Технологическая карта (кулинарный рецепт) №_____________

Наименование блюда: Каша гречневая с молоком
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Гречневая крупа
	17.5
	17.5

	Вода питьевая
	50
	50

	Соль пищевая  
	0.25
	0.25

	Молоко
	150
	150



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

	Белки, г
	3.5

	Жиры, г
	2.1

	Углеводы, г
	13.2

	Калорийность, ккал
	79

	B1, мг
	0.1

	B2, мг
	0.1

	C, мг
	0.7

	Ca, мг
	63.9

	Fe, мг
	1.1



Рекомендуемый выход блюда для кормления детей за 1 прием пищи (грамм):
	Количество часов содержания детей в ДОУ
	Дети 3-7 лет (детский сад)

	8-10 часов
	200



Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Крупу перебирают, промывают, всыпают в кипящую воду с солью и варят при слабом кипении до полного поглощения воды крупой 10-15 мин, до готовности доводят при слабом нагреве под закрытой крышкой. Молоко кипятят и при отпуске подают отдельно или заливают кашу горячим молоком. Органолептические показатели качества Внешний вид - форма зерен сохранена или частично разварена. Цвет - светло-коричневый. Консистенция - мягкая, зерна хорошо набухшие. Запах - свойственный гречневой каше с молоком, без постороннего. Вкус - характерный гречневой каше с молоком.







Технологическая карта (кулинарный рецепт) № __________

Наименование блюда: Каша геркулесовая молочная с маслом сливочным
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Геркулес
	18
	18

	Молоко
	150
	150

	Сахар
	3
	3

	Вода питьевая
	50
	50

	Соль пищевая  
	0.4
	0.4

	Масло сливочное
	2.5
	2.5



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

	Белки, г
	3.2

	Жиры, г
	3.7

	Углеводы, г
	14.6

	Калорийность, ккал
	101

	B1, мг
	0.1

	B2, мг
	0.1

	C, мг
	0.2

	Ca, мг
	52.4

	Fe, мг
	0.6


Рекомендуемый выход блюда для кормления детей за 1 прием пищи (грамм):
	Количество часов содержания детей в ДОУ
	Дети 3-7 лет (детский сад)

	8-10 часов
	200



Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	В кипящую жидкость (молоко с водой) добавляют сахар, соль, всыпают овсяные хлопья и варят до загустения, периодически помешивая 5-10 мин. При отпуске кашу поливают маслом сливочным, доведенным до кипения. Органолептические показатели качества Внешний вид - поверхность без засохших пленок. Цвет - сероватый. Консистенция - густая, на тарелке слегка расплывается, хлопья хорошо разварены. Запах - свойственный овсяной молочной каше с маслом сливочным, без постороннего. Вкус - характерный овсяной молочной каше с маслом сливочным, без подгорелости.





Технологическая карта (кулинарный рецепт) №__________

Наименование блюда: Каша манная молочная с маслом сливочным
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Крупа манная
	16
	16

	Молоко
	150
	150

	Масло сливочное
	2
	2

	Сахар
	3
	3

	Соль пищевая  
	0,25
	0,25

	Вода питьевая
	50
	50



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

	Белки, г
	2.7

	Жиры, г
	2.5

	Углеводы, г
	14.3

	Калорийность, ккал
	89

	B1, мг
	0

	B2, мг
	0.1

	C, мг
	0.2

	Ca, мг
	46.8

	Fe, мг
	0.2



Рекомендуемый выход блюда для кормления детей за 1 прием пищи (грамм):
	Количество часов содержания детей в ДОУ
	Дети 3-7 лет (детский сад)

	8-10 часов
	200



Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	В кипящее молоко с водой добавляют сахар, соль и всыпают тонкой струйкой при домешивании манную крупу, варят 5-10 мин. При отпуске кашу поливают растопленным, доведенным до кипения сливочным маслом. Органолептические показатели качества Внешний вид - поверхность без засохших пленок. Цвет - белый. Консистенция - густая, на тарелке слегка расплывается, зерна крупы полностью набухшие. Запах - свойственный манной молочной каше с маслом сливочным, без постороннего. Вкус - характерный молочной манной каше с маслом сливочным, без подгорелости.







Технологическая карта (кулинарный рецепт) № ____________

Наименование блюда: Каша пшеничная молочная с маслом сливочным
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Крупа пшеничная
	15
	15

	Молоко
	150
	150

	Вода питьевая
	44
	44

	Масло сливочное
	2
	2

	Сахар
	3
	3

	Соль пищевая 
	0.25
	0.25



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

	Белки, г
	3.3

	Жиры, г
	3

	Углеводы, г
	16.3

	Калорийность, ккал
	103

	B1, мг
	0.1

	B2, мг
	0.1

	C, мг
	0.2

	Ca, мг
	48.8

	Fe, мг
	0.5



Рекомендуемый выход блюда для кормления детей за 1 прием пищи (грамм):
	Количество часов содержания детей в ДОУ
	Дети 3-7 лет (детский сад)

	8-10 часов
	200



Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Крупу перебирают, промывают водой. В кипящую воду кладут подготовленную крупу и варят 10 мин, затем добавляют соль, сахар, горячее кипяченое молоко, варят, периодически помешивая, до готовности. При отпуске кашу поливают маслом сливочным, доведенным до кипения. Органолептические показатели качества Внешний вид - зерна крупы полностью набухшие, хорошо разварены, без комков и засохших пленок. Цвет - светло- коричневый. Консистенция - крупы - мягкая, каши - густая, на тарелке слегка расплывается. Запах - свойственный пшеничной каше, без постороннего. Вкус - характерный пшеничной каше, в меру сладкий, с выраженным вкусом молока, сливочного масла, без подгорелости.






Технологическая карта (кулинарный рецепт) № ____________

Наименование блюда: Каша пшенная молочная с маслом сливочным
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Пшено
	15
	15

	Молоко
	150
	150

	Вода питьевая
	44
	44

	Сахар
	2
	2

	Соль пищевая  
	0,25
	0,25

	Масло сливочное
	2
	2



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

	Белки, г
	3.3

	Жиры, г
	3

	Углеводы, г
	16.3

	Калорийность, ккал
	103

	B1, мг
	0.1

	B2, мг
	0.1

	C, мг
	0.2

	Ca, мг
	48.8

	Fe, мг
	0.5



Рекомендуемый выход блюда для кормления детей за 1 прием пищи (грамм):
	Количество часов содержания детей в ДОУ
	Дети 3-7 лет (детский сад)

	8-10 часов
	200


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Крупу перебирают, многократно промывают сначала теплой, а затем холодной водой, пока вода не станет прозрачной. Промытую крупу заливают кипящей водой, доводят до кипения и варят 5-10 мин, затем добавляют соль, сахар и горячее кипяченое молоко и варят, периодически помешивая, до готовности. При отпуске кашу поливают растопленным, доведенным до кипения маслом сливочным. Органолептические показатели качества Внешний вид - поверхность без засохших пленок. Цвет — светло-желтый. Консистенция - густая, на тарелке слегка расплывается, зерна крупы полностью набухшие. Запах - свойственный молочной пшенной каше с маслом сливочным, без постороннего. Вкус - характерный молочной пшенной каше с маслом сливочным, без подгорелости.






Технологическая карта (кулинарный рецепт) №__________

Наименование блюда: Каша рисовая молочная с маслом сливочным
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Рис
	25
	25

	Молоко
	150
	150

	Вода питьевая
	50
	50

	Сахар
	2.5
	2.5

	Соль пищевая йодированная
	0,25
	0,25

	Масло сливочное
	2
	2



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

	Белки, г
	3

	Жиры, г
	2.9

	Углеводы, г
	21.9

	Калорийность, ккал
	124

	B1, мг
	0

	B2, мг
	0.1

	C, мг
	0.3

	Ca, мг
	56.3

	Fe, мг
	0.3



Рекомендуемый выход блюда для кормления детей за 1 прием пищи (грамм):
	Количество часов содержания детей в ДОУ
	Дети 3-7 лет (детский сад)

	8-10 часов
	200



Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Крупу перебирают, многократно промывают холодной водой, пока вода не станет прозрачной. Промытую крупу заливают кипящей водой, доводят до кипения и варят 5-10 мин, затем добавляют соль, сахар, горячее кипяченое молоко и варят, периодически помешивая, до готовности. При отпуске кашу поливают растопленным, доведенным до кипения маслом сливочным. Органолептические показатели качества Внешний вид - поверхность без засохших пленок. Цвет - белый. Консистенция - густая, на тарелке слегка расплывается, зерна крупы полностью набухшие. Запах - свойственный молочной рисовой каше с маслом сливочным, без постороннего. Вкус - характерный молочной рисовой каше с маслом сливочным, без подгорелости.





Технологическая карта (кулинарный рецепт) №_________

Наименование блюда: Каша ячневая молочная с маслом сливочным
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Крупа ячневая
	20
	20

	Молоко
	150
	150

	Сахар
	2
	2

	Соль пищевая  
	0.25
	0.25

	Вода питьевая
	50
	50

	Масло сливочное
	2
	2



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

	Белки, г
	3

	Жиры, г
	2.6

	Углеводы, г
	16.8

	Калорийность, ккал
	98

	B1, мг
	0.1

	B2, мг
	0.1

	C, мг
	0.2

	Ca, мг
	58.1

	Fe, мг
	0.4



Рекомендуемый выход блюда для кормления детей за 1 прием пищи (грамм):
	Количество часов содержания детей в ДОУ
	Дети 3-7 лет (детский сад)

	8-10 часов
	200



Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Перебранную и промытую крупу кладут в кипящую воду и варят 10-15 мин, затем добавляют соль, сахар, горячее кипяченое молоко и варят до готовности, периодически помешивая. При отпуске кашу поливают маслом сливочным, доведенным до кипения. Органолептические показатели качества Внешний вид - поверхность без засохших пленок. Цвет - светло-коричневый. Консистенция - густая, на тарелке слегка расплывается, зерна крупы полностью набухшие. Запах - свойственный молочной ячневой каше с маслом сливочным, без постороннего. Вкус - характерный молочной ячневой каше с маслом сливочным, без подгорелости.





Технологическая карта (кулинарный рецепт) №________

Наименование блюда: Каша молочная ассорти (рис, гречневая крупа) с маслом сливочным
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Рис
	7,5
	7,5

	Гречневая крупа
	7,5
	7,5

	Пшено
	7,5
	[bookmark: _GoBack]7,5

	Молоко
	150
	150

	Вода питьевая
	50
	35

	Сахар
	3 
	 3

	Масло сливочное
	2
	2

	Соль пищевая  
	0,25
	0,25


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

	Белки, г
	2.6

	Жиры, г
	2.9

	Углеводы, г
	13.1

	Калорийность, ккал
	86

	B1, мг
	0

	B2, мг
	0.1

	C, мг
	0.3

	Ca, мг
	57.1

	Fe, мг
	0.5


Рекомендуемый выход блюда для кормления детей за 1 прием пищи (грамм):
	Количество часов содержания детей в ДОУ
	Дети 3-7 лет (детский сад)

	8-10 часов
	200


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Крупы перебирают и промывают. Крупы сначала варят отдельно до полуготовности, закладывая в кипящую воду. Затем крупы соединяют, заливают горячим кипяченым молоком, добавляют сахар, соль, доводят до кипения, варят при слабом кипении до готовности. При отпуске кашу поливают маслом сливочным, доведенным до кипения. Органолептические показатели качества Внешний вид - зерна полностью набухшие, хорошо разварены, без комков и засохших пленок. Цвет - белый, с коричневым опенком. Консистенция - круп - мягкая, каши - густая, на тарелке слегка расплывается. Запах - свойственный каше из смеси круп, без постороннего. Вкус - характерный каше из смеси круп, в меру сладкий, с выраженным вкусом молока, сливочного масла, без подгорелости.




