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Технологические карты  приготовления блюд 
для организации питания детей 
	Технологическая карта № 1

Каша манная молочная с маслом  

Сборник рецептур: «Организация детского питания в дошкольных учреждениях», издательство «Аркти», Москва 2003.

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты (1 порция)

Брутто, г

Нетто, г

Молоко

150

150

Сахар

4

4

Масло сливочное

4

4

Крупа манная

20

20

Вода 

50

50

Выход

200 гр

Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

6,3

8,9

25,67

206,3

21

2

0,2

0,2

0,2

Технология приготовления: в кипящую жидкость (молоко с водой), кладут соль, сахар и тонкой струйкой всыпают при помешивании манную крупу. Варят при медленном кипении 10-15 мин. В конце варки добавляют сливочное масло.

Требование: цвет белый, вкус и запах, свойственные молоку и крупе.


1 порци

		
		Брутто, г

	Нетто, г


	Яйцо

	47

	41


	Молоко

	60

	60


	Манка

	3

	3


	Масло сливочное

	4

	4


	Выход

	110



	Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

6,5

8,5

2,66

113,0

130

2,1

0,1

0,1

8

Технология приготовления: яйца смешивают с молоком, добавляют манку и соль, слегка взбивают до тех пор, пока на поверхности не появится пена. Омлет запекают на противне, смазанном маслом, с толстым дном, обеспечивающим постепенный равномерный прогрев яичной массы. Противень хорошо разогреть и влить в него омлетную смесь. Вначале омлет жарят при небольшом нагреве до образования легкой мягкой корочки, затем дожаривают в жарочном шкафу 8-10 минут при t 180-200°С. При подаче нарезают на порционные куски.

Требования: цвет светло-желтый. Консистенция пышная, нежная, пористая, упругая. Вкус и запах свойственные набору продуктов. Толщина слоя готового блюда не более 2,5 – 3 см.


Нетто, 

	
	Картофель 

	100(120)

	70


	Крупа перловая

	8

	8


	Лук репчатый

	10

	8



Мор

	овь 

	10

	8


	Огурец соленный без уксуса

	30

	27


	Зелень

	2

	2


	Масло сливочное

	5

	5


	Сметана 

	10

	10


	Бульон

	180

	180


	Выход

	240/10



	Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

2,5

5,2

18,8

131,1

300

1,5

0,3

0,5

15

Технология приготовления: Перловую крупу промывают, варят до готовности. Очищенные морковь и лук нарезают соломкой и пассируют на сливочном масле. Огурцы, очищенные от кожицы и семян, нарезают соломкой и припускают. В кипящий бульон кладут картофель, нарезанный брусочками или дольками, а через 10-15 минут – пассированные овощи, припущенные огурцы, соль и варят до готовности 8-10 минут. В готовый рассольник кладут сметану, дают вскипеть.

Требования: консистенция овощей мягкая, цвет супа светло-желтый, вкус и запах в меру острый, аромат овощей.



	Технологическая карта № 4

Хлеб с маслом

Сборник рецептур: «Организация детского питания в дошкольных учреждениях», издательство «Аркти», Москва 2003. 
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты

1 порция

Брутто, г

Нетто, г

Хлеб пшеничный

40

40

Масло сливочное

10

10

Выход

40/10

Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

2,31

0,07

0,9

7,8

14,94

0,1

78,6

70,9

150

1,2

0,1

0,1

0,9

Технология приготовления: батон пшеничного хлеба нарезают (3-5 мм) ломтиками. Сверху кладут кусок сливочного масла и равномерно наносят.
Требования: хлеб аккуратно нарезан. Масло сливочное нанесено равномерно.


Углев

	ды, г

	Энергетическая ценность, ккал

	Са

	Fе

	В 1

	В 2

	С



83,

	7

	300

	4

	0,2

	0,2

	20



	Технология приготовления: сухофрукты перебирают, промывают в теплой воде, заливают кипятком и варят 10-15 минут при слабом кипении. Готовый компот охлаждают.

Требования: отвар прозрачный, цвет светло коричневый. Консистенция фруктов мягкая. Вкус и запах, свойственные набору продуктов, со специфическим ароматом вареных сухофруктов.



	Технологическая карта № 6

Какао с молоком

Сборник рецептур: «Организация детского питания в дошкольных учреждениях», издательство «Аркти», Москва 2003
Наивенование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты

1 порция

Брутто, г

Нетто, г

Какао порошок

1

1

Молоко

130

130

Сахар

12

12

Вода 

50

50

Выход

180

Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

4,2

4,2

22,1

159,4

403

4,2

0,4

0,3

20

Технология приготовления: порошок какао смешивают с сахаром, добавляют небольшое количество кипятка и растирают в однородную массу, затем при непрерывном помешивании вливают в горячее молоко, остальной кипяток доводят до кипения.

Требования: цвет светло шоколадный. Вкус умеренно сладкий, с привкусом молока и какао. Непрозрачная жидкость без пленки на поверхности.


Минеральные

	вещества, мг

	Витамины, мг

	
	Белки, г

	Жиры, г

	Углеводы, г

	Энергетическая ценность, ккал

	Са

	Fе

	В 1

	В 2

	С


	7,8

	9,9

	321,1

	250,0

	221

	2,8

	0,1

	0,2

	5



	Технология приготовления: в кипящую воду кладут подготовленную крупу и варят до полуготовности. Затем добавляют соль, сахар, горячее молоко. Варят, периодически помешивая, до готовности. В готовую кашу добавляют сливочное масло.

Требования: цвет светлый, крупа хорошо разварена. Консистенция нежная, слегка расплывчатая. Вкус и запах, свойственные набору продуктов, без признаков подгорелой каши.




Пищевые в

	щества

	Минеральные вещества, мг

	Витамины, мг


	Белки, г

	Жиры, г

	Углеводы, г

	Энергетическая ценность, ккал

	Са

	Fе

	В 1

	В 2

	С


	8,2

	3,5

	29,7

	186,6

	200

	2

	0,3

	0,3

	15




Минеральные вещ

	ства, мг

	Витамины, мг

	
	Белки, г

	Жиры, г

	Углеводы, г

	Энергетическая ценность, ккал

	Са

	Fе

	В 1

	В 2

	С


	5,2

	5,9

	20,9

	151,4

	180

	2,0

	0,1

	0,1

	15



	Технология приготовления: очищенные картофель, морковь, лук нарезают дольками (или кубиками) раздельно припускают. Капусту нарезают и припускают. Затем картофель и овощи соединяют с томатом и тушат 10-15 минут до готовности. При отпуске добавляют зелень.

Требования: овощи должны сохранять форму нарезки. Вкус и запах характерные для тушенных овощей.




Наименование сырь

		Расход сырья и полуфабрикаты 1 порция


		Брутто, г

	Нетто, г



Крупа «геркул

	с»

	20

	20


	Молоко

	150

	150


	Масло сливочное

	4

	4



	Сахар

	4

	4


	Вода 

	50

	50


	Выход

	200



	Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

6,4

10,0

22,3

203,3

212

3,1

0,1

0,2

6

Технология приготовления: в кипящую смесь воды и молока кладут сахар, соль, всыпают овсяные хлопья при аккуратном помешивании сверху вниз и варят непрерывно 20 минут. При отпуске кашу заправляют растопленным маслом. Температура подачи – 65°С.
Требования: 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.


	30/15

	


В

	2

	С


	20,4

0,12

	14,2

	23,0

17,2

	303,0

66,2

	380

	1,5

	0,3

	0,3

	18



	Технология приготовления: творог протирают, добавляют яйца растертые с сахаром, масло сливочное и манную крупу растворенную в горячем молоке. Все перемешивают. Выкладывают массу на смазанный маслом противень и запекают в жарочном шкафу при t 250° в течение 15-20 минут.  Подавать с повидлом.

Требования: поверхность ровная, без трещин. Консистенция нежная, пышная, цвет золотисто-желтый. Вкус и запах, характерные творогу.


2

		20

	
	Масло сливочное

	4

	4


	Сахар 

	3

	3


	Вода 

	40

	40


	Выход

	200




Минеральные

	вещества, мг

	Витамины, мг

	

Энергетическая ценность, 

	кал

	Са

	Fе

	В 1

	В 2

	С


	6,7

	9,7

	22,4

	210,4

	22

	2,4

	0,2

	0,2

	0,3



	Технология приготовления: макароны отдельно варят в подсоленной воде до полуготовности в течение 5 минут. Воду сливают, а макаронные изделия закладывают в кипящую смесь молока и воды, варят, помешивая, до готовности с добавлением соли, сахара. В готовый суп добавить сливочное масло. Температура подачи 65°С.

Требования: консистенция макаронных изделий мягкая, форма должна быть сохранена. Цвет белый. Вкус сладковатый, слабосоленый.


Э

	ергетическая ценность, ккал

	Са

	Fе

	В 1

	В 2

	С



	,2

	0,2

	10



	Технология приготовления: мясо промыть, зачистить от сухожилий, пропустить 2 раза через мясорубку. Смешать с размоченным в воде и  отжатым хлебом, репчатым луком и снова пропустить через мясорубку. Посолить и хорошо выбить. Из приготовленной массы делят котлеты. Запекают в духовом шкафу.

Требования: котлета должна сохранить форму. Цвет сероватый, консистенция сочная. Вкус и запах, свойственные мясным изделиям из котлетной массы.


Нетто, 

	
	Крупа рисовая

	20

	20


	Молоко

	150

	150


	Масло сливочное

	4

	4


	Сахар

	4

	4



В

	да 

	40

	40


	Выход

	200




Минеральные вещест

	а, мг

	Витамины, мг

	
	Белки, г

	Жиры, г

	Углеводы, г

	Энергетическая ценность, ккал

	Са

	Fе

	В 1

	В 2

	С



9

	7

	22,3

	202,3

	20

	2,3

	0,2

	0,1

	0,2

	

	Технология приготовления: в кипящую воду кладут соль, подготовленную крупу и варят 15-20 минут, добавляют горячее молоко, сахар и варят, периодически помешивая, до готовности. В готовый суп добавляют сливочное масло.

Требования: цвет белый. Зерна полностью набухшие, хорошо разварены. Вкус и запах свойственные набору продуктов.


Лук р

	пчатый

	10

	8


	Морковь

	10

	8


	Масло сливочное

	3

	3



	Зелень

	2

	2


	Сметана

	10

	10


	Бульон

	230

	230



2

	0/10

	

	Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

2,0

5,2

9,3

90,0

170

1,8

0,1

0,1

7

Технология приготовления: в кипящий бульон засыпают нарезанный картофель, подготовленную крупу рисовую и нарезанный картофель, доводят до кипения и варят до полуготовности. Затем добавляют пассированные морковь и лук и варят до готовности. В готовый суп добавляют сметану, мелко нарезанную. Зелень, доводят до кипения.

Требования: форма нарезки овощей сохраняется, часть картофеля может быть разварена. Жидкая часть прозрачная или с бесцветной мутью, вкус и запах свойственные продуктам, с ароматом пассированных овощей.

	Технологическая карта № 16
Салат морковный

Сборник рецептур: «Организация детского питания в дошкольных учреждениях», издательство «Аркти», Москва 2003. 
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты 1 порция

Брутто, г

Нетто, г

Морковь

70

55

Сахар                    

2

2

Масло растительное

4

4

Чеснок 

1

0,8

Выход

60

Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

0,73

3,9

7,7

362.64

200

2

0,2

0,2

10

Технология приготовления: обработанную и промытую кипяченной водой морковь нарезают соломкой (или натирают на крупной терке) соединяют с чесноком и сахаром. Заправляют растительным маслом.

Требования: цвет оранжевый. Запах и вкус моркови, консистенция сочная.




	0

	8

	
	Морковь

	10

	8


	Зелень

	2

	1,8


	Масло сливочное

	3

	3


	Томат

	3

	3


	Сметана

	10

	10


	Бульон 

	160

	160


	Выход

	240/10




Минеральные вещес

	ва, мг

	Витамины, мг

	

В

	2

	С


	3,3

	4,6

	22,4

	142,1

	100

	2,8

	0,1

	0,2

	2,5



	Технология приготовления: очищенную свеклу нарезают соломкой или шинкуют. Затем тушат до готовности с добавлением сливочного масла, небольшого количества бульона. В кипящий бульон кладут очищенный и нарезанный кубиками картофель, варят до полуготовности. Добавляют подготовленную свеклу, пассированную морковь и лук, солят и доводят до готовности. Добавить зелень.

Требования: овощи сохраняют правильную форму нарезки, не переварены, имеют мягкую консистенцию. Цвет малиновый, вкус кисловато-сладкий. Недопустим вкус сырой свеклы.


1

	0

	150

	
	Сахар

	4

	4


	Масло сливочное

	4

	4


	Выход 

	200




Пищевые вещ

	ства

	Минеральные вещества, мг

	Витамины, мг


	Белки, г

	Жиры, г

	Углеводы, г

	Энергетическая ценность, ккал

	Са

	Fе

	В 1

	В 2

	С


	7,0

	7,0

	29,6

	216

	293

	3,4

	0,2

	0,2

	11



	Технология приготовления: в кипящую воду кладут соль, высыпают перебранную и промытую крупу, перемешивают и варят до полуготовности. Затем добавляют сахар, горячее молоко, варят, периодически перемешивая до готовности. В кашу добавляют сливочное масло. 
Требования: цвет светло - желтый. Зерна крупы полностью хорошо разварены. Консистенция нежная, слегка расплывчатая. Вкус и запах  свойственны набору продуктов


Яйц

	  1/8

	5,8

	5,2


	Лук репчатый

	10

	8


	Мука пшеничная

	3

	3


	Томат

	3

	3


	Морковь

	10

	8


	Сметана

	5

	5


	Бульон 

	50

	50


	Чеснок 

	1

	1


	Масло растительное

	3

	3


	Выход

	85



	Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

18,1

13,48

15,7

273,0

250

2,5

0,3

0,3

10

Технология приготовления: мясо, зачищенное от грубой соединительной ткани пропускают вместе с луком через мясорубку. Рис отваривают. Мясной фарш соединяют с рисом и яйцом, перемешивают и формуют шарики (по 2-3 штуки на порцию) кладут в посуду, заливают бульоном и тушат 15-20 минут. Муку пассируют, разводят бульоном. В соус добавляют нарезанный соломкой пассированный лук, морковь и томат. В готовые тефтели добавляют соус и тушат 10-15 минут.

Требования: тефтели круглой формы, не развалившиеся, сочные, поверхность серовато-кремовая. Вкус и запах ,свойственные тушенному мясу.


Минерал

	ные вещества, мг

	Витамины, мг

	
	Белки, г

	Жиры, г

	Углеводы, г

	Энергетическая ценность, ккал

	Са

	Fе

	В 1

	В 2

	С


	0,8

	2,1

	4,9

	49,2

	100

	4

	0,2

	0,2

	0,8



	Технология приготовления: подготовленную свеклу варят в кожуре, охлаждают, очищают, нарезают соломкой и добавляют сахар, соль, чеснок, заправляют подсолнечным маслом. 


Молок

		150

	150


	Сахар

	3

	3


	Масло сливочное

	4

	4


	Вода 

	60

	60


	Выход

	200




Э

	ергетическая ценность, ккал

	Са

	Fе

	В 1

	В 2

	С



	0



	Технология приготовления: в кипящую воду кладут соль всыпают промытую гречку, перемешивают и варят 10-15 минут. Затем вливают горячее молоко и добавляют сахар, снова перемешивают и варят до готовности при слабом кипении под закрытой крышкой. В готовую кашу добавляют сливочное масло.

Требования: цвет коричневый. Зерна крупы хорошо разварены. Консистенция однородная, рыхлая. Вкус и запах, свойственные набору продуктов, без признаков подгорелой каши.

	Технологическая карта №22
Запеканка творожно-рисовая с повидлом     

Сборник рецептур: «Организация детского питания в дошкольных учреждениях», издательство «Аркти», Москва 2003. 
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты 1 порция

Брутто, г

Нетто, г

Творог

100

100

Крупа рисовая

10

10

Масло сливочное

4

4

Сахар

4

4

Яйцо ¼

11,7

10,5

Масло растительное

3

3

Повидло 

15

15

Выход

120/15

Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

7,0

11

26,1

203,1

31,2

5,1

0,4

0,3

11,1

Технология приготовления: рис отварить, отбросить на сито, дать воде стечь и охладить. В охлажденный рис добавить протертый творог, сахар и взбитые яйца. Все перемешать. Противень смазать растительным маслом. Массу выложить на противень и запекать в духовке до готовности. Готовую запеканку смазать сливочным маслом. Подавать с повидлом.

Требования: цвет золотисто-желтый. Поверхность ровная, без трещин. Консистенция пышная. Вкус и запах, свойственные творогу, рису.

Технологическая карта № 23
Суп фасолевый 

Сборник рецептур: «Организация детского питания в дошкольных учреждениях», издательство «Аркти», Москва 2003
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты 1 порция

Брутто, г

Нетто, г

Фасоль

30

30

Картофель

100(120)

70

Лук

10

8

Морковь 

10

8

Масло сливочное

6

6

Зелень

2

2

Бульон 

160

160

Выход

250

Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

9,6

4,0

37,8

226,3

280

3,2

0,3

0,3

0,3

Технология приготовления: фасоль перебирают, промывают и замачивают на 2-3 часа для набухания (на 1 кг. фасоли – 3 литра воды). Варят фасоль в этой же воде без соли, чтобы она лучше разваривалась. Затем готовят картофельный суп и за 10 минут до готовности добавляют отварную фасоль и пассированные овощи.

Требования: фасоль не разварившаяся, овощи сохранили форму нарезки, консистенция фасоли и овощей мягкая, цвет бульона серовато-коричневый, слегка мутноватый. Вкус и запах свойственный бульону, фасоли, картофелю и пассированным овощам.

	Технологическая карта № 24
Картофельное пюре.

Сборник рецептур: «Организация детского питания в дошкольных учреждениях», издательство «Аркти», Москва 2003. 
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты 1 порция

Брутто, г

Нетто, г

Картофель

220(260)

154

Молоко

60

60

Масло сливочное

4

4

Выход

180

Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

4,1

6,1

29,0

187,6

180

2,0

0,1

0,1

7

Технология приготовления: очищенный картофель укладывают в посуду, солят, заливают горячей водой, чтобы она покрывала картофель на 1 см, доводят до кипения и варят на слабом огне до готовности. Горячий варенный картофель, пропускают через протирочную машину. Температура картофеля должна быть не менее 80°С. В горячую картофельную массу добавляют в 2-3 приема горячее кипяченное молоко, сливочное масло. Смесь прогревают, взбивают на горячей бане при t 100°С в течение 5-7 минут. Температура подачи 65°С.

Требования: консистенция густая, пышная, однородная масса, без комочков непротертого картофеля. Цвет от кремового до белого, без темных включений. Вкус слегка соленный, нежный 

	Технологическая карта № 25

Чай 

Сборник рецептур: «Организация детского питания в дошкольных учреждениях», издательство «Аркти», Москва 2003. 
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты

1 порция

Брутто, г

Нетто, г

Чай заварка

0,5

0,5

Сахар

13

13

Вода

180

180

Выход

180

Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

0,16

0

14,9

56,87

20

1

0,1

0,2

5

Технология приготовления: посуду ополаскивают горячей водой, засыпают заварку на определенное количество порций, заливают кипятком, настоять 5-10 минут, добавляют сахар и разливают по чайникам.

Требование: аромат и вкус характерные для сорта чая. Прозрачный, цвет коричневый. Если чай не прозрачный и тускло прозрачного цвета, значит он неправильно заварен.



	Технологическая карта № 26
Салат из свежей капусты    

Сборник рецептур: «Организация детского питания в дошкольных учреждениях», издательство «Аркти», Москва 2003
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты (1 порция)
Брутто, г

Нетто, г

Капуста 

60

48

Морковь

20

16

Лук репчатый

10

6

Масло растительное

3

3

Зелень

1

1

Горошек зеленый

20

12

Выход

70

Химический состав:
Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

0.77

3.99

6.67

64.4

230

2,8

0,2

0,2

10

Технология приготовления: подготовленную сырую капусту шинкуют или нарезают тонкой соломкой и перетирают с солью до появления сока, слегка отжимают, добавляя горошек зеленый, нарезанные соломкой сырую морковь и лук. Готовый салат заправляют растительным маслом, хорошо перемешивают.

Требования: нарезка овощей аккуратная, сохранившая форму.  Окраска овощей не изменилась. Вкус свойственный входящим в салат продуктам.

Технологическая карта № 27
Суп крестьянский со сметаной 

Сборник рецептур: «Организация детского питания в дошкольных учреждениях», издательство «Аркти», Москва 2003. 
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты(1 порция)
Брутто, г

Нетто, г

Картофель

100(120)

70

Пшено 

10

10

Лук репчатый 

10

8

Морковь

10

8

Масло сливочное

3

3

Зелень

2

2

Яйцо ¼

11,7

10,5

Сметана

10

10

Выход 

240/10


	Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

3,1

5,0

21,0

141,3

306,4

4,0

0,2

0,3

13,2

Технология приготовления:  морковь, репчатый лук нарезать небольшими кубиками, сложить в кастрюлю и тушить с маслом до готовности. В кипящий овощной бульон положить промытое пшено, а через несколько минут  мелко нарезанный картофель, сварить все до готовности, соединить с готовыми тушеными овощами, добавить сметану и прокипятить. 

Требования: консистенция крупу и картофеля мягкая, цвет светло – желтый, запах и вкус свойственны продуктам.



	Технологическая карта № 28
Котлета рыбная 

Сборник рецептур: «Организация детского питания в дошкольных учреждениях», издательство «Аркти», Москва 2003. 
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты (1 порция)
Брутто, г

Нетто, г

Рыба

100

63

Лук репчатый 

10

8

Хлеб пшеничный 

8

8

Масло растительное

0,5

0,5

Выход:

70

Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

13

5,3

7,1

219,0

391

5,1

0,4

0,3

15

Технология приготовления: филе рыбы без кожи и костей вместе с репчатым луком через мясорубку, добавляют замоченный в воде белый хлеб и еще раз пропускают через мясорубку. В полученную массу добавляют  соль и хорошо перемешивают, формируют котлеты. Выкладывают на противень, смазывают маслом и запекают до готовности в жарочном шкафу.
 Тре6ования: цвет поверхности золотистый, края без трещин. Консистенция  сочная, однородная.

	Технологическая карта № 29
Винегрет овощной 

Сборник рецептур: «Организация детского питания в дошкольных учреждениях», издательство «Аркти», Москва 2003. 
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты (1 порция)

Брутто, г

Нетто, г

Свекла

50

42

Картофель

90(110)

63

Морковь

20

16

Лук репчатый

10

8

Горошек зеленый

20

12

Огурец соленый б/уксуса

30

24

Масло растительное

7

7

Зелень 

3

3

Капуста 

30

28

Выход:

180

Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

2,8

5,2

14,9

149,4

216

4,6

0,3

0,4

19

Технология приготовления: отварные картофель, морковь, свеклу (варить раздельно) нарезать мелкими кубиками. Очищенные от кожицы и семян соленые огурцы нарезают ломтиками. Зеленый горошек прогреть в отваре, охладить, отвар слить. Репчатый лук мелко шинкуют. Все овощи соединяют, добавляют растительное масло и перемешивают. 
Требования: Овощи должны сохранить соответствующую форму нарезки. Вкус и запах должны соответствовать входящим в них продуктам.

	Технологическая карта № 30
Бефстроганов в томатно–сметанном соусе

Сборник рецептур: «Организация детского питания в дошкольных учреждениях», издательство «Аркти», Москва 2003. 
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты (1 порция)

Брутто, г

Нетто, г

Мясо (говядина)

100

70

Лук репчатый

10

8

Морковь

10

8

Сметана

5

5

Масло растительное

3

3

Томат

3

3

Мука пшеничная

3

3

Выход: 

70

Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

16,0

17,0

6,2

232,0

348

6,0

0,4

0,5

18

Технология приготовления: мясо отваривают и нарезают брусочками длиной 3-4 см. толщиной 0,3 см, заливают сметанным соусом, пассируют нарезанной соломкой лук на растительном масле, при массировании  добавляют томат, вводят  в соус и кипятят 5-10 минут.
Требования: цвет мяса светло- коричневый, соуса - светло-красный. Консистенция мяса сочная мягкая.

	Технологическая карта № 31
Каша гречневая рассыпчатая

Сборник рецептур: «Организация детского питания в дошкольных учреждениях», издательство «Аркти», Москва 2003. 
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты (1 порция)
Брутто, г

Нетто, г

Крупа гречневая 

40

40

Масло сливочное

3

3

Вода

80

80

 Выход:

60

Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

4,1

5,0

21,2

151,2

152

4,8

0,2

0,2

10

Технология приготовления: в кипящую воду кладут соль, всыпают подготовленную крупу и варят до загустения,  периодически помешивая. Когда каша загустеет, доводят до готовности при умеренном нагреве под закрытой крышкой. В процессе упаривания кашу не перемешивают. При подачи на стол в кашу добавляют сливочное масло. 
Требовния: зерна крупы хорошо набухшие, разваренные. Консистенция зерна мягкая. Цвет светло-коричневый. Вкус и  запах, свойственные набору продуктов.



	Технологическая карта № 32
Пирог с картошкой
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты

1 порция

Брутто, г

Нетто, г

картофель
100

80

Мука 

50

50

Масло сливочное

4  

4  

Масло растительное

3

3

Сахар 

3

3

Лук 

10

8

Дрожжи 

1

1

Выход:

110

Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

8,98

17,1

42,1

368,0

212

2,7

0,3

0,3

21 

Технология приготовления: приготовить дрожжевое  тесто.                 

Для фарша: картофель очистить от кожи, отварить. Пропустить через овощетерку, смешать с пассированным луком, добавить соль. Выпекать при t 200-240°С в жарочном шкафу.


	Технологическая карта № 33
Курица отварная

Сборник рецептур: «Организация детского питания в дошкольных учреждениях», издательство «Аркти», Москва 2003. 
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты

1 порция

Брутто, г

Нетто, г

Мясо (птицы)

150

130

Выход:

70

Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

24,0

24,2

0,9

318,2

312

3,4

0,3

0,4

13

Технология приготовления: обработанную курицу кладут в кипящую воду, варят до готовности, периодически удаляя пену. В конце варки добавляют соль, отваренную курицу охлаждают, нарубают на порции, укладывают на противень, заливают бульоном и доводят до кипения.
Требования: консистенция курицы мягкая, сочная. Вкус и запах свойственны вареной курице. 


	Технологическая карта № 34
Отвар шиповника

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты

1 порция

Брутто, г

Нетто, г

Шиповник

20

20

Сахар

7

7

Вода 

180

180

Выход:

180

Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

0,2

0

21,3

83,0

280

3,1

0,5

0,4

38

Технология приготовления: сушенные плоды шиповника промыть холодной водой, измельчить, залить кипятком. Кипятить 10 минут в нержавеющей посуде с плотно накрытой крышкой. Настаивать 3-4 часа в прохладном месте, затем процедить, добавить сахарный сироп.

Требования: цвет коричневый, запах плодов шиповника, вкус кисло-сладкий.


	Технологическая карта № 35
Компот из свежемороженых ягод

Сборник рецептур: «Организация детского питания в дошкольных учреждениях», издательство «Аркти», Москва 2003. 
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты

1 порция

Брутто, г

Нетто, г

Ягоды 

20

18

Сахар

15

15

Вода 

180

180

Выход:

180

Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

0,07

0

17,0

65

180

2,2

0,3

0,3

9,2

Технология приготовления: ягоды перебрать, удалить плодоножки, промыть, залить горячей водой, добавить сахар, довести до кипения.

Требования: цвет и запах, в зависимости от сорта ягод.

	Технологическая карта № 36
Борщ н со сметаной

Сборник рецептур: «Организация детского питания в дошкольных учреждениях», издательство «Аркти», Москва 2003. 
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты

Брутто, г

Нетто, г

Свекла 

40

30

Капуста 

50

44

Лук репчатый

10

8

Морковь        

10 

8  

Картофель 

100(120)

70

Масло сливочное

3

3

Томат 

3

3

Зелень 

2

2

Сметана 

10

10

Бульон 

200

200

Выход:

240/10

Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

3,2

5,2 

21,5

141,0

150

2,3

0,4

0,3

9,3

Технология приготовления: морковь, репчатый лук промыть, мелко нарезать, припустить в небольшом количестве воды с добавлением масла. Свеклу очистить, промыть, мелко нарезать или натереть на крупной терке. Тушить в небольшом количестве воды в течение 30 минут: сначала на сильном огне, затем на тихом. Капусту зачистить, промыть, нашинковать соломкой, положить в кипящую воду, довести до кипения. Добавить мелко нарезанный картофель и варить 15-20 минут. Затем добавить тушенную свеклу, томат, соль и варить до готовности. В готовый борщ добавить сметану и дать вскипеть.

Требования: цвет малинова-красный, овощи сохраняют форму нарезки, консистенция овощей мягкая, вкус и запах кисло-сладкий, аромат овощей.

	Технологическая карта № 37
Макароны отварные 
Сборник рецептур: «Организация детского питания в дошкольных учреждениях», издательство «Аркти», Москва 2003. 
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты

Брутто, г

Нетто, г

Макароны 

45

45

Масло сливочное

3

3

Вода

100

100

 Выход:

110

Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

4,0

4,0

27,8

170,2

20

1,2

0,1

0,1

0,1

Технология приготовления: в кипящую воду кладут соль, опускают макароны и варят до готовности, помешивая. Слить воду. В горячие макароны добавляют сливочное масло. 
 Требования: цвет белый, макароны не разваренные, запах и вкус свойственные продукту.



	Технологическая карта № 38
Солянка мясная

Сборник рецептур: «Организация детского питания в дошкольных учреждениях», издательство «Аркти», Москва 2003. 
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты

Брутто, г

Нетто, г

Мясо 

100

80

Капуста

200

160

Томат  

4

4

Лук репчатый 

10

8

Масло растительное

3

3

Морковь 

12

10

Масло сливочное

2

2

Зелень 

2

2

Выход:

220

Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

Технология приготовления: мясо промыв, варят, нарезают на мелкие кусочки. Репчатый лук мелко рубят, пассируют и соединяют с мясом, добавляют соль, перемешивают. Белокочанную капусту нарезают тонкой соломкой, закладывают в кипящую подсоленную воду, варят до полуготовности, перекладывают в дуршлаг, дают стечь отвару. Подготовленную капусту соединяют с мясом, рисом и луком, перемешивают, добавляют бульон, томат и тушат 30-40 минут. В конце тушения добавляют сметану и доводят до кипения. 
Требования:    консистенция капусты мягкая, фарш сочный. Вкус и запах, свойственный тушеной капусте и мясу.

	Технологическая карта № 39
Чай с молоком

Сборник рецептур: «Организация детского питания в дошкольных учреждениях», издательство «Аркти», Москва 2003. 
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты

1 порция

Брутто, г

Нетто, г

Чай заварка

0,5

0,5

Сахар

13

13

Молоко 

150

150

Вода 

60

60

Выход:

180

Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

2,6

2,9

16,1

98,6

20

1,0

0,1

0,1

0,2

Технология приготовления: заварить заварку. Добавить ее в кипящую воду, затем добавить горячее молоко и сахар. Довести до кипения и варить 5 минут.

Требования: цвет молочный, вкус сладкий.



	Технологическая карта № 40
Компот из яблок

Сборник рецептур: «Организация детского питания в дошкольных учреждениях», издательство «Аркти», Москва 2003. 
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты

1 порция

Брутто, г

Нетто, г

Яблоки 

20

18

Сахар

13

13

Вода 

160

160

Выход:

180

Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

0,003

0,004

10,1

90,2

11

4,0

0,2

0,1

0,3

Технология приготовления: яблоки промыть, почистить, залить горячей водой и варить. За 10 минут до готовности добавить сахар.

	

	Технологическая карта № 41
Салат из зеленого горошка
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей дошкольного возраста, 2010 г. Москва Дели принт 
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты

1 порция

Брутто, г

Нетто, г

Горошек зеленый
70

42

Лук 
10

8

Масло растительное

2

2

Зелень (петрушка)

1
1
Выход:

50
Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

1,5

2,6

3,13

41,8

10,7
0,34
0,052
0,024
5,5
Технология приготовления: консервированный горошек прогревают в собственном соку, затем отвар сливают и отпускают с растительным маслом и мелко нарубленным луком и зеленью.

Требования к качеству: внешний вид: горошек сохранил форму, салат заправлен маслом, посыпан зеленью.
Консистенция: сочная, плотная
Запах : консервированного зеленого горошка, свежей зелени.

	

	Технологическая карта № 43
Картофель отварной
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей дошкольного возраста, 2010 г. Москва Дели принт 
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты

1 порция

Брутто, г

Нетто, г

Картофель 
200(240)
150
Масло сливочное
5
5
Выход:

150
Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

2,7
5,2
21,2
143
15,9
1,4
0,15
0,9
19,5
Технология приготовления: очищенный картофель кладут в кипящую подсоленную воду (0,6-0,7 л. воды на 1 кг). Когда картофель сварится, воду сливают, картофель подсушивают, для чего посуду с ним оставляют на 5-7 мин на менее горячем участке плиты. Отпускают с прокипяченным сливочным маслом

Требования к качеству: внешний вид: клубни картофеля одного размера, хорошо проварены, политы маслом.

Консистенция: рыхлая или умеренно плотная

Цвет: от белого до светло-кремового

Вкус и запах: картофеля, масла сливочного, умеренно соленый.

	Технологическая карта № 44
Яйца варенные
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей дошкольного возраста, 2010 г. Москва Дели принт 
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты

1 порция

Брутто, г

Нетто, г

Яйца 
1 шт
41
Выход:

1 шт (41 гр)
Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

5,08
4,6
2,68
66
22,0
1,00
0,03
0,18
63
Технология приготовления: яйца погружают в кипящую подсоленную  воду (3 л на 40-50 гр соли на 10 яиц) и варят вкрутую 8-10 мин с момента закипания

Требования к качеству:

Внешний вид: кругло - овальная форма, без трещин на поверхности

Консистенция: умеренно плотная

Цвет: белок - белый, желток – желтый

Вкус: свежего варенного яйца, приятный.


	Технологическая карта № 45
Запеканка картофельная с мясом
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей дошкольного возраста, 2010 г. Москва Дели принт 
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты (1 порция)
Брутто, г

Нетто, г

Мясо 

100

70

Лук

10

8

Картофель

220(260)

154

Яйцо ¼

11,7

10,5

Мука 

4

4

Масло сливочное

4

4

Масло растительное

0,5

0,5

Молоко

50

50

Сметана

10

10

Чеснок

1

0,8

Выход:

220
Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

16,13
12,50
32,70
316,0
26,9
2,06
0,21
0,20
18,16
Технология приготовления: мясо варят, пропускают через мясорубку, добавляют припущенный лук. Протертый картофель делят на две равные части. Одну часть кладут на смазанный маслом противень, разравнивают, кладут измельченные мясопродукты с луком, а на них оставшийся картофель, после разравнивания изделие смазывают сметанным соусом и запекают. При отпуске запеканку нарезают по одному куску на порцию. Отпускают с прокипяченным сливочным маслом или сметанным соусом.
Требования к качеству: Внешний вид: запеканка сохраняет форму. 

	Технологическая карта № 46

Тефтели рыбные

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей дошкольного возраста, 2010 г. Москва Дели принт 
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты (1 порция)
Брутто, г

Нетто, г

Рыба «Хек»

100

63

Лук репчатый

10

8

Хлеб

8

8

Масло растительное

0,5

0,5

Выход:

70
Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

8,2
1,3
12,6
67,7
20,3
0,62
0,07
0,046
0,54
Технология приготовления: рыбу измельчить  в мясорубке с замоченным хлебом и луком, солят, хорошо вымешивают. Формируют в виде шариков по 1 шт па порцию. Выложить на смазанный  маслом противень, залить овощной подливой и выпекать в духовом шкафу до готовности
Требования к качеству: внешний вид: тефтели в виде шариков с равномерной мягкой корочкой, без трещин, политые подливой.   Вкус: рыбный, приятный, умеренно соленный.

	Технологическая карта № 47
Каша рисовая 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей дошкольного возраста, 2010 г. Москва Дели принт 
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты (1 порция)
Брутто, г

Нетто, г

Рис 

60

60

Сахар

4

4

Масло сливочное

4

4

Молоко 
150
150
Выход:

180
Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

4,9
3,95
47,81
249
116,8
0,85
0,05
0,05
0,8
Технология приготовления: Рис промывают и варят рассыпчатую кашу. Изюм перебирают промывают и замачивают в теплой воде в теч. 20 минут. Яблоки перебирают, нарезают дольками, перемешивают с сахаром и подготовленными изюмом, яблоками и сливочным маслом. Вместе с рассыпчатой кашей фрукты доводят до готовности под крышкой.
Требования к качеству: каша рассыпчатая с сохранившими форму фруктами.
Вкус и запах: свойственные продуктам входящим в состав блюда.

	Технологическая карта № 49

Сырники творожные с повидлом
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей дошкольного возраста, 2010 г. Москва Дели принт 
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты (1 порция)
Брутто, г

Нетто, г

Творог 9%

100

100

Крупа манная

3

3

Молоко

10

10

Сахар

7

7

Яйцо ¼ 

11,7

10,5

Масло растительное

7

7

Мука

7

7

Повидло

15

15

Выход 
120/15
Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

18,69
12,67
11,40
234
135,2
0,77
0,07
0,27
0,26
Технология приготовления: в протертый творог добавляют манную кашу (предварительно сваренную на молоке), яйца, сахар, соль. Массу перемешивают, придают форму биточков толщиной 1,5 см, панируют в муке и обжаривают на сковородке с растительным  маслом. Подают с повидлом.
Требования к качеству:  консистенция: мягкая, умеренно плотная, пышная. Вкус и запах свойственные творогу, без излишней солености.

	Технологическая карта № 50
Рис с овощами
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей дошкольного возраста, 2010 г. Москва Дели принт 
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты (1 порция)
Брутто, г

Нетто, г

Рис

35

32

Масло сливочное

3

3

Лук репчатый

10

10

Морковь

10

10

Бульон

30

30

Выход:

150
Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

3,9
4,75
45,2
219,0
11,4
0,63
0,03
0,03
186,0
Технология приготовления: рис варят в курином бульоне. Мелкошинкованные овощи припускают до готовности, соединяют с рисом.
Требования к качеству: каша рассыпчатая, мелкошинкованные овощи равномерно распределены.


Технологическая карта № 46/1
Рыба запеченная с подливой 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей дошкольного возраста, 2010 г. Москва Дели принт

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикаты (1 порция)

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Рыба 
	120
	100

	Подлива:
	
	

	Лук 
	10
	8

	Морковь 
	10
	8

	Томат 
	4
	4

	Масло  растительное
	3
	3

	Выход:
	70/8


Химический состав:

	Пищевые вещества
	Минеральные вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетическая ценность, ккал
	Са
	Fе
	В 1
	В 2
	С

	12
	6
	4
	118
	150
	2.5
	0.3
	0,3
	23


Технология приготовления: рыбу нарезают на порционные куски и припускают  до полуготовности в подсоленной воде.  На смазанный маслом противень выкладывают рыбу и запекают в жарочном шкафу.

Требования к качеству: Куски рыбы не развалившиеся. Цвет желтовато – золотистый.Температура подачи горячих рыбных блюд 60-65 С. До подачи в горячем виде хранят в духовке. Рыбные блюда подают с гарниром их картофеля или овощей. Вкус и запах: свойственный рыбным  изделиям.

	Технологическая карта № 53

Винегрет  овощной

Сборник рецептур: «Организация детского питания в дошкольных учреждениях», издательство «Аркти», Москва 2003. 
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты  (1 порция)

Брутто, г

Нетто, 

Свёкла

25

21

Картофель

45

30

Морковь

10

8

Лук  репчатый

5

5

Горошек зеленый

10

6

Масло растительное

4

4

Зелень

3

3

Капуста

15

14

Выход

90

Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

2,8

5,2

14,9

149,4

216

4,6

0,3

0,4

19

Технология приготовления: Отварной  картофель, морковь, свёклу, варить раздельно. Нарезать мелкими кубиками. Зелёный  горошек прогреть в отваре,  охладить,  отвар слить. Репчатый  лук мелко  шинкуют. Все  овощи  кроме  свёклы,  соединяют, добавляют  растительное масло и перемешивают. Свёклу  заправляют  растительным  маслом  отдельно, и вводят последнюю, чтобы  она  не окрасила  другие  овощи. Капусту  шинкуют соломкой  и обдают  крутым кипятком. Затем сливают воду и добавляют к овощам.

Требования: Овощи  должны  сохранять соответствующую  форму  нарезки. Вкус и запах должны  соответствовать входящим в них продуктам.


	Технологическая карта № 54

Мясные биточки

Сборник рецептур: «Организация детского питания в дошкольных учреждениях», издательство «Аркти», Москва 2003. 
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты  (1 порция)

Брутто, г

Нетто, 

Мясо 

100

70

Хлеб 

8

8

Лук  репчатый

10

8

Масло сливочное 

3

3

Масло растительное

0,5

0,5

Подлива

Лук 

8

10

Морковь

8
10
Томат 

4

4

Масло растительное

3

3

Мука 

2

2

Выход

70/10
Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

16,3

10,8

5,76

185.7

168,9

1,24
0,12

0,21

3,67

 Технология приготовления: Из котлетной массы формируют изделие кругло-приплюснутой формы толщиной 2.0 , 2,5мм (биточки), подготовленную массу кладут на противень смазанный маслом и запекают при температуре 180 -200 градусов. (пропустить мясо два раза)
Требования: Форма биточков кругло-приплюснутая, с подливой с боку уложен гарнир. 

Консистенция: сочная, пышная, однородная.

Цвет: корочки –коричневые, на разрезе -светло – серые. Вкус и запах свойственные продуктам , входящим в блюдо.


	Технологическая карта № 55

Каша перловая

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей дошкольного возраста, 2010 г. Москва Дели принт 
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты (1 порция)

Брутто, г

Нетто, г

Крупа перловая
40
40
Масло сливочное

2
2
Выход:

140

Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

3

1,93
21,14
122,9
11,4

0,63

0,03

0,03

186,0

Технология приготовления: крупу перловую замачивают на два часа, заливают кипяченной водой и варят до готовности. 

Требования к качеству: каша рассыпчатая.


	Технологическая карта № 56

Каша пшенная 
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей дошкольного возраста, 2010 г. Москва Дели принт 
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты (1 порция)

Брутто, г

Нетто, г

Крупа пшенная
40
40
Масло сливочное

4
4
Выход:

110

Химический состав: 
Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

4,1
6.1
29.0
187.6
11,4

0,63

0,03

0,03

186,0

Технология приготовления: крупу пшенную  заливают кипяченной водой и варят до готовности. 

Требования к качеству: каша рассыпчатая.


	Технологическая карта № 57

Икра свекольная
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей дошкольного возраста, 2010 г. Москва Дели принт 
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты (1 порция)

Брутто, г

Нетто, г

Свекла 
150
120
Морковь 
10
8
Лук 

10

8

Томат

5

5

Масло растительное

3

3

Сахар

1

1

Выход:

115
Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

11.5
1.8
5.11
103
11,4

0,63

0,03

0,03

186,0

Технология приготовления: Овощи очищают, натирают на терке, тушат до готовности.
Требования к качеству: консистенция мягкая, сочная. Цвет, вкус, запах свойственные набору продуктов.


	Технологическая карта № 58

Ежики в томатно-сметанном соусе
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей дошкольного возраста, 2010 г. Москва Дели принт 
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикаты (1 порция)

Брутто, г

Нетто, г

Мясо 
100
70
Лук 
10
8
Морковь

10

8

Яйцо 1/8

5,8

5,2

Сметана

5

5

Масло растительное

3

3

Рис

10

10

Томат 

3

3

Мука 

3

3

Зелень 

1

1

Выход:

85/10
Химический состав:

Пищевые вещества

Минеральные вещества, мг

Витамины, мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы, г

Энергетическая ценность, ккал

Са

Fе

В 1

В 2

С

18,1
13,46
15.7
232.0
11,4

0,63

0,03

0,03

186,0

Технология приготовления: Мясо пропускают через мясорубку. Рис отваривают, фарш соединяют с рисом и яйцом, перемешивают и формуют шарики. Заливают бульоном и тушат 10-20 мин.
Требования к качеству: ежики круглой формы, сочные, поверхность серовато – кремовая. Вкус и запах свойственные тушеному мясу.


