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

	Морковь
	25
	20

	Лук зеленый
	12.5
	10

	Яблоки
	34.3
	24

	Лимон
	10
	4.2

	Сахар
	2
	2

	Соль пищевая йодированная
	1
	1

	Масло растительное
	4
	4

	Капуста белокочанная
	42.5
	34


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
	1.14

	Жиры, г
	7.15

	Углеводы, г
	7.86

	Калорийность, ккал
	100.9

	B1, мг
	0.03

	B2, мг
	0.04

	C, мг
	19

	Ca, мг
	41.92

	Fe, мг
	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
	60


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Белокочанную капусту и морковь очистить, промыть и мелко нашинковать соломкой. Лук зеленый перебрать, очистить, промыть, мелко нарезать. Яблоки очистить от кожицы и семенных гнезд, мелко нарезать. Подготовленные овощи соединить, добавить соль, сахар, перемешать, заправить соком лимона и растительным маслом.
Требования: Овощи и яблоки должны сохранять форму нарезки. Вкус и запах свойственные набору продуктов.







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

	Морковь
	116
	93

	Сахар
	3
	3

	Масло растительное
	7
	7


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
	7.09

	Углеводы, г
	9.69

	Калорийность, ккал
	105.92

	B1, мг
	0.06

	B2, мг
	0.07

	C, мг
	3.26

	Ca, мг
	47.49

	Fe, мг
	0.66


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

	Морковь промыть, очистить, нашинковать. Заправить сахаром и растительным маслом.



















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

	Морковь
	25
	20

	Лук зеленый
	 3
	 3

	Яблоки
	34.3
	24

	Лимон
	10
	4.2

	Сахар
	2 
	2 

	Соль пищевая йодированная
	1
	1

	Масло растительное
	5 
	 5

	Капуста белокочанная
	42.5
	34


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
	1.14

	Жиры, г
	7.15

	Углеводы, г
	7.86

	Калорийность, ккал
	100.9

	B1, мг
	0.03

	B2, мг
	0.04

	C, мг
	19

	Ca, мг
	41.92

	Fe, мг
	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
	60


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Белокочанную капусту и морковь очистить, промыть и мелко нашинковать соломкой. Лук зеленый перебрать, очистить, промыть, мелко нарезать. Яблоки очистить от кожицы и семенных гнезд, мелко нарезать. Подготовленные овощи соединить, добавить соль, сахар, перемешать, заправить соком лимона и растительным маслом.
Требования: Овощи и яблоки должны сохранять форму нарезки. Вкус и запах свойственные набору продуктов.







Технологическая карта (кулинарный рецепт) №_____________
Наименование блюда: Салат из отварной свеклы с чесноком с растительным маслом
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	  ~ Масса вареной очищенной свеклы
	-
	90.2

	Свекла
	115
	92

	Чеснок
	 1
	 1

	Масло растительное
	7
	7

	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
	1.66

	Жиры, г
	7.09

	Углеводы, г
	8.5

	Калорийность, ккал
	103.53

	B1, мг
	0.02

	B2, мг
	0.04

	C, мг
	4.81

	Ca, мг
	36.59

	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

	Промытую свеклу отваривают в кожуре, охлаждают, очищают, нарезают соломкой (или натирают на терке), соединяют с чесноком (чеснок очищают и протирают), солят, перемешивают и заправляют растительным маслом.














Технологическая карта (кулинарный рецепт) №_____________
Наименование блюда: Салат из свежих овощей 
Вид обработки: Без обработки
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Капуста белокочанная
	100
	80

	Морковь
	  15
	10 

	Масло растительное
	7
	7

	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
	1.65

	Жиры, г
	7.09

	Углеводы, г
	4.91

	Калорийность, ккал
	90.77

	B1, мг
	0.03

	B2, мг
	0.04

	C, мг
	25.76

	Ca, мг
	46.56

	Fe, мг
	0.59


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


[bookmark: _GoBack]Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

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




