требования к качеству Внешний вид: сироп прозрачный, яблоки, груши зачищены от сердцевины и плодоножек, нарезаны дольками; мелкие - с косточками Консистенция: компота - жидкая, плодов - мягкая Цвет: присущий вареным плодам в сиропе Вкус: кисло-сладкий Запах: фруктов - концентрированный, приятный


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение 


Технологическая карта N 71

    Наименование изделия: Компот из апельсинов или мандаринов
    Номер рецептуры: 374

    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.

Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:

	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (150г)
	3г-7 лет(180г)

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

	Апельсины
	55,95
	37,5
	67,14
	45

	  или Мандарины
	50,7
	37,5
	60,84
	45

	Сахар
	22,5
	22,5
	27
	27

	Цедра
	3,75
	3,75
	4,5
	4,5

	Вода питьевая
	93,75
	93,75
	112,5
	112,5


Химический состав данного блюда

	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

150г
	0,33
	0,075
	25,5
	17,64
	
	
	0,18

	3-7лет

180г
	0,396
	0,09
	30,6
	21,16
	
	
	0,22

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

150г
	
	0,015
	0,015
	
	9,67
	103,95

	3-7лет

180г
	
	0,018
	0,018
	
	11,61
	124,74


	
Технология приготовления

	Апельсины или мандарины моют, очищают от кожицы, нарезают тонкими кружочками (мандарины можно разделить на дольки), заливают горячим сиропом, доводят до кипения и дают настояться до полного охлаждения. Для приготовления сиропа в горячей воде растворяют сахар, добавляют цедру, предварительно очищенную от белой мякоти, нарезанную тонкой соломкой, доводят до кипения, проваривают 10-12 мин и процеживают. Выход порции определяется возрастной группой. 

Требования к качеству Внешний вид: сироп прозрачный, апельсины или мандарины нарезаны дольками Консистенция: цитрусовых - мягкая, соотношение густой и жидкой части 1:3 или 1:5 Цвет: оранжевый Вкус: апельсина или мандарина, сладкий Запах: апельсина или мандарина


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 72

    Наименование изделия: Компот из сушёных фруктов
    Номер рецептуры: 376

    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.

Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:

	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (150г)
	3г-7 лет(180г)

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

	Сухофрукты (ассорти)
	15
	37,5
	18
	45

	  или Яблоки сушеные
	11,25
	42
	13,5
	50,4

	  или Груши сушеные
	22,5
	33,75
	27
	40,5

	  или Абрикосы сушеные (Курага)
	15
	27,75
	18
	33,3

	  или Урюк
	18,75
	34,5
	22,5
	41,4

	  или Изюм
	15
	24
	18
	28,8

	Сахар*
	12
	12
	14,4
	14,4

	Сахар для компота из изюма и кураги**
	8,25
	8,25
	9,9
	9,9

	Кислота лимонная пищевая
	0,15
	0,15
	0,18
	0,18

	Вода питьевая
	152,25
	152,25
	182,7
	182,7


Химический состав данного блюда

	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

150г
	0,33
	0,012
	20,83
	23,9
	
	
	0,94

	3-7лет

180г
	0,39
	0,018
	24,98
	28,63
	
	
	1,11

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

150г
	
	0,0018
	0,005
	
	0,3
	85

	3-7лет

180г
	
	0,0018
	0,005
	
	0,36
	101,7


	Технология приготовления

	Подготовленные сушеные плоды или ягоды заливают горячей водой, нагревают до кипения, всыпают сахар, добавляют лимонную кислоту и варят до готовности. Груши сушеные в зависимости от величины и вида варят 1-2 ч, яблоки - 20-30 мин, урюк, курагу- 10-20 мин, изюм - 5-10 мин. Компот из плодов или ягод сушеных готовят накануне, для того чтобы он настоялся. Выход порции определяется возрастной группой. 

Требования к качеству Внешний вид: плоды, ягоды не переваренные, уложены в стакан или креманку и залиты полученным при варке компота прозрачным отваром Консистенция: отвара - жидкая, с наличием хорошо проваренных фруктов Цвет: от светло-коричневого до темно-коричневого, в зависимости от набора сухофруктов Вкус: сладкий или кисло-сладкий Запах: аромат использованных плодов и ягод


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 74

    Наименование изделия: Кисель из сока натурального
    Номер рецептуры: 382

    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.

Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:

	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (150г)
	3г-7 лет(180г)

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

	Сок плодовый
	45
	45
	54
	54

	  или Сок ягодный
	45
	45
	54
	54

	Сахар
	18
	18
	21,6
	21,6

	Крахмал
	7,5
	7,5
	9
	9

	Вода питьевая
	105
	105
	126
	126


Химический состав данного блюда

	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

150г
	0,42
	0,045
	14,5
	11,77
	
	
	0,28

	3-7лет

180г
	0,5
	0,054
	27,18
	14,13
	
	
	0,34

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

150г
	
	0
	0,015
	
	0,825
	92,7

	3-7лет

180г
	
	0
	0,018
	
	0,99
	111,24


	Технология приготовления

	Сок (50% от нормы, указанной в рецептуре) разбавляют водой, добавляют сахар и доводят до кипения. В полученный сироп вводят подготовленный крахмал, добавляют остальной сок и вновь доводят до кипения. Выход порции определяется возрастной группой. 

Требования к качеству Внешний вид: однородная прозрачная масса, без пленки на поверхности Консистенция: однородная, средней густоты, слегка желеобразная Цвет: сока плодового или ягодного Вкус: сладкий с кисловатым привкусом Запах: сока плодового или ягодного


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 75

    Наименование изделия: Чай-заварка
    Номер рецептуры: 391

    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.

Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:

	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (25г)
	3г-7 лет(30г)

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

	 Чай высшего или 1-го сорта (сухой)
	0,25
	0,25
	0,3
	0,3

	Вода
	27
	27
	32,4
	32,4


Химический состав данного блюда

	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

25г
	0,05
	0,01275
	0,01
	2,4525
	1,1
	2,06
	0,205

	3-7лет

30г
	0,06
	0,0153
	0,012
	2,943
	1,32
	2,472
	0,246

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

25г
	0,000
	0,000
	0,003
	0,020
	0,025
	0,350

	3-7лет

30г
	0,000
	0,000
	0,003
	0,024
	0,030
	0,420


Технология приготовления

Чайник ополаскивают кипятком, кладут в него чай по норме на определённое количество порций и заливают его свежеприготовленным кипятком на 1/3 объёма чайника. Настаивают 5-10 мин. и доливают кипятком.

Требования к качеству:

Внешний вид: жидкость – золотисто-коричневого цвета, налита в стакан

Консистенция: жидкая

Цвет: золотисто-коричневый

Вкус: чуть терпкий

Запах: свойственный чаю

Муниципальное дошкольное образовательное учреждение 


Технологическая карта N 76

    Наименование изделия: Чай с сахаром
    Номер рецептуры: 392

    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.

Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:

	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (150г)
	3г-7 лет(180г)

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

	Чай-заварка №75
	
	25
	
	30

	Сахар
	8,34
	8,34
	10
	10

	Вода питьевая
	125
	125
	150
	150


Химический состав данного блюда

	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

150г
	0,045
	0,015
	7,875
	7,89
	0
	0
	0,225

	3-7лет

180г
	0,054
	0,018
	9,45
	9,468
	0
	0
	0,27

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

150г
	0
	0
	0
	0
	0,0225
	31,575

	3-7лет

180г
	0
	0
	0
	0
	0,027
	37,89


	Технология приготовления

	В стакан или чашку наливают заварку чая и доливают кипятком. Сахар кладут в стакан или чашку или подают отдельно. 

Требования к качеству Внешний вид: жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан Консистенция: жидкая Цвет: золотисто-коричневый Вкус: сладкий, чуть терпкий Запах: свойственный чаю


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение 


Технологическая карта N 78

    Наименование изделия: Чай с молоком
    Номер рецептуры: 394

    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.

 Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:

	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (150г)
	3г-7 лет(180г)

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

	Чай-заварка №75
	
	25
	
	30

	Сахар
	8,34
	8,34
	10
	10

	Молоко 
	61,33
	60
	92
	90

	Вода питьевая
	40
	40
	60
	60


Химический состав данного блюда

	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

150г
	2,66
	2,33
	11,31
	112,01
	0,00
	0,00
	0,29

	3-7лет

180г
	3,19
	2,79
	13,57
	134,41
	0,00
	0,00
	0,34

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

150г
	0
	0,045
	0,135
	0
	1,185
	76,995

	3-7лет

180г
	0
	0,054
	0,162
	0
	1,422
	92,394


	Технология приготовления

	К приготовленному чаю с сахаром добавляют горячее кипяченое молоко или сливки. 

Требования к качеству Внешний вид: жидкость серовато-белого цвета, налита в стакан Консистенция: жидкая Цвет: серовато-белый Вкус: сладкий, с привкусом молока или сливок Запах: свойственный молоку и чаю или сливкам и чаю


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение 


Технологическая карта N 79

    Наименование изделия: Кофейный напиток с молоком 

    Номер рецептуры: 395

    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.

Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:

	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (150г)
	3г-7 лет(180г)

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

	Кофейный напиток
	2,505
	2,505
	3,006
	3,006

	Сахар
	8,34
	8,34
	10,008
	10,008

	Молоко
	75
	75
	90
	90

	Вода питьевая
	90
	90
	108
	108


Химический состав данного блюда

	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

150г
	2,34
	2,00
	10,64
	94,31
	0,00
	0,00
	0,11

	3-7лет

180г
	2,81
	2,39
	12,76
	113,17
	0,00
	0,00
	0,13

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

150г
	
	0,03
	0,105
	0
	0,975
	70,005

	3-7лет

180г
	
	0,036
	0,126
	0
	1,17
	84,006


	
Технология приготовления

	В сваренный процеженный кофейный напиток добавляют горячее кипяченое молоко, сахар и доводят до кипения. 

Требования к качеству Внешний вид: кофейный напиток налит в стакан или чашку Консистенция: жидкая Цвет: светло-коричневый Вкус: сладкий, с выраженным привкусом кофейного напитка и кипяченого молока Запах: аромат кофейного напитка и кипяченого молока


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 80

    Наименование изделия: Какао с молоком
    Номер рецептуры: 397

    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.

Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:

	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (150г)
	3г-7 лет(180г)

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

	Какао (порошок)
	1,665
	1,665
	2
	2

	Сахар
	8,34
	8,34
	10
	10

	Молоко
	91,665
	91,665
	110
	110

	Вода питьевая
	66,66
	66,66
	80
	80


Химический состав данного блюда

	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

150г
	3,15
	2,72
	12,96
	114,71
	0,00
	0,00
	0,41

	3-7лет

180г
	3,78
	3,26
	15,55
	137,65
	0,00
	0,00
	0,49

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

150г
	
	0,045
	0,135
	0
	1,2
	88,995

	3-7лет

180г
	
	0,054
	0,162
	0
	1,44
	106,794


	
Технология приготовления

	Какао кладут в посуду, смешивают с сахаром, добавляют небольшое количество кипятка и растирают до однородной массы, затем вливают при постоянном помешивании кипяченое горячее молоко, остальной кипяток и доводят до кипения. 

Требования к качеству Внешний вид: жидкость светло-шоколадного цвета, налита в стакан Консистенция: жидкая Цвет: светло-шоколадный Вкус: сладкий, с привкусом какао и молока Запах: свойственный какао


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение «Оршинский детский сад»


Технологическая карта N 83

    Наименование изделия: Сок яблочный
    Номер рецептуры: 399
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Сок яблочный
	100
	100



Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	0,5
	0
	10,1
	7
	
	
	1,4

	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	
	0,01
	0,01
	
	2
	42,67


	Технология приготовления

	Сок, выпускаемый промышленностью, разливают в стаканы порциями по 150-180 мл непосредственно перед отпуском. 

Требования к качеству Внешний вид: сок налит в стакан Консистенция: жидкая Цвет: соответствует соку Вкус: соответствует соку Запах: соответствует соку


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 90

    Наименование изделия: Ряженка
    Номер рецептуры: 401в
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:

	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (150г)
	3г-7 лет(180г)

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

	Ряженка
	154,17
	150
	185,004
	180


Химический состав данного блюда

	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

150г
	4,35
	3,75
	6,30
	186,00
	0,00
	0,00
	0,15

	3-7лет

180г
	5,22
	4,50
	7,56
	223,20
	0,00
	0,00
	0,18

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

150г
	
	0,03
	0,195
	0
	0,45
	76,005

	3-7лет

180г
	
	0,036
	0,234
	0
	0,54
	91,206


	Технология приготовления

	Кисломолочные продукты наливают непосредственно в стакан. 

Требования к качеству Внешний вид: стакан с густой жидкостью белого или светло-кремового цвета Консистенция: жидкая, сметано-образная Цвет: от белого до светло-кремового Вкус: молочно-кислый Запах: кисломолочных продуктов


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 96

    Наименование изделия: Макаронные изделия отварные

    Номер рецептуры: 204
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:

	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (150г)
	3г-7 лет(200г)

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

	Макаронные изделия отварные 
	52,5
	52,5
	70
	70


Химический состав данного блюда(из свинины с молоком)
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

150г
	5,76
	0,82
	31,14
	7,49
	22,68
	47,51
	1,22

	3-7лет

200г
	7,68
	1,10
	41,52
	9,98
	30,24
	63,34
	1,63

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

150г
	0
	0,084
	0,03
	0,9585
	0
	155,1

	3-7лет

200г
	0
	0,112
	0,04
	1,278
	0
	206,8


	Технология приготовления

	Макаронные изделия (макароны, лапшу, вермишель и др.) варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг макаронных изделий берут 6 л воды, 30 г соли). Макароны варят 20-30 мин, лапшу - 20-25 мин, вермишель - 10-12 мин. В процессе варки макаронные изделия набухают, впитывая воду, в результате чего масса их увеличивается примерно в 3 раза (в зависимости от сорта). Сваренные макаронные изделия откидывают и перемешивают с растопленным сливочным маслом (1/3-1/2 часть от указанного в рецептуре количества), чтобы они не склеивались и не образовывали комков. Остальной частью масла макароны заправляют непосредственно перед отпуском. Блюда из макаронных изделий подают в горячем виде. Для приготовления запеченных блюд макаронные изделия можно варить, не откидывая, в небольшом количестве воды (на 1 кг макаронных изделий 2,2-3,0 л воды, 15 г соли). Рекомендованный выход блюд для первой возрастной группы - 150 г, для второй -200 г.

 Требования к качеству Внешний вид: макаронные изделия сохраняют форму, легко отделяются друг от друга Консистенция: мягкая, упругая, в меру плотная Цвет: белый с кремовым оттенком Вкус: свойственный отварным макаронным изделиям, умеренно соленый Запах: отварных макаронных изделий


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 98

    Наименование изделия: Макаронные изделия отварные с сыром
    Номер рецептуры: 206
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:

	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (150г)
	3г-7 лет(200г)

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

	Макаронные изделия отварные №96
	
	131,25
	
	175

	Масло сливочное
	3,75
	3,75
	5
	5

	Сыр
	16,5
	15
	22
	20


Химический состав данного блюда(из свинины с молоком)
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

150г
	8,38
	7,71
	23,84
	79,50
	24,08
	91,80
	1,13

	3-7лет

200г
	11,17
	10,28
	31,78
	106,00
	32,10
	122,40
	1,51

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

150г
	54
	0,0525
	0,0525
	0,7275
	0,105
	198

	3-7лет

200г
	72
	0,07
	0,07
	0,97
	0,14
	264


	Технология приготовления

	Макароны отваривают (рец. № 50), заправляют прокипяченным сливочным маслом, посыпают тертым сыром непосредственно перед подачей. 
Требования к качеству Внешний вид: макароны уложены горкой, сохраняют форму, легко отделяются друг от друга, посыпаны тертым сыром Консистенция: мягкая, упругая, в меру плотная Цвет: белый с кремовым оттенком Вкус: свойственный отварным макаронам, солоноватый от сыра Запах: отварных макарон с ароматом сыра



Муниципальное дошкольное образовательное учреждение 


Технологическая карта N 99

Наименование изделия: Каша рисовая молочная жидкая с маслом сливочным   

 Номер рецептуры: 189

 Наименование сборника рецептур: Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга., -СПб.: 2008г

Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:

	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (150г)
	3г-7 лет(200г)

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

	Рисовая крупа
	51,18
	51,18
	68,24
	68,24

	Вода питьевая
	117,735
	117,735
	156,98
	156,98

	Молоко 
	175,335
	175,335
	233,78
	233,78

	Масло сливочное
	6,885
	6,885
	9,18
	9,18

	Сахар
	6,66
	6,66
	8,88
	8,88

	Соль пищевая йодированная
	1,38
	1,38
	1,84
	1,84



Химический состав данного блюда

	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

150г
	5,79
	9,36
	32,07
	158,895
	
	
	1,485

	3-7лет

200г
	7,72
	12,48
	42,76
	211,86
	
	
	1,98

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

150г
	
	0,06
	0
	
	1,485
	236,115

	3-7лет

200г
	
	0,08
	0
	
	1,98
	314,82


	Технология приготовления

	Крупу рисовую перебирают, промывают сначала теплой, затем горячей водой. В кипящую воду кладут подготовленную крупу и варят 20 мин, затем добавляют горячее молоко, сахар, соль 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: Цвет белый. Зерна крупы полностью набухшие, хорошо разварены. Консистенция нежная, слегка расплывается. Вкус и запах свойственные набору продуктов, без признаков подгорело
й каши, комков и засохшей плёнки.

Муниципальное дошкольное образовательное учреждение 


Технологическая карта N 100

    Наименование изделия: Каша гречневая молочная жидкая
    Номер рецептуры: 64

    Наименование сборника рецептур: Организация питания в дошкольных образовательных учреждениях: Методические указания города Москвы, 2007.Разработано: Конь И.Я. (ГУ НИИ питания РАМН); Мосов А.В. (Управление Роспотребнадзора по городу Москве, НИИ гигиены и охраны здоровья детей и подростков ГУ НЦЗД РАМН); Тобис В.И., (Московский фонд содействия санитарно-эпидемиологическому благополучию населения); Цапенко М.М. (Департамент образования города Москвы) и другие.

Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:

Продукт (полуфабрикат)
Расход на одну порцию

1,5-3г (150г)

3г-7 лет(200г)

Брутто, г

Нетто, г

Брутто, г

Нетто, г

Гречневая крупа
15

15

20

20

Вода питьевая
18/106,5

18/106,5

24/142

24/142

Молоко/ молоко сгущенное с сахаром

112,5/24

112,5/24

150/32

150/32

Сахар
4,5/0

4,5/0

6/0

6/0

Масло сливочное
4,5

4,5

6

6

Соль пищевая йодированная
0,37

0,377

0,37

0,5

0,5


Химический состав данного блюда

Возраст,лет

/порция,г

Пищевые вещества, г
Минеральные вещества, мг
Белки
Жиры
Углеводы
Са

Mg

P

Fe

1,5-3г

150г

5,23

7,81

18,75

138,4

1,125

3-7лет

200г

6,98

10,42

25

184,5

1,5

Возраст,лет

/порция,г

Витамины, мг
Энергетическая ценность, ккал
A

B1

B2

PP

C

1,5-3г

150г

0,1

0,22

0,9

222,38

3-7лет

200г

0,075

0,165

0,675

166,78

Технология приготовления

В кипящую воду кладут соль, всыпают перебранную и промытую крупу, перемешивают и варят до полуготовности. Затем вливают горячее молоко(или сгущенное молоко), добавляют сахар(на сгущенном молоке - без сахара), снова перемешивают и варят до готовности при слабом кипении под закрытой 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.

Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 102

    Наименование изделия: Каша из овсяных хлопьев молочная жидкая
    Номер рецептуры: 67
    Наименование сборника рецептур: Организация питания в дошкольных образовательных учреждениях: Методические указания города Москвы, 2007.Разработано: Конь И.Я. (ГУ НИИ питания РАМН); Мосов А.В. (Управление Роспотребнадзора по городу Москве, НИИ гигиены и охраны здоровья детей и подростков ГУ НЦЗД РАМН); Тобис В.И., (Московский фонд содействия санитарно-эпидемиологическому благополучию населения); Цапенко М.М. (Департамент образования города Москвы) и другие.

Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:

Продукт (полуфабрикат)
Расход на одну порцию

1,5-3г (150г)

3г-7 лет(200г)

Брутто, г

Нетто, г

Брутто, г

Нетто, г

Геркулес
15

15

20

20

Вода питьевая
18

18

24

24

Молоко

112,5

112,5

150

150

Масло сливочное
4,5

4,5

6

6

Сахар
4,5

4,5

6

6

Соль пищевая йодированная
0,375

0,375

0,5

0,5


Химический состав данного блюда

Возраст,лет

/порция,г

Пищевые вещества, г
Минеральные вещества, мг
Белки
Жиры
Углеводы
Са

Mg

P

Fe

1,5-3г

150г

4,99

8,25

16,98

143,1

0,675

3-7лет

200г

6,66

11

15,55

137,65

0,9

Возраст,лет

/порция,г

Витамины, мг
Энергетическая ценность, ккал
A

B1

B2

PP

C

1,5-3г

150г

0,075

0,15

0,675

162,33

3-7лет

200г

0,1

0,2

0,9

216,44

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.

Муниципальное дошкольное образовательное учреждение 


Технологическая карта N 103

    Наименование изделия: Каша пшённая молочная жидкая
    Номер рецептуры: 185
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:

Продукт (полуфабрикат)
Расход на одну порцию

1,5-3г (150г)

3г-7 лет(200г)

Брутто, г

Нетто, г

Брутто, г

Нетто, г

Пшено
30

30

40

40

Вода питьевая
15/102

15/102

20/136

20/136

Молоко/сгущённое молоко с сахаром

111/24

111/24

148/32

148/32

Масло сливочное
3,75

3,75

5

5

Сахар
3,75/0

3,75/0

5/0

5/0

Соль пищевая йодированная
0,3

0,3

0,4

0,4


Химический состав данного блюда

Возраст,лет

/порция,г

Пищевые вещества, г
Минеральные вещества, мг
Белки
Жиры
Углеводы
Са

Mg

P

Fe

1,5-3г

150г

5,07

7,81

19,4

139,39

0,54

3-7лет

200г

6,8

10,42

25,86

185,86

0,72

Возраст,лет

/порция,г

Витамины, мг
Энергетическая ценность, ккал
A

B1

B2

PP

C

1,5-3г

150г

0,075

0,15

0,675

168,7

3-7лет

200г

0,1

0,2

0,9

224,94

Технология приготовления

Крупу перебирают, промывают сначала теплой, затем горячей водой. В кипящую воду кладут подготовленную крупу и варят до полуготовности. Затем добавляют соль, сахар( на сгущенном молоке – без сахара), горячее молоко(или сгущенное 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.

Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 104

    Наименование изделия: Каша манная с соком
    Номер рецептуры: 175
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011

Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:

Продукт (полуфабрикат)
Расход на одну порцию

1,5-3г (150г)

3г-7 лет(200г)

Брутто, г

Нетто, г

Брутто, г

Нетто, г

Крупа манная

27

27

36

36

Молоко

99,75

99,75

133

133

Сок фруктовый

23,25

23,25

31

31

Сахар

3,75

3,75

5

5

Масло сливочное

2,25

2,25

3

3


Химический состав данного блюда

Возраст,лет

/порция,г

Пищевые вещества, г
Минеральные вещества, мг
Белки
Жиры
Углеводы
Са

Mg

P

Fe

1,5-3г

150г

5,83

4,27

29,73

111,8

0,525

3-7лет

200г

7,78

5,7

39,64

149,06

0,7

Возраст,лет

/порция,г

Витамины, мг
Энергетическая ценность, ккал
A

B1

B2

PP

C

1,5-3г

150г

0,06

0,135

1,335

181,005

3-7лет

200г

0,08

0,18

1,78

241,34

Технология приготовления


Варят молочную манную кашу, кладут в нее сахар, сливочное масло, добавляют сок с мякотью, размешивают и кипятят 5-7 минут. Требования к качеству Внешний вид: каша уложена горкой, зерна крупы набухшие, разварившиеся Консистенция: однородная, вязкая, нежная Цвет: желтый Вкус: характерный для крупы и входящих в блюдо продуктов Запах: характерный для крупы и входящих в блюдо продуктов
Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 106

    Наименование изделия: Каша из пшена и риса молочная жидкая «Дружба»
    Номер рецептуры: 66
    Наименование сборника рецептур: Организация питания в дошкольных образовательных учреждениях: Методические указания города Москвы, 2007.Разработано: Конь И.Я. (ГУ НИИ питания РАМН); Мосов А.В. (Управление Роспотребнадзора по городу Москве, НИИ гигиены и охраны здоровья детей и подростков ГУ НЦЗД РАМН); Тобис В.И., (Московский фонд содействия санитарно-эпидемиологическому благополучию населения); Цапенко М.М. (Департамент образования города Москвы) и другие

Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:

Продукт (полуфабрикат)
Расход на одну порцию

1,5-3г (150г)

3г-7 лет(200г)

Брутто, г

Нетто, г

Брутто, г

Нетто, г

Рис
7,5

7,5

10

10

Пшено
7,5

7,5

10

10

Вода питьевая
18

18

24

24

Молоко
112,5

112,5

150

150

Масло сливочное
4,5

4,5

6

6

Сахар
4,5

4,5

6

6

Соль пищевая йодированная
0,375

0,375

0,5

0,5


Химический состав данного блюда

Возраст,лет

/порция,г

Пищевые вещества, г
Минеральные вещества, мг
Белки
Жиры
Углеводы
Са

Mg

P

Fe

1,5-3г

150г

4,74

7,64

19,75

137,85

0,405

3-7лет

200г

6,32

10,18

26,34

183,8

0,54

Возраст,лет

/порция,г

Витамины, мг
Энергетическая ценность, ккал
A

B1

B2

PP

C

1,5-3г

150г

0,06

0,15

0,67

167,37

3-7лет

200г

0,08

0,2

0,9

223,16

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.

Муниципальное дошкольное образовательное учреждение 


Технологическая карта N 107

    Наименование изделия: Каша молочная пшеничная жидкая
    Номер рецептуры: 270
    Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений (г.Пермь)

Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:

Продукт (полуфабрикат)
Расход на одну порцию

1,5-3г (150г)

3г-7 лет(200г)

Брутто, г

Нетто, г

Брутто, г

Нетто, г

Пшеничная крупа
30

30

40

40

Вода
51

51

68

68

Молоко стерилизованное 3,2% жирности
75

75

100

100

Сахарный песок
3,75

3,75

5

5

Масло сливочное
3,75

3,75

5

5


Химический состав данного блюда

Возраст,лет

/порция,г

Пищевые вещества, г
Минеральные вещества, мг
Белки
Жиры
Углеводы
Са

Mg

P

Fe

1,5-3г

150г

5,55

5,61

27,37

102,15

1,44

3-7лет

200г

7,4

7,48

36,5

136,2

1,92

Возраст,лет

/порция,г

Витамины, мг
Энергетическая ценность, ккал
A

B1

B2

PP

C

1,5-3г

150г

0,108

0,138

1,005

182,25

3-7лет

200г

0,144

0,184

1,34

243

Технология приготовления Крупу засыпают в кипящую воду и варят 20-30 мин, после чего лишнюю воду сливают, добавляют кипящее молоко, йодированную соль, сахар и варят кашу до загустения, затем упаривают на водяной бане при закрытой крышке. При отпуске заправляют растопленным сливочным маслом. Необходимость вливать кипящее молоко вызвана тем, что нельзя прерывать процесс варки, иначе время его значительно возрастет.
Температура подачи: 65 °С.
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.

Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 108

    Наименование изделия: Суфле из отварной курицы
    Номер рецептуры: 110

    Наименование сборника рецептур: Организация питания в дошкольных образовательных учреждениях: Методические указания города Москвы, 2007.Разработано: Конь И.Я. (ГУ НИИ питания РАМН); Мосов А.В. (Управление Роспотребнадзора по городу Москве, НИИ гигиены и охраны здоровья детей и подростков ГУ НЦЗД РАМН); Тобис В.И., (Московский фонд содействия санитарно-эпидемиологическому благополучию населения); Цапенко М.М. (Департамент образования города Москвы) и др.

Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
Продукт (полуфабрикат)
Расход на одну порцию

1,5-3г (70г)

3г-7 лет(80г)

Брутто, г

Нетто, г

Брутто, г

Нетто, г

Цыпленок-бройлер
94,5

83,16

108

95,04

  или  филе мяса птицы

83,16

83,16

95,04

95,04

Молоко
28

28

32

32

Мука пшеничная
2,8

2,8

3,2

3,2

Яйцо 1С
5,6

5,6

6,4

6,4

Масло сливочное
2,45

2,45

2,8

2,8

Соль пищевая йодированная
0,84

0,84

0,96

0,96

Химический состав данного блюда
Возраст,лет

/порция,г

Пищевые вещества, г
Минеральные вещества, мг
Белки
Жиры
Углеводы
Са

Mg

P

Fe

1,5-3г

70г

14,63

12,53

3,08

39,83

0

0

0,931

3-7лет

80г

16,72

14,32

3,52

45,52

0

0

1,064

Возраст,лет

/порция,г

Витамины, мг
Энергетическая ценность, ккал
A

B1

B2

PP

C

1,5-3г

70г

0,077

0,14

0

0,497

165,62

3-7лет

80г

0,088

0,16

0

0,568

189,28

Технология приготовления

Мякоть отварных кур (или филе мяса птицы) дважды пропустить через мясорубку. Затем в фарш постепенно ввести молочный соус (для соуса муку разводят горячим молоком и проваривают 10-15 минут), добавить желтки яиц и растопленное сливочное масло. Массу перемешать, добавить белки яиц, взбитые в густую пену. Все осторожно вымесить, выложить на противень, смазанный маслом, слоем 3 см, разровнять и запечь до готовности. Запекать при t=220-250 до образования на поверхности мягкой корочки. Требования: Консистенция суфле однородная, рыхлая, нежная. Цвет серый. Вкус и запах, свойственные набору продуктов.

Муниципальное дошкольное образовательное учреждение 


Технологическая карта N 109

    Наименование изделия: Плов из птицы
    Номер рецептуры: 304
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.

Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
Продукт (полуфабрикат)
Расход на одну порцию

1,5-3г (160г)

3г-7 лет(210г)

Брутто, г

Нетто, г

Брутто, г

Нетто, г

Курица
179,81

159,23

236,00

209,00

  или Цыпленок-бройлер
189,71

140,19

249,00

184,00

  или Филе птицы (полуфабрикат)
85,33

83,04

111,99

109,00

Масло сливочное
6,08

6,08

7,98

7,98

Морковь
12,19

9,90

16,00

13,00

Лук
8,38

6,86

11,00

9,01

Томат-паста
5,33

5,33

7,00

7,00

Рис
35,04

35,04

46,00

46,00

Химический состав данного блюда
Возраст,лет

/порция,г

Пищевые вещества, г
Минеральные вещества, мг
Белки
Жиры
Углеводы
Са

Mg

P

Fe

1,5-3г

160г

16,00

14,78

26,77

30,21

0,00

0,00

1,46

3-7лет

210г

21,00

19,40

35,13

39,65

0,00

0,00

1,91

Возраст,лет

/порция,г

Витамины, мг
Энергетическая ценность, ккал
A

B1

B2

PP

C

1,5-3г

160г

0,19

0,08

0,00

0,42

304,00

3-7лет

210г

0,25

0,11

0,00

0,55

399,00

Технология приготовления

Подготовленные тушки, окорочка птицы варят до готовности, охлаждают, отделяют мякоть от кожи и костей. Филе птицы нарезают, кладут в посуду, добавляют мелко нарезанные морковь и лук, заливают горячей водой и дают закипеть, (жидкость наливают из расчета нормы воды для приготовления расcыпчатой каши), затем кладут промытую рисовую крупу и доводят до кипения. После этого посуду с пловом ставят на 30-40 мин в жарочный шкаф. Томатное пюре используют при приготовлении плова для второй возрастной группы. Предварительно томатное пюре необходимо прокипятить. При массовом приготовлении рассыпчатую кашу можно варить отдельно. При отпуске на рассыпчатую кашу кладут мясо птицы, поливают соусом, в котором оно тушилось. 
Требования к качеству Внешний вид: мясо равномерно запечено, не подгорело, рис рассыпчатый Консистенция: мяса - мягкая, риса - мягкая Цвет: мяса - серый, риса и овощей - от светло- до темно-оранжевого Вкус: тушеного мяса, риса и овощей, умеренно соленый Запах: тушеного мяса птицы или кролика риса и овощей




Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 117

    Наименование изделия: Котлеты рыбные любительские
    Номер рецептуры: 256
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (60г)
	3г-7 лет(80г)

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

	Треска
	42,75
	41,25
	57
	55

	Морковь
	18,75
	12
	25
	16

	Пшеничный хлеб
	4,5
	4,5
	6
	6

	Лук
	6,75
	4,5
	9
	6

	Яйцо
	7,5
	7,5
	10
	10

	Молоко или вода
	6
	6
	8
	8

	Масло сливочное
	2,25
	2,25
	3
	3



Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

60г
	8,25
	2,688
	6,678
	37,902
	0
	0
	0,87

	3-7лет

80г
	11
	3,584
	8,904
	50,536
	0
	0
	1,16

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

60г
	
	0,06
	0,078
	0
	2,118
	84

	3-7лет

80г
	
	0,08
	0,104
	0
	2,824
	112


	Технология приготовления

	Филе рыбы измельчают вместе с замоченным в молоке или воде хлебом, вареной морковью, припущенным луком репчатым, добавляют яйца, соль, хорошо перемешивают и формуют котлеты. Изделия кладут в сотейник, смазанный сливочным маслом, добавляют немного воды и припускают при закрытой крышке 15-20 минут. Отпускают с прокипяченным сливочным маслом или соусом сметанным. Гарнир - картофельное пюре. 

Требования к качеству Внешний вид: котлеты овальной формы с одним заостренным концом, поверхность без трещин, сбоку - гарнир и соус Консистенция: мягкая, сочная Цвет: белый или светло-серый Вкус: вареной рыбы и картофельного пюре, соуса сметанного Запах: продуктов, входящих в блюдо


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение 


Технологическая карта N 118

    Наименование изделия: Пудинг рыбный запеченный
    Номер рецептуры: 269
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.

Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (75г)
	3г-7 лет(110г)

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

	Судак
	47,73
	44,32
	70,00
	65,00

	  или Хек тихоокеанский
	49,09
	44,32
	72,00
	65,00

	  или Треска
	49,09
	45,68
	72,00
	67,00

	Пшеничный хлеб
	7,50
	7,50
	11,00
	11,00

	Молоко
	10,91
	10,91
	16,01
	16,01

	Яйцо
	4,77
	4,77
	7,00
	7,00

	Масло сливочное
	2,72
	2,72
	3,99
	3,99

	Соус молочный густой (для фарширования) №174
	
	20,45
	
	30,00



Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

75г
	10,30
	4,51
	6,21
	40,30
	0,00
	0,00
	0,54

	3-7лет

110г
	15,10
	6,61
	9,11
	59,10
	0,00
	0,00
	0,79

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

75г
	
	0,05
	0,09
	0,00
	0,51
	107,00

	3-7лет

110г
	
	0,08
	0,13
	0,00
	0,75
	156,94


	Технология приготовления

	Филе рыбы припускают, охлаждают, измельчают вместе с хлебом, замоченным в молоке, добавляют яичные желтки, масло сливочное, хорошо вымешивают, вводят взбитые белки, выкладывают в формы, смазанные маслом, заливают молочным cоусом и запекают 15-20 мин. Гарниры - макаронные изделия отварные; картофель в молоке; пюре картофельное; капуста, тушенная в молоке. Требования к качеству Внешний вид: поверхность покрыта равномерной запеченной корочкой, без трещин, сбоку - гарнир Консистенция: мягкая, сочная, корочка хрустящая Цвет: поверхности светло-коричневый, на разрезе - серый Вкус: запеченной рыхлой массы и соуса Запах: продуктов, входящих в блюдо


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение 


Технологическая карта N 125

    Наименование изделия: Рыба запеченная
    Номер рецептуры: 254
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.

Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (60г)
	3г-7 лет(80г)

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

	Судак
	39,75
	36,75
	53
	49

	  или Хек тихоокеанский
	40,5
	36,75
	54
	49

	  или Треска
	39,75
	38,25
	53
	51

	Соус молочный (для запекания овощей, мяса, рыбы) №169
	
	24,75
	
	33

	Масло сливочное
	2,25
	2,25
	3
	3

	Сухари панировочные
	5,25
	5,25
	7
	7

	Яйцо
	
	5,25
	
	7



Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

60г
	8,172
	4,47
	5,838
	34,8
	0
	0
	0,552

	3-7лет

80г
	10,896
	5,96
	7,784
	46,4
	0
	0
	0,736

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

60г
	
	0,042
	0,072
	0
	0,48
	96

	3-7лет

80г
	
	0,056
	0,096
	0
	0,64
	128


	Технология приготовления

	Филе рыбы нарезают порционными кусками. Часть рыбы выкладывают на смазанный маслом противень, заливают соусом молочным со взбитыми яйцами, сверху укладывают вторую часть рыбы, заливают оставшимся соусом, посыпают сухарями и запекают. Гарниры - каша вязкая, пюре картофельное, пюре из тыквы. 

Требования к качеству Внешний вид: поверхность покрыта равномерно поджаренной корочкой, без трещин Консистенция: мягкая, сочная; корочки - хрустящая Цвет: поверхности - светло-коричневой на разрезе - серый Вкус: запеченной рыбы и соуса Запах: запеченной рыбы и соуса



Муниципальное дошкольное образовательное учреждение 


Технологическая карта N 129

    Наименование изделия: Капуста тушеная (гарнир) 

    Номер рецептуры: 336

    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (150г)
	3г-7 лет(180г)

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

	Капуста белокочанная
	214,95
	171,9
	257,94
	206,28

	  или Квашеная капуста
	214,35
	150
	257,22
	180

	Масло растительное
	5,25
	5,25
	6,3
	6,3

	Морковь
	3,75
	3
	4,5
	3,6

	Лук
	7,2
	6
	8,64
	7,2

	Томат-паста
	9
	9
	10,8
	10,8

	Мука пшеничная
	1,8
	1,8
	2,16
	2,16

	Сахар
	4,5
	4,5
	5,4
	5,4



Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

150г
	3,11
	4,86
	14,15
	83,18
	0,00
	0,00
	1,22

	3-7лет

180г
	3,73
	5,83
	16,97
	99,81
	0,00
	0,00
	1,46

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

150г
	
	0,045
	0,06
	0
	25,74
	112,65

	3-7лет

180г
	
	0,054
	0,072
	0
	30,888
	135,18


	Технология приготовления

	Нарезанную соломкой свежую капусту кладут в котел слоем до 30 см, добавляют бульон или воду (20-30% к массе сырой капусты), масло растительное, прогретое томатное пюре и тушат до полуготовности при периодическом помешивании. Затем добавляют припущенные, нарезанные соломкой, морковь, лук и тушат до готовности. За 5 мин до конца тушения капусту заправляют подсушенной мукой, сахаром, солью и вновь доводят до кипения. Для детей первой возрастной группы соус готовят без томатного пюре. Выход порции определяется возрастной группой. 
Требования к качеству Внешний вид: смесь тушенной капусты с овощами; капуста, лук и морковь - в виде соломки Консистенция: сочная, слабо хрустящая Цвет: светло-коричневый Вкус: свойственный капусте и продуктам, входящим в состав, умеренно соленый, кисло-сладкий Запах: тушеной капусты, томата, овощей.


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 131

    Наименование изделия: Пюре картофельное
    Номер рецептуры: 321
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.

Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (150г)
	3г-7 лет(180г)

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

	Картофель
	171
	127,5
	205,2
	153

	Молоко
	23,7
	22,5*
	28,44
	27*

	Масло сливочное
	5,25
	5,25
	6,3
	6,3


* Масса кипячёного молока. При отсутствии молока можно на 1г увеличить норму закладки сливочного масла.

Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

150г
	3,06
	4,80
	20,45
	36,98
	0,00
	0,00
	1,01

	3-7лет

180г
	3,67
	5,76
	24,53
	44,37
	0,00
	0,00
	1,21

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

150г
	
	0,135
	0,105
	0
	18,165
	137,25

	3-7лет

180г
	
	0,162
	0,126
	0
	21,798
	164,7


	Технология приготовления

	Очищенный картофель варят в подсоленной воде до готовности, воду сливают, картофель подсушивают. Вареный горячий картофель протирают, температура протираемого картофеля должна быть не ниже 80 °С. В горячий протертый картофель, непрерывно помешивая, добавляют в два-три приема горячее кипяченое молоко и растопленное сливочное масло. Смесь взбивают до получения пышной однородной массы. Выход порции определяется возрастной группой. 

Требования к качеству Внешний вид: протертая картофельная масса Консистенция: густая, пышная, однородная Цвет: белый с кремовым оттенком Вкус: свойственный вареному картофелю, с выраженным привкусом сливочного масла и кипяченого молока, умеренно соленый, нежный Запах: свежеприготовленного картофельного пюре, кипяченого молока и сливочного масла


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение 


Технологическая карта N 136

    Наименование изделия: Рагу овощное
    Номер рецептуры: 57
    Наименование сборника рецептур: Организация питания в дошкольных образовательных учреждениях: Методические указания города Москвы, 2007.Разработано: Конь И.Я. (ГУ НИИ питания РАМН); Мосов А.В. (Управление Роспотребнадзора по городу Москве, НИИ гигиены и охраны здоровья детей и подростков ГУ НЦЗД РАМН); Тобис В.И., (Московский фонд содействия санитарно-эпидемиологическому благополучию населения); Цапенко М.М. (Департамент образования города Москвы) и другие
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (150г)
	3г-7 лет(180г)

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

	Картофель

С 01.09 по 31.10 х/о – 25%

С 01.11 по 31.12 х/о – 30%

С 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%

С 01.03 по 31.08 х/о – 40%
	81,15

87

93,75

101,55


	60,9
	97,38

104,4

112,5

121,86
	73,08

	Капуста белокочанная (9х/о) 20%
	48
	38,4
	57,6
	46,08

	Морковь 

До 01.01 х/о – 20%

С  01.01 х/о – 25%
	45

48
	36
	54

57,6
	43,2

	Лук репчатый
	22,5
	18,9
	27
	22,68

	Молоко
	45
	45
	54
	54

	Масло сливочное
	4,5
	4,5
	5,4
	5,4

	Соль
	0,45
	0,45
	0,54
	0,54


Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

150г
	3,75
	5,09
	14,45
	96,36
	37,79
	107,16
	1,07

	3-7лет

180г
	4,50
	6,10
	17,33
	115,63
	45,34
	128,59
	1,28

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

150г
	0,09
	0,09
	0,12
	1,215
	8,43
	126,315

	3-7лет

180г
	0,108
	0,108
	0,144
	1,458
	10,116
	151,578


Способ приготовления: 


Картофель, морковь очистить, промыть, нарезать дольками или кубиками  и припустить в небольшом количестве воды со сливочным маслом до полуготовности. Белокочанную капусту нарезать шашечками и припустить в воде. Затем картофель и овощи соединить, залить горячим молоком, добавить соль и продолжать тушить до готовности.  Требования: Овощи должны сохранять форму нарезки. Вкус и запах характерные для тушеных овощей.

Муниципальное дошкольное образовательное учреждение 


Технологическая карта N 138
    Наименование изделия: Омлет натуральный
    Номер рецептуры: 215
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:

	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (60г)
	3г-7 лет(80г)

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

	Яйцо
	45
	45
	60
	60

	Молоко
	17,25
	17,25
	23
	23

	Масло сливочное
	3
	3
	4
	4



Химический состав данного блюда

	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

200г
	5,29
	10,18
	1,01
	42,82
	
	
	1,09

	3-7лет

250г
	7,056
	13,58
	1,35
	57,1
	
	
	1,45

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

200г
	
	0,036
	0,222
	
	0,09
	117,22

	3-7лет

250г
	
	0,048
	0,3
	
	0,12
	156,3


	Технология приготовления

	К обработанным яйцам добавляют молоко и соль. Смесь тщательно размешивают, выливают на смазанный маслом противень слоем толщиной не более 2,5 см и запекают в жарочном шкафу до готовности. При отпуске поливают прокипяченным сливочным маслом.

 Требования к качеству Внешний вид: поверхность омлета зарумянена, без подгорелых мест Консистенция: однородная, сочная Цвет: золотисто-желтоватый Вкус: свежих запеченных яиц, молока, сливочного масла Запах: свежих запеченных яиц, сливочного масла


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение «Оршинский детский сад»


Технологическая карта N 139
    Наименование изделия: Драчёна
    Номер рецептуры: 228

    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.

Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:

	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (60г)
	3г-7 лет(80г)

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

	Яйцо
	48
	48
	64
	64

	Молоко
	15
	15
	20
	20

	Мука пшеничная
	3,75
	3,75
	5
	5

	Сметана
	6
	6
	8
	8

	Масло сливочное
	3
	3
	4
	4



Химический состав данного блюда

	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

200г
	5,92
	8,09
	3,65
	47,25
	
	
	1,21

	3-7лет

250г
	7,9
	10,79
	4,87
	63,01
	
	
	1,62

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

200г
	
	0,048
	0,228
	
	0,192
	110,76

	3-7лет

250г
	
	0,064
	0,304
	
	0,256
	147,69


	Технология приготовления

	В омлетную смесь, приготовленную как для омлета натурального, добавляют муку, сметану и запекают в жарочном шкафу 5-8 мин. Драчену готовят непосредственно перед отпуском. При отпуске поливают прокипяченным сливочным маслом. 

Требования к качеству Внешний вид: поверхность зарумянена, но без подгорелых мест Консистенция: однородная, нежная Цвет: золотисто-желтоватый Вкус: продуктов, входящих в блюдо Запах: продуктов, входящих в блюдо


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 142 
    Наименование изделия: Пудинг из творога (запеченный)
    Номер рецептуры: 235
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (120г)
	3г-7 лет(150г)

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

	Творог
	91,2
	90
	114
	112,5

	Крупа манная
	9,6
	9,6
	12
	12

	Яйцо
	6
	6
	7,5
	7,5

	Сахар
	9,6
	9,6
	12
	12

	Изюм
	12,24
	12
	15,3
	15

	Ванилин
	0,012
	0,012
	0,015
	0,015

	Масло сливочное
	4,8
	4,8
	6
	6

	Сухари панировочные
	4,8
	4,8
	6
	6

	Сметана
	4,8
	4,8
	6
	6


Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

120г
	18,17
	12,91
	29,19
	155,88
	
	
	1,16

	3-7лет

150г
	22,71
	16,14
	36,49
	194,85
	
	
	1,45

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

120г
	
	0,07
	0,28
	
	0,23
	306

	3-7лет

150г
	
	0,09
	0,345
	
	0,285
	382,5


	Технология приготовления

	В горячей воде растворяют ванилин, затем всыпают манную крупу и, помешивая, заваривают. В протертый творог добавляют яичные желтки, растертые с сахаром, охлажденную заваренную манную крупу, размягченное масло сливочное, соль, подготовленный и обсушенный изюм. Массу тщательно перемешивают. Яичные белки взбивают до образования густой пены и вводят в подготовленную массу перед запеканием. Полученную массу выкладывают слоем толщиной 3-4 см на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень (или в формы), смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу в течение 25-35 мин при температуре 220-250 °С. Готовый пудинг выдерживают 5-10 мин и вынимают из форм. Пудинг, запеченный на противне, не выкладывая, разрезают на порционные куски. Отпускают с молочным или сладким соусом. Требования к качеству Внешний вид: порционные кусочки подрумянены, без трещин и подгорелых мест, политы соусом Консистенция: однородная, нежная, с вкраплениями изюма Цвет: корочки - золотисто-желтый, на разрезе - белый с коричневыми вкраплениями изюма Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо Запах: творога и продуктов, входящих в блюдо


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 143

    Наименование изделия: Пудинг из творога с рисом
    Номер рецептуры: 236
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (120г)
	3г-7 лет(150г)

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

	Творог
	91,2
	90
	114
	112,5

	Рис
	16,8
	16,8
	21
	21

	Сахар
	8,4
	8,4
	10,5
	10,5

	Яйцо
	7,2
	7,2
	9
	9

	Масло сливочное
	3,6
	3,6
	4,5
	4,5

	Сметана
	3,6
	3,6
	4,5
	4,5



Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

120г
	17,67
	11,93
	23,92
	144,6
	
	
	0,74

	3-7лет

150г
	22,09
	14,91
	29,9
	180,75
	
	
	0,93

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

120г
	
	0,048
	0,264
	
	0,228
	268,8

	3-7лет

150г
	
	0,06
	0,33
	
	0,285
	336


	Технология приготовления

	В протертый творог добавляют яичные желтки, растертые с сахаром, охлажденный сваренный до полуготовности рис, размягченное сливочное масло, соль. Массу тщательно перемешивают. Яичные белки взбивают до густой пены и вводят в подготовленную массу перед запеканием. Полученную массу выкладывают в смазанную сливочным маслом (2 г от нормы) емкость смазывают сверху сметаной и запекают в жарочном шкафу в течение 20-30 мин при температуре 220-250 °С. Отпускают с молочным или сладким соусом. Требования к качеству Внешний вид: сохранена форма, без трещин, полит соусом Консистенция: нежная, рис равномерно распределен Цвет: светло-коричневый, золотистый, на разрезе - белый с вкраплениями риса Вкус: свойственный входящим в блюдо продуктам Запах: творога, продуктов, входящих в блюдо.


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение 


Технологическая карта N 144
    Наименование изделия: Запеканка из творога
    Номер рецептуры: 237
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (120г)
	3г-7 лет(150г)

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

	Творог
	112,56
	110,4
	140,7
	138

	Крупа манная
	7,2
	7,2
	9
	9

	  или Мука пшеничная
	9,6
	9,6
	12
	12

	Сахар
	9,6
	9,6
	12
	12

	Яйцо
	4,8
	4,8
	6
	6

	Масло сливочное
	4,8
	4,8
	6
	6

	Сухари панировочные
	4,8
	4,8
	6
	6

	Сметана
	4,8
	4,8
	6
	6



Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

120г
	21,05
	14,46
	20,58
	176,76
	
	
	0,83

	3-7лет

150г
	26,31
	18,07
	25,72
	220,95
	
	
	1,04

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

120г
	
	0,06
	0,31
	
	0,29
	296,4

	3-7лет

150г
	
	0,075
	0,39
	
	0,36
	370,5


	Технология приготовления

	Протертый творог смешивают с мукой или с предварительно заваренной в воде (10 мл на порцию) и охлажденной манной крупой, яйцами, сахаром и солью. Подготовленную массу выкладывают слоем 3-4 см на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень или форму. Поверхность массы разравнивают, смазывают сметаной, запекают в жарочном шкафу 20-30 мин, при температуре 220-250 °С до образования на поверхности румяной корочки. Отпускают со сладким соусом. Требования к качеству Внешний вид: порционные кусочки, без трещин и подгорелых мест Консистенция: однородная, нежная, мягкая Цвет: корочки - золотисто-желтый, на разрезе - белый, соуса коричневый Вкус: творога и продуктов, входящих в блюдо Запах: творога и продуктов, входящих в блюдо


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение «Оршинский детский сад»


Технологическая карта N 145
    Наименование изделия: Оладьи из творога
    Номер рецептуры: 239
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (50г)
	3г-7 лет(100г)

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

	Творог
	29,8
	29,5
	59,6
	59

	Мука пшеничная
	10,5
	10,5
	21
	21

	Сахар
	3
	3
	6
	6

	Яйцо
	4
	4
	8
	8

	Молоко
	12
	12
	24
	24

	Масло растительное
	1,5
	1,5
	3
	3



Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

50г
	6,99
	4,85
	11,21
	62,2
	
	
	0,45

	3-7лет

100г
	13,98
	9,71
	22,42
	124,4
	
	
	0,91

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

50г
	
	0,04
	0,115
	
	0,15
	116,5

	3-7лет

100г
	
	0,08
	0,23
	
	0,3
	233


	Технология приготовления

	Творог протирают, соединяют с молоком, добавляют муку, сахар, яйца и все тщательно перемешивают. Выпекают оладьи в жарочном шкафу при температуре 220-250 °С до образования на поверхности румяной корочки. Отпускают по 1-2 шт. на порцию с вареньем или с кипяченым молоком. Требования к качеству Внешний вид: оладьи круглой формы, равномерно обжарены Консистенция: мягкая Цвет: корочки - золотисто-желтый, на разрезе - белый Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо Запах: творога и продуктов, входящих в блюдо


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 147
   Наименование изделия: Бутерброды с маслом
    Номер рецептуры: 1
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
Рецептура (раскладка продуктов)  блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (40г)
	3г-7 лет(40)

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

	Масло сливочное
	10
	10
	10
	10

	  или Масло медовое
	10
	10
	10
	10

	Пшеничный хлеб
	30
	30
	30
	30



Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

200г
	2,45
	7,55
	14,62
	9,3
	
	
	0,62

	3-7лет

250г
	2,45
	7,55
	14,62
	9,3
	
	
	0,62

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

200г
	
	0,05
	0,03
	
	
	136

	3-7лет

250г
	
	0,05
	0,03
	
	
	136


	Технология приготовления

	Хлеб 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


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение 


Технологическая карта N 148
   Наименование изделия: Бутерброды с сыром
    Номер рецептуры: 3
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Расход на одну порцию

	
	1,5-3г (45г)
	3г-7 лет(60)

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

	Масло сливочное
	3,75
	3,75
	5
	5

	Пшеничный хлеб
	30
	30
	40
	40

	Сыр Российский 6%
	12
	11,25
	16
	15

	Или Голландский 8%
	12,37
	11,25
	16,5
	15

	Или Костромской
	11,63
	11,25
	15,5
	15



Химический состав данного блюда
	Возраст,лет

/порция,г
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,5-3г

200г
	4,72
	6,88
	14,56
	96,10
	
	
	0,71

	3-7лет

250г
	6,31
	9,17
	19,41
	128,14
	
	
	0,95

	Возраст,лет

/порция,г
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	1,5-3г

200г
	
	0,049
	0,049
	
	0,072
	139

	3-7лет

250г
	
	0,066
	0,066
	
	0,096
	186,33


	
Технология приготовления

	Ломтик хлеба намазывают маслом, а сверху кладут кусочек сыра. Требования к качеству Внешний вид: ровные ломтики хлеба, намазанные маслом, сверху сыр прямоугольной или треугольной формы Консистенция: мягкая Цвет: сыра и хлеба Вкус: сыра и хлеба Запах: свойственный свежим продуктам


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение 


Технологическая карта N 166

    Наименование изделия: Соус томатный
    Номер рецептуры: 348
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Бульон мясной или вода
	-
	100

	Масло сливочное
	4.5
	4.5

	Мука пшеничная
	4.5
	4.5

	Морковь
	7.5
	6

	Лук
	3.4
	2

	Петрушка (корень)
	1.3
	1

	Томат-паста
	15
	15

	Масло сливочное
	1.5
	1.5

	Сахар
	1
	1

	Соль
	1
	1



Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,16
	4,2
	8,01
	15,88
	11,52
	22,24
	0,478

	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	24
	0,02
	0,018
	0,234
	2,37
	74,5


	Технология приготовления

	Просеянную муку подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не допуская пригорания, периодически помешивая для удаления комочков. Правильно спассерованная мука должна иметь слегка кремовый цвет. Муку охлаждают до 60-70 °С, используют четвертую часть горячей жидкости и вымешивают до образования однородной массы, затем постепенно добавляют оставшуюся жидкость, доводят до кипения. Мелко нарезанные коренья, лук припускают, добавляют томатное пюре, продолжают тушение еще 15-20 минут. В соус кладут подготовленные тушеные овощи, и варят 25-30 мин. В конце варки добавляют соль, сахар. Готовый соус процеживают, протирая при этом разварившиеся овощи, и доводят до кипения. Соус томатный служит основой для приготовления производных соусов. При использовании его как самостоятельного, соус томатный заправляют лимонной кислотой (0,5 г) и маслом сливочным (30 г). Соус томатный подают к блюдам из отварной, припущенной, запеченной рыбы и рыбной котлетной массы, блюдам из запеченного мяса, блюдам из овощей для детей второй возрастной группы. Требования к качеству Внешний вид: однородная масса с гладкой бархатистой поверхностью, без комочков муки, всплывшего жира на поверхности Консистенция: вязкая, эластичная, нежная Цвет: красный Вкус: насыщенный, соответствующий использованным продуктам, свойственный томату Запах: продуктов, входящих в соус


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение 


Технологическая карта N 169

    Наименование изделия: Соус молочный (для запекания овощей, мяса, рыбы)
    Номер рецептуры: 352
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:

	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Молоко
	50
	50

	Масло сливочное
	11
	11

	Мука пшеничная
	11
	11

	Вода питьевая
	50
	50

	Соль
	0.8
	0.8



Химический состав данного блюда
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	2,67
	9,22
	9,87
	66,9
	11,69
	58,19
	0,299

	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	48,6
	0,039
	0,085
	0,258
	0,325
	133,2


	Технология приготовления

	Соус молочный средней густоты приготавливают по рец. №168. Для улучшения вкуса и эластичности в соус можно добавить сырые яичные желтки (2-3 шт. на 1 кг соуса). Требования к качеству Внешний вид: однородная масса с гладкой бархатистой поверхностью, без комочков муки, пленки и всплывшего жира Консистенция: полужидкая, эластичная, нежная Цвет: кремовый Вкус: нежный, сладкий, молочный Запах: выраженный запах молока и продуктов, входящих в соус


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта N 172

    Наименование изделия: Соус сметанный с томатом
    Номер рецептуры: 355
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:

	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Сметана
	25
	25

	Мука пшеничная
	7,5
	7,5

	Вода питьевая
	75
	75

	Томат-паста
	10
	10

	Соль
	
	0,8



Химический состав данного блюда
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	1,762
	4,99
	7,024
	29,24
	9,79
	29,38
	0,398

	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	33,8
	0,025
	0,032
	0,213
	1,338
	80,1


	Технология приготовления

	Томатное пюре уваривают до половины первоначального объема, соединяют с соусом сметанным. Для приготовления соуса сметанного в горячий белый соус кладут прокипяченную сметану, соль и кипятят 3-5 мин. Соус проваривают, процеживают и доводят до кипения. Соус используют для приготовления и подачи блюд для детей второй возрастной группы. Требования к качеству Внешний вид: однородная масса, без комочков неразварившейся муки, пленки и всплывшего жира Консистенция: вязкая, полужидкая, эластичная Цвет: светло-красный Вкус: продуктов, входящих в соус, умеренно соленый Запах: сметаны с томатом и продуктов, входящих в соус


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение 


Технологическая карта N 174

    Наименование изделия: Соус молочный густой (для фарширования)
    Номер рецептуры: 353
    Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:

	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Молоко
	75
	75

	Мука пшеничная
	13
	13

	Вода питьевая
	15
	15

	Масло сливочное
	13
	13

	Соль
	
	0,8



Химический состав данного блюда
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	3,62
	11,29
	12,42
	95,44
	
	
	0,36

	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	
	0,051
	0,122
	
	0,488
	165,8


	Технология приготовления

	Просеянную муку подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового  цвета, не допуская пригорания. Муку охлаждают и разводят горячим молоком или молоком с добавлением воды, вымешивают до образования однородной массы и варят 7-10 мин при слабом кипении. Затем кладут соль, процеживают и доводят до кипения. Соус используют для приготовления котлет рубленых , запеченных с молочным соусом.

 Требования к качеству Внешний вид: однородная масса с гладкой бархатистой поверхностью, без комочков муки, пленки и всплывшего жира Консистенция: густая, эластичная Цвет: кремовый Вкус: нежный, сладковатый, молочный. Запах: выраженный запах молока и продуктов, входящих в соус


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение


Технологическая карта  
Наименование изделия: Бульон мясной прозрачный
Номер рецептуры: 107

Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2011.

Рецептура (раскладка продуктов) на 1000 грамм нетто блюда:

	Продукт (полуфабрикат)
	Масса,г

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Мясо бескостное
	335
	335

	Или птица обработанная
	335
	335

	Или рыба
	335
	335

	Вода
	1000
	1000

	Лук репчатый
	20
	17

	Морковь
	21
	17

	Соль
	5
	5


Химический состав данного блюда (1000г)

	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг

	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	10,6
	2,3
	7,1
	88,1
	
	
	0,8

	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	

	
	0,2
	0,3
	
	5
	92


 Технология приготовления Предназначенные для варки бульона куски мяса нарезают массой не более 2 кг, заливают горячей водой, доводят до кипения и варят при слабом нагреве, удаляя пену и жир. За 40-60 минут до готовности бульона в него добавляют подпеченные морковь и лук репчатый. Готовый бульон т:деживают и доводят до кипения. При правильной варке бульон получается прозрачным и не требует осветления.

 Требования к качеству Внешний вид: бульон прозрачный Консистенция: однородная, жидкая Цвет: желтоватый или светло-коричневый Вкус: свежесваренного бульона Запах: входящих в состав блюда продуктов
