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

	Говядина (I категории)
	57.1
	42.3

	Картофель
	 58
	 40.6

	Морковь
	20.6
	16.6

	Лук
	12
	10

	Капуста белокочанная
	32 
	25.6 

	Масло растительное
	2.9
	2.9

	Соль
	1 
	 1

	Масло сливочное
	1.1
	1.1

	Мука пшеничная высшего сорта
	1.1
	1.1

	Морковь
	30
	24

	Лук
	15
	12.6

	Томат-паста
	3
	3

	Масло сливочное
	3
	3

	Сахар
	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
	8.69

	Жиры, г
	9.43

	Углеводы, г
	7.49

	Калорийность, ккал
	149.71

	A, мг
	3.42

	B1, мг
	0.03

	B2, мг
	0.06

	C, мг
	4.87

	Ca, мг
	20.82

	E, мг
	1.59

	Fe, мг
	1.38

	Mg, мг
	21.18

	P, мг
	90.81


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
	175


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Овощи хорошо промывают и очищают.
Подготовленное мясо и картофель нарезают средними кубиками, морковь - мелкими кубиками, лук - полукольцами, капусту - шашками. Мясо и овощи обжаривают по отдельности, затем их укладывают в глубокую посуду слоями,   соль, бульон или воду (продукты должны быть покрыты полностью), закрывают крышкой и тушат до готовности.
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Технологическая карта (кулинарный рецепт) №____________
[bookmark: _GoBack]Наименование блюда: Печенье домашнее
Вид обработки: Без обработки
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	 Мука
	43
	43

	 Сахар
	2
	2

	 Масло сливочное
	5
	5

	 Яйцо
	1/8
	6


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
	4.084

	Жиры, г
	4.333

	Углеводы, г
	33.336

	Калорийность, ккал
	180.346

	B1, мг
	0.077

	B2, мг
	0.066

	Ca, мг
	11.6

	Fe, мг
	0.74

	С, мг
	0.01


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:
	Органолептическая оценка (оценка качества) блюда

	В размягченное масло вливаем процеженный раствор сахара и яиц, потом засыпаем муку, смешанную с содой, все перемешиваем 2 минуты и охлаждаем. Из теста раскатываем пласт, вырезаем печенье и выпекаем на противне. Форма изделия должна быть правильная, без изломов. Печенье должно иметь четкий рисунок на лицевой стороне



