 Технологическая карта (кулинарный рецепт) №
Наименование блюда: Суп гороховый 
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Горох шлифованный
	12
	12

	Картофель
	16
	12

	Морковь
	8
	6.4

	Лук
	5
	4.2

	Соль пищевая 
	1
	1

	Бульон куриный
	 -
	 80

	Вода питьевая
	-
	80


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
	2.86

	Жиры, г
	0.24

	Углеводы, г
	8.06

	Калорийность, ккал
	50.94

	B1, мг
	0.1

	B2, мг
	0.03

	C, мг
	2.13

	Ca, мг
	23.92

	Fe, мг
	1.06


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
	250


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Лущеный горох перебрать, промыть, заложить в кипящую бульон и варить до готовности. Добавить очищенный мелко нарезанный картофель и варить 7-10 минут. Затем ввести нарезанные ломтиками морковь и репчатый лук, соль. В готовый суп положить зелень и довести до кипения. Суп можно подать с гренками.
Для приготовления гренок пшеничный хлеб без корки нарезать кубика-ми, положить на противень и подсушить в духовке.




 


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №
Наименование блюда: Суп с макаронными изделиями
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Макаронные изделия
	8
	8

	Картофель
	16
	12

	Морковь
	8
	6.4

	Бульон куриный прозрачный  
	-
	120

	Соль пищевая  
	1
	1


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

	Белки, г
	1.74

	Жиры, г
	0.27

	Углеводы, г
	7.26

	Калорийность, ккал
	42.82

	B1, мг
	0.04

	B2, мг
	0.04

	C, мг
	1.48

	Ca, мг
	11.79

	Fe, мг
	0.29


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
	250


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Приготовить бульон из курицы. Процедить. В кипящий бульон положить нарезанный тонкими брусочками картофель , варить 7-10 минут. Добавить морковь, 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.








 

Технологическая карта (кулинарный рецепт) №____________
Наименование блюда: Суп с картофелем  на курином бульоне
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель
	20
	14

	Морковь
	8
	6.4

	Петрушка
	1
	0.74

	Бульон куриный прозрачный  
	-
	120

	Соль пищевая йодированная
	1
	1

	Вода питьевая
	16
	16


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
	2.55

	Жиры, г
	0.86

	Углеводы, г
	8.45

	Калорийность, ккал
	57.12

	B1, мг
	0.06

	B2, мг
	0.06

	C, мг
	2.12

	Ca, мг
	17.6

	Fe, мг
	0.52


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
	250


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Приготовить бульон из курицы, процедить. Положить в бульон нарезанный кубика-ми или дольками картофель, варить до полуготовности. Через 7-10 минут ввести нарезанную кубиками морковь. В готовый суп положить зелень и довести до кипения. Суп можно подать с гренками.  
Требования:  бульон светло - желтого цвета про-зрачный. Вкус и цвет соответствует набору продуктов.









Технологическая карта (кулинарный рецепт) №____________
Наименование блюда: Суп молочный с макаронными изделиями
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Макаронные изделия
	10
	10

	Вода питьевая
	75
	75

	Молоко
	75
	75

	Сахар
	2
	2

	Масло сливочное
	2.5
	2.5

	Соль пищевая йодированная
	0.25
	0.25


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

	Белки, г
	3.3

	Жиры, г
	4.5

	Углеводы, г
	10.32

	Калорийность, ккал
	93.52

	B1, мг
	0.02

	B2, мг
	0.07

	C, мг
	0.45

	Ca, мг
	53

	Fe, мг
	0.23


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
	250


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Вермишель (или лапшу) засыпать, помешивая, в кипящую подсоленную воду и отварить до готовности в течение 5-7 минут, откинуть на сито, дать стечь воде. Затем в кипящее молоко добавить сахар и заложить отварные макаронные изде-лия, довести до кипения и варить еще минут 5. Сливочное масло растопить в эма-лированной посуде, прокипятить, добавить в готовую вермишель, все тщательно перемешать и прокипятить. Требования: Цвет белый. Макаронные изделия хорошо разварены, не слипшиеся. Вкус и запах свойственные отварной вермишели и молока.








Технологическая карта (кулинарный рецепт) №_________
Наименование блюда: Бульон костный
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Кости
	25
	25

	Морковь
	 
	 

	Петрушка (корень)
	0.7
	0.5

	Лук
	1
	0.8

	Вода питьевая
	 100
	100 



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
	11.09

	Жиры, г
	2.58

	Углеводы, г
	21.83

	Калорийность, ккал
	154.16

	B1, мг
	0.389

	B2, мг
	0.2723

	C, мг
	0

	Ca, мг
	0

	Fe, мг
	0


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
	100


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	При приготовлении бульона пищевые кости измельчают для более полного извлечения питательных веществ. Позвоночные и плоские кости рубят поперек па части, размером 5-6 см, суставные головки трубчатых костей разрубают на несколько частей, трубки оставляют целыми. Говяжьи кости молодняка и свиные слегка обжаривают в жарочном шкафу для улучшения вкуса и внешнего вида бульона. Подготовленные кости заливают холодной водой и варят при слабом кипении. В процессе варки с поверхности бульона снимают пену и жир. Продолжительность варки бульона из говяжьих костей 3,5-4 ч, свиных и бараньих - 2-3 ч. Более длительная варка ухудшает вкусовые и ароматические качества бульона. За 30-40 мин до окончания варки в бульон добавляют петрушку (корень), подпеченные лук репчатый и морковь, соль.Морковь и лук нарезают на половинки (крупные корнеплоды следует разрезать вдоль на несколько частей), кладут нарезанной стороной на чистые сухие чугунные сковороды и подпекают без жира до образования светло-коричневой корочки, не допуская подгорания. Можно также положить в бульон стебли петрушки, сельдерея, укропа, очищенные обрезки моркови, лука, белых кореньев. Готовый бульон процеживают.Мясо-костный бульон готовят так же, как бульон костный. За 2-3 ч до окончания варки кладут куски мяса массой 1,5-2 кг. Это обеспечивает более высокие вкусовые качества не только бульона, но и мяса. Кроме того, бульон получается более прозрачным. Для бульонов из птицы используют кости, субпродукты (сердце, желудки, шеи, головы, ноги, крылья, кожу шеи), целые тушки птицы. Кости рубят на мелкие части, тушки птицы заправляют и заливают холодной водой, быстро доводят до кипения, а затем варят до готовности при слабом кипении 1-2 ч. В процессе варки снимают пену и жир. За 30-40 мин до готовности бульона в него добавляют петрушку (корень), подпеченные морковь и лук репчатый. Готовый бульон процеживают. При одновременном использовании костей, субпродуктов и целых тушек сначала варят кости и субпродукты, а целые тушки кладут позже в соответствии со сроками их варки.
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Технологическая карта (кулинарный рецепт) №
Наименование блюда: Суп гречневый с мясом
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Гречка 
	12
	12

	Картофель
	70
	49

	Морковь
	10
	8

	Лук
	5
	4.2

	Масло сливочное
	2
	2

	Масло растительное
	1,5
	2

	Соль пищевая 
	1
	1

	Бульон куриный
	 -
	 80

	Вода питьевая
	-
	80


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
	4.5

	Углеводы, г
	10.32

	Калорийность, ккал
	93.52

	B1, мг
	0.02

	B2, мг
	0.07

	C, мг
	0.45

	Ca, мг
	53

	Fe, мг
	0.23


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
	250


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	В кипящий бульон положить нарезанный кубиками картофель, всыпать хорошо перебранную и промытую гречневую крупу и варить до полуготовности, затем добавить пассированный лук, морковь и варить до готовности. В готовый суп положить вареное мясо.




 


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №
Наименование блюда: Суп рыбный «Лосось».
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Горбуша в собственном соку
	40
	40

	Пшено 
	10
	10

	Картофель
	70
	49

	Морковь
	10
	8

	Лук
	10
	8

	Масло сливочное
	2
	2

	Масло растительное
	1,5
	2

	Соль пищевая 
	1
	1

	Вода питьевая
	-
	120


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
	2.86

	Жиры, г
	0.24

	Углеводы, г
	8.06

	Калорийность, ккал
	50.94

	B1, мг
	0.1

	B2, мг
	0.03

	C, мг
	2.13

	Ca, мг
	23.92

	Fe, мг
	1.06


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
	250


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	В кипящую воду всыпать хорошо перебранное и промытое пшено и варить до полуготовности, затем добавить рыбные консервы, пассированный лук, картофель, морковь и варить до готовности.




 



Технологическая карта (кулинарный рецепт) №
Наименование блюда: Суп – лапша с курицей.
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Курица 
	30
	30

	Вермишель 
	10
	20

	Картофель
	70
	49

	Морковь
	10
	8

	Лук
	10
	8

	Масло сливочное
	2
	2

	Масло растительное
	1,5
	2

	Соль пищевая 
	1
	1

	Вода питьевая
	-
	120


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
	2.86

	Жиры, г
	0.24

	Углеводы, г
	8.06

	Калорийность, ккал
	50.94

	B1, мг
	0.1

	B2, мг
	0.03

	C, мг
	2.13

	Ca, мг
	23.92

	Fe, мг
	1.06


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
	250


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	В бульон положить нарезанный соломкой картофель, припущенные морковь, лук и варить до готовности. Вермишель сварить в большом количестве подсоленной воды, откинуть, опустить в бульон довести до кипения. В готовый суп положить вареное мясо.








Технологическая карта (кулинарный рецепт) №___________
Наименование блюда: Суп крестьянский 
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель
	40
	28

	Морковь
	8
	6.4

	Лук
	5
	4.2

	Петрушка
	1
	0.74

	Пшено
	4
	4

	Вода питьевая
	120
	120

	Соль пищевая йодированная
	1
	1


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

	Белки, г
	1.21

	Жиры, г
	0.81

	Углеводы, г
	6.6

	Калорийность, ккал
	46.04

	B1, мг
	0.05

	B2, мг
	0.03

	C, мг
	3.54

	Ca, мг
	19.1

	Fe, мг
	0.46


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
	250


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

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







Технологическая карта (кулинарный рецепт) №
Наименование блюда: Суп рисовый на к/б 
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Рис 
	15
	15

	Картофель
	16
	12

	Морковь
	8
	6.4

	Лук
	5
	4.2

	Соль пищевая 
	1
	1

	Бульон куриный
	 -
	 80

	Вода питьевая
	-
	80


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
	2.86

	Жиры, г
	0.24

	Углеводы, г
	8.06

	Калорийность, ккал
	50.94

	B1, мг
	0.1

	B2, мг
	0.03

	C, мг
	2.13

	Ca, мг
	23.92

	Fe, мг
	1.06


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
	250


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	В кипящий бульон положить нарезанный кубиками картофель, всыпать рис предварительно хорошо перебрать и промыть и  и варить до полуготовности, затем добавить пассированный лук, морковь и варить до готовности. 




