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

	Картофель
	105
	73.5

	Молоко
	28
	28

	Масло сливочное
	2.5
	2.5

	Соль пищевая йодированная
	1
	1

	  ~ Масса отварного картофеля
	-
	71.3


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
	2.17

	Жиры, г
	3.12

	Углеводы, г
	5.36

	Калорийность, ккал
	82.6

	B1, мг
	0.07

	B2, мг
	7.02

	C, мг
	2.09

	Ca, мг
	36.72

	Fe, мг
	0.49


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
	180


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

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












Технологическая карта (кулинарный рецепт) №___________
Наименование блюда: Бефстроганов из отварной говядины  
Вид обработки: Тушение
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Говядина (I категории)
	110.5
	105.8

	Лук
	10
	8.4

	Морковь
	25
	20

	Масло растительное
	3
	3

	Мука пшеничная
	3
	3

	Молоко
	10
	10

	Вода питьевая
	10
	10

	Соль пищевая йодированная
	1.2
	1.2


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
	16.73

	Жиры, г
	15.78

	Углеводы, г
	4.25

	Калорийность, ккал
	225.82

	B1, мг
	0.04

	B2, мг
	0.11

	C, мг
	0.48

	Ca, мг
	38.44

	Fe, мг
	2.26


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
	80


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	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,  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 соот-ветствуют отварному мясу и соусу.





Технологическая карта (кулинарный рецепт) №_______
Наименование блюда: Капуста тушеная
Вид обработки: Тушение
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Капуста белокочанная
	120
	96

	Морковь
	16
	13

	Лук
	16
	13

	Масло сливочное
	2.5
	2.5

	Мука пшеничная
	2
	2

	Томат-паста
	2
	2

	Масло растительное
	5
	5

	Петрушка
	3.5
	2.6

	Вода питьевая
	25
	25

	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
	2.12

	Жиры, г
	4.48

	Углеводы, г
	4.65

	Калорийность, ккал
	79.8

	B1, мг
	0.03

	B2, мг
	0.04

	C, мг
	11.3

	Ca, мг
	59.3

	Fe, мг
	0.84


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
	180


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

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





Технологическая карта (кулинарный рецепт) №______________
Наименование блюда: Запеканка из творога
Вид обработки: Запечение
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Творог
	93.8
	92

	Крупа манная
	6
	6

	  или Мука пшеничная
	8
	8

	Сахар
	8
	8

	Яйцо
	4
	4

	Масло сливочное
	4
	4

	Сухари панировочные
	4
	4

	Сметана
	4
	4


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
	17.54

	Жиры, г
	12.05

	Углеводы, г
	17.15

	Калорийность, ккал
	247

	B1, мг
	0.05

	B2, мг
	0.26

	C, мг
	0.24

	Ca, мг
	147.3

	Fe, мг
	0.69


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

	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






Технологическая карта (кулинарный рецепт) № 
Наименование блюда: Кисель из повидла, джема, варенья
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Повидло
	12
	12

	  или Джем
	12
	12

	  или Варенье
	12
	12

	Сахар
	4
	4

	Крахмал
	3.5
	3.5

	Кислота лимонная пищевая
	0.15
	0.15

	Вода питьевая
	95.5
	95.5


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
	0.04

	Жиры, г
	0

	Углеводы, г
	11.13

	Калорийность, ккал
	44.7

	B1, мг
	0

	B2, мг
	0

	C, мг
	0.04

	Ca, мг
	5.25

	Fe, мг
	0.14


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

	Повидло, или джем, или варенье разбавляют горячей водой, доводят до кипения, затем процеживают с одновременным протиранием плодов или ягод (при использовании варенья). Добавляют сахар, лимонную кислоту, доводят до кипения, вводят подготовленный крахмал 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: свойственный используемому сырью Вкус: сладкий с кисловатым привкусом Запах: свойственный используемому сырью








Технологическая карта (кулинарный рецепт) №__________
Наименование блюда: Бутерброды с маслом
Вид обработки: Без обработки
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Масло сливочное
	25
	25

	Пшеничный хлеб
	75
	75


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

	Белки, г
	6.12

	Жиры, г
	18.88

	Углеводы, г
	36.55

	Калорийность, ккал
	340

	B1, мг
	0.12

	B2, мг
	0.08

	C, мг
	0

	Ca, мг
	23.25

	Fe, мг
	1.55


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
	40


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	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




















Технологическая карта (кулинарный рецепт) №________
 Наименование блюда: Тесто для оладий
Вид обработки: Без обработки
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Мука пшеничная
	48.1
	48.1

	Яйцо
	2.4
	2.4

	Молоко
	48.1
	48.1

	  или Вода питьевая
	48.1
	48.1

	Дрожжи прессованные
	1.4
	1.4

	Сахар
	1.7
	1.7

	Соль
	0.9
	0.9


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

	Белки, г
	6.98

	Жиры, г
	2.18

	Углеводы, г
	37.09

	Калорийность, ккал
	195.9

	B1, мг
	0.15

	B2, мг
	0.13

	C, мг
	0.62

	Ca, мг
	74.33

	Fe, мг
	1.19


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
	1000


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Тесто готовят так же, как для блинов, но более густой консистенции. Требования к качеству Внешний вид: тесто пышное, хорошо промешанное Консистенция: равномерно пористая, эластичная Цвет: кремовый Вкус: сырого дрожжевого теста Запах: сырого дрожже












Технологическая карта (кулинарный рецепт) №________  
Наименование блюда: Оладьи со сгущенкой
Вид обработки: Запечение
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Тесто для оладий №_______
	-
	100.83

	Сгущенка
	 
	5 

	Масло растительное
	5
	5


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

	Белки, г
	8.05

	Жиры, г
	11.88

	Углеводы, г
	34.62

	Калорийность, ккал
	276.92

	B1, мг
	0.12

	B2, мг
	0.15

	C, мг
	0.34

	Ca, мг
	87.38

	Fe, мг
	1.14


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
	120


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	В тесто для оладий (рец. № ____) добавляют протертый творог и выпекают на разогретых (чугунных) сковородах, толстостенных противнях (по 2-3 шт. на порцию). Толщина готовых оладий должна быть не менее 5-6 мм. Отпускают с прокипяченным маслом, джемом, повидлом или вареньем. Требования к качеству Внешний вид: две-три оладьи на порцию, равномерно обжаренные Консистенция: мягкая, упругая Цвет: золотистый Вкус: характерный для изделий из дрожжевого теста и творога Запах: жареных оладий















Технологическая карта (кулинарный рецепт) №________
Наименование блюда: Тесто дрожжевое (для пирожков)
Вид обработки: Без обработки
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Мука пшеничная высшего сорта
	63.3
	63.3

	  или Мука пшеничная
	63.3
	63.3

	Сахар
	4.4
	4.4

	Маргарин
	1.9
	1.9

	Соль
	1
	1

	Дрожжи прессованные
	1.9
	1.9

	Вода питьевая
	30
	30


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

	Белки, г
	6.96

	Жиры, г
	2.43

	Углеводы, г
	47.93

	Калорийность, ккал
	241.4

	B1, мг
	0.17

	B2, мг
	0.06

	C, мг
	0

	Ca, мг
	21.08

	Fe, мг
	1.43


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
	1000


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Дрожжевое тесто (рец.№ ____) готовят двумя способами - опарным или безопарным. Безопарным способом тесто готовят преимущественно для изделий с малым содержанием сдобы (сахара, маргарина), опарным - для изделий с большим содержанием сдобы (тесто дрожжевое сдобное). Требования к качеству Внешний вид: тесто пышное, хорошо промешано Консистенция: равномерно пористая, эластичная Цвет: кремовый Вкус: сырого дрожжевого теста Запах: сырого дрожжевого теста










Технологическая карта (кулинарный рецепт)  № __________
Наименование блюда: Пирожки печеные из дрожжевого теста (сдобные)
Вид обработки: Запечение
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Тесто дрожжевое (для пирожков) №_______
	-
	71.67

	Мука пшеничная
	2.15
	2.15

	 Повидло
	42.08
	42.08

	  или Джем
	41.67
	41.67

	Масло растительное
	0.33
	0.33

	Меланж
	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
	14.23

	Жиры, г
	10.37

	Углеводы, г
	33.92

	Калорийность, ккал
	286.67

	B1, мг
	0.1

	B2, мг
	0.13

	C, мг
	0.12

	Ca, мг
	23

	Fe, мг
	1.53


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
	60


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Дрожжевое тесто, приготовленное опарным или безопарным способом, выкладывают на подпыленный мукой стол, отрезают от него кусок массой 1-1,5 кг, закатывают его в жгут и делят на куски требующейся массы (39, 58, 64, 43 и 22 г, соответственно). Затем куски формуют в шарики, дают им расстояться 5-6 мин и расскатывают на круглые лепешки толщиной 0,5-1 см. На середину каждой лепешки кладут фарш (морковный, рисовый с яйцом, мясной с луком и др.), повидло или джем (по 17, 25, 45, 25 г на пирожок) и защипывают края, придавая форму «лодочки», «полумесяца», цилиндрическую и др. Сформованные пирожки укладывают швом вниз на кондитерский лист, предварительно смазанный растительным маслом, для расстойки. За 5-10 мин перед выпечкой изделия смазывают яйцом. Пирожки выпекают при температуре 200-240 °С в течение 8-10 мин. Примечание. В случае использования жидкого повидла часть его (8-10%) заменяют мукой. Требования к качеству Внешний вид: форма «лодочки», «полумесяца», цилиндрическая Консистенция: пористая, хорошо пропеченная Цвет: поверхности - светло-коричневый, на разрезе: теста - кремовый, фарша -соответствует виду фарша Вкус: свойственный изделиям из дрожжевого теста Запах: свойственный выпеченному дрожжевому тесту, без запаха перекисшего теста


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

	Говядина
	87.5
	63.75

	Пшеничный хлеб
	13.75
	13.75

	Молоко
	20
	20

	  или Вода питьевая
	20
	20

	Лук
	23.75
	20

	Масло сливочное
	3.75
	3.75

	-
	-
	15

	Мука пшеничная
	5
	5

	Вода питьевая
	20
	20


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
	7.39

	Жиры, г
	8.19

	Углеводы, г
	9.76

	Калорийность, ккал
	142.5

	B1, мг
	0.05

	B2, мг
	0.08

	C, мг
	0.71

	Ca, мг
	36.58

	Fe, мг
	0.8


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
	80


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Котлетную массу дважды пропускают через мясорубку, добавляют измельченный припущенный репчатый лук, перемешивают и формуют в виде шариков по 3-4 шт. на порцию, панируют в муке, запекают 6-8 мин до полуготовности, заливают соусом сметанным с луком 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 без трещин, пропитанных соусом Консистенция: тефтелей в меру плотная, сочная Цвет: тефтелей - коричневый, соуса - в зависимости от вида Вкус: тушеного мяса в соусе, умеренно соленый Запах: тушеного мяса, соуса и гарнира




Технологическая карта (кулинарный рецепт) №_______ 
Наименование блюда: Котлеты, биточки, шницели рубленые
Вид обработки: Запечение
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Говядина
	100
	73.75

	Пшеничный хлеб
	17.5
	17.5

	Молоко
	23.75
	23.75

	  или Вода питьевая
	23.75
	23.75

	Сухари панировочные
	10
	10

	-
	-
	123.75

	Масло сливочное
	6.25
	6.25


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
	15.53

	Жиры, г
	11.78

	Углеводы, г
	16.07

	Калорийность, ккал
	231.67

	B1, мг
	0.1

	B2, мг
	0.17

	C, мг
	0.15

	Ca, мг
	43.5

	Fe, мг
	1.5


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
	80


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	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


 
Технологическая карта (кулинарный рецепт) №________
Наименование блюда: Рыба, тушенная с овощами
Вид обработки: Тушение
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Минтай
	68.75
	61.25

	Вода питьевая
	21.25
	21.25

	Морковь
	35
	27.5

	Томат-паста
	2.5
	2.5

	Лук
	13.75
	11.25

	Масло растительное
	5
	5

	-
	-
	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
	10.93

	Жиры, г
	5.1

	Углеводы, г
	2.57

	Калорийность, ккал
	100

	B1, мг
	0.07

	B2, мг
	0.08

	C, мг
	2.88

	Ca, мг
	33.83

	Fe, мг
	0.57


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
	80


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Филе нарезают на порционные куски, укладывают в посуду в два слоя, чередуя со слоями нарезанных соломкой моркови и лука репчатого, заливают водой, добавляют томатное пюре, сметану, масло растительное, посуду закрывают крышкой и тушат 30 мин до готовности. Отпускают с овощами, с которыми тушилась рыба. Гарниры - картофель отварной, пюре картофельное, овощи отварные. Требования к качеству Внешний вид: тушеный кусочек филе рыбы уложен на тарелку, с овощами и соусом, сбоку - гарнир Консистенция: мягкая у трески, допускается легкое расслаивание мякоти Цвет: филе рыбы - на разрезе белый или светло-серый, соуса - розовый, овощей -натуральный Вкус: рыбы в сочетании с соусом и овощами Запах: продуктов, входящих в блюдо







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

	Гречневая крупа
	24.88
	24.88

	Вода питьевая
	78.05
	78.05

	Масло сливочное
	2.44
	2.44


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

	Белки, г
	6.85

	Жиры, г
	5.08

	Углеводы, г
	16.57

	Калорийность, ккал
	139.35

	B1, мг
	0.08

	B2, мг
	0.06

	C, мг
	9.68

	Ca, мг
	18.9

	Fe, мг
	1.76


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
	205


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Подготовленную крупу засыпают в кипящую, подсоленную воду. Кашу варят на медленном огне при закрытой крышке. За 7 минут до готовности вводят подготовленную сухую смесь «Нутринор». Время варки до 40 минут. Отпускают с прокипяченным сливочным маслом. Требования к качеству Внешний вид: зерна крупы хорошо набухшие, частично разварившиеся Консистенция: вязкая Вкус: свойственный крупе и молоку, без привкуса Запах: продуктов, входящих в состав блюда















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

	Пшено
	23
	23

	Вода питьевая
	73
	73


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

	Белки, г
	6.11

	Жиры, г
	4.89

	Углеводы, г
	17.41

	Калорийность, ккал
	138.06

	B1, мг
	0.07

	B2, мг
	0.03

	C, мг
	9.03

	Ca, мг
	19.16

	Fe, мг
	0.74


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

	Подготовленную крупу засыпают в кипящую воду. Кашу варят под крышкой на слабом огне, до готовности.  Время варки - 15-20 минут. Отпускают с прокипяченным сливочным маслом. Требования к качеству Внешний вид: зерна крупы желтого цвета, частично разварившиеся Консистенция: вязкая Вкус: свойственный пшенной каше, молока, не имеет постороннего привкуса Запах: продуктов, входящих в состав блюда

















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

	Яйцо
	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
	12.7

	Жиры, г
	11.5

	Углеводы, г
	0.7

	Калорийность, ккал
	157.5

	B1, мг
	0.08

	B2, мг
	0.45

	C, мг
	0

	Ca, мг
	55

	Fe, мг
	2.5


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
	40


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	[bookmark: _GoBack]Яйца погружают в кипящую подсоленную воду (3 л воды и 40-50 г соли на 10 яиц) и варят вкрутую 8-10 мин с момента закипания. Для облегчения очистки от скорлупы яйца сразу же после варки погружают в холодную воду. Подают яйца очищенными по 1 и 1/2 шт. на порцию. Требования к качеству Внешний вид: кругло-овальной формы, без трещин на поверхности Консистенция: умеренно плотная Цвет: белок - белый, желток - желтый Вкус: свежего вареного яйца, приятный Запах: свойственный свежесваренным яйцам


 
