Каша манная молочная с маслом сливочным №4/2

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
	
	

	Масло сливочное
	2
	2

	Сахар
	2
	2

	Соль пищевая йодированная
	
	

	Вода питьевая
	52
	52


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 1-3 лет (ясли)
	Дети 3-7 лет (детский сад)

	8-10 часов
	200
	200


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	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) №4/3
Каша пшенная молочная с маслом сливочным 


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
	20
	20

	Молоко
	40
	40

	Вода питьевая
	44
	44

	Сахар
	2
	2

	Соль пищевая йодированная
	0.4
	0.4

	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 1-3 лет (ясли)
	Дети 3-7 лет (детский сад)

	8-10 часов
	200
	200


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	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) №7
Запеканка из творога с изюмом 

Наименование блюда: Запеканка из творога с изюмом
Вид обработки: Запечение
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Творог
	87.5
	86.7

	Изюм
	
	

	Крупа манная
	7
	7

	Сахар
	7
	7

	Яйцо
	
	

	Масло растительное
	1
	1

	Сметана
	
	

	Вода питьевая
	13
	13

	Соль пищевая йодированная
	0.5
	0.5


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
	16.2

	Жиры, г
	9.6

	Углеводы, г
	17.5

	Калорийность, ккал
	220

	B1, мг
	0

	B2, мг
	0.2

	C, мг
	0.2

	Ca, мг
	136.9

	Fe, мг
	0.5

	Количество часов содержания детей в ДОУ
	Дети 1-3 лет (ясли)
	Дети 3-7 лет (детский сад)

	8-10 часов
	100
	100

	Промытый изюм заливают кипятком на 20 мин для набухания, затем воду сливают. В протертый творог добавляют предварительно заваренную в воде (10 мл на порцию) и охлажденную манную крупу, набухший изюм, сырые яйца, сахар, соль. Подготовленную массу выкладывают на смазанную растительным маслом функциональную емкость слоем 3-4 см, поверхность, смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу при температуре 200-220°С до образования золотистой корочки 20-30 мин. Готовую запеканку через 5-10 мин порционируют. При отпуске нарезанную на порционные куски запеканку поливают соусом. Органолептические показатели качества Внешний вид - порционные куски квадратной или прямоугольной формы, поверхность ровная без трещин, полита соусом. Цвет - корочки - золотистый, на разрезе - светло-кремовый с вкраплениями изюма. Консистенция - мягкая, рыхлая, однородная. Запах - свойственный для творога в сочетании с продуктами, входящими в рецептуру, без постороннего. Вкус - характерный для творога в сочетании с продуктами, входящими в рецептуру, сладковатый, без подгорелости.


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №28

Наименование блюда: Вареники ленивые
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Творог
	80.8
	80

	Мука пшеничная
	13.33
	13.33

	Яйцо
	6.67
	6.67

	Сахар
	6.67
	6.67

	Масло сливочное
	6.67
	6.67

	Соль пищевая йодированная
	0.67
	0.67


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
	15.7

	Жиры, г
	11.4

	Углеводы, г
	17.1

	Калорийность, ккал
	235

	B1, мг
	0

	B2, мг
	0.2

	C, мг
	0.2

	Ca, мг
	124.5

	Fe, мг
	0.6


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

	8-10 часов
	150
	150


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	В протертый творог добавляют, яйца, сахар, 2/3 просеянной муки, перемешивают до однородной массы. Полученную массу раскатывают на столе, посыпанном мукой, в пласт толщиной 1 см, который нарезают на полоски шириной 2,5 см, затем полоски нарезают на кусочки прямоугольной или квадратной формы массой 10-15 г. Вареники (полуфабрикат) варят, опуская в кипящую подсоленную воду, доводят до кипения и варят при слабом кипении 3-5 мин. При отпуске поливают маслом сливочным, доведенным до кипения. Органолептические показатели качества Внешний вид - кусочки ирямоут ольной или квадратной формы, политы маслом сливочным. Цвет - белый или светло-кремовый. Консистенция - мягкая, плотная. Запах - свойственный для творога с продуктами, входящими в рецептуру, без постороннего. Вкус - характерный для творога с продуктами, входящими в рецептуру, сладковатый.


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №7/1
Наименование блюда: Запеканка из творога
Вид обработки: Запечение
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Творог
	92.9
	92

	Крупа манная
	6.5
	6.5

	Сахар
	6.5
	6.5

	Яйцо
	4
	4

	Масло растительное
	1
	1

	Сметана
	2
	2

	Вода питьевая
	10
	10


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
	16.9

	Жиры, г
	9.6

	Углеводы, г
	13.4

	Калорийность, ккал
	209

	B1, мг
	0

	B2, мг
	0.2

	C, мг
	0.2

	Ca, мг
	140.7

	Fe, мг
	0.5


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

	8-10 часов
	100
	100

	Технология приготовления

	В протертый творог добавляют, предварительно заваренную в воде (10 мл на порцию) и охлажденную манную крупу, сырые яйца, сахар, соль. Подготовленную массу выкладывают на функциональную емкость, смазанную маслом растительным, слоем 3-4 см, поверхность смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу при температуре 200-220°С до образования золотистой корочки 20-30 мин. Готовую запеканку через 5-10 мин порционируют, при отпуске поливают соусом. Органолептические показатели качества Внешний вид - порционные куски прямоугольной или квадратной формы, поверхность гладкая, без трещин, полита соусом. Цвет - корочки - золотистый, на разрезе - светло-кремовый. Консистенция - мягкая, рыхлая, однородная. Запах - свойственный для творога в сочетании с продуктами, входящими в рецептуру, без постороннего. Вкус - характерный для творога в сочетании с продуктами, входящими в рецептуру, сладковатый, без подгорелости.


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №7/2
Наименование блюда: Запеканка из творога с морковью
Вид обработки: Запечение
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Творог
	71.4
	70

	Морковь
	Детский сад: Питание*
	Детский сад: Питание*

	Молоко
	4
	4

	Крупа манная
	5
	5

	Сахар
	Детский сад: Питание*
	Детский сад: Питание*

	Яйцо
	4
	4

	Соль пищевая йодированная
	Детский сад: Питание*
	Детский сад: Питание*

	Сметана
	5
	5

	Масло растительное
	2
	2

	Сухари пшеничные
	Детский сад: Питание*
	Детский сад: Питание*

	Масло сливочное
	Детский сад: Питание*
	Детский сад: Питание*

	Вода питьевая
	Детский сад: Питание*
	Детский сад: Питание*


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
	13.6

	Жиры, г
	11.8

	Углеводы, г
	13.5

	Калорийность, ккал
	213

	B1, мг
	0

	B2, мг
	0.2

	C, мг
	0.6

	Ca, мг
	120.7

	Fe, мг
	0.6


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

	8-10 часов
	100
	100

	Очищенную морковь нарезают соломкой и припускают до размягчения с молоком и сливочным маслом, манную крупу заваривают в кипящую воду, помешивая, до набухания. В протертый творог добавляют охлажденные до 50-60°С припущенную морковь, заваренную манную крупу, сырые яйца, сахар, соль и перемешивают. Подготовленную массу выкладывают на смазанную растительным маслом и посыпанную сухарями функциональную емкость слоем 3-4 см, поверхность смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу при температуре 200-220°С до образования золотистой корочки 20-30 мин. Готовую запеканку через 5-10 мин порционируют. Отпускают с растопленным, доведенным до кипения, сливочным маслом. Органолептические показатели качества Внешний вид - порционные куски квадратной или прямоугольной формы, поверхность ровная без трещин, полита сливочным маслом. Цвет - корочки - золотистый, на разрезе - светло-оранжевый. Консистенция - мягкая, рыхлая, однородная. Запах - свойственный для творога в сочетании с продуктами, входящими в рецептуру.


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №29
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
	Детский сад: Питание*
	Детский сад: Питание*

	Молоко
	51
	51

	Вода питьевая
	35
	35

	Сахар
	Детский сад: Питание*
	Детский сад: Питание*

	Масло сливочное
	2
	2

	Соль пищевая йодированная
	Детский сад: Питание*
	Детский сад: Питание*


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 1-3 лет (ясли)
	Дети 3-7 лет (детский сад)

	8-10 часов
	200
	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.


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №30
Наименование блюда: Каша молочная ассорти (рис, пшено) 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

	Пшено
	Детский сад: Питание*
	Детский сад: Питание*

	Молоко
	51
	51

	Вода питьевая
	35
	35

	Сахар
	Детский сад: Питание*
	Детский сад: Питание*

	Соль пищевая йодированная
	0.4
	0.4

	Масло сливочное
	Детский сад: Питание*
	Детский сад: Питание*


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
	2.5

	Жиры, г
	2.9

	Углеводы, г
	13.2

	Калорийность, ккал
	88

	B1, мг
	0

	B2, мг
	0.1

	C, мг
	0.3

	Ca, мг
	57.5

	Fe, мг
	0.3


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

	8-10 часов
	200
	200


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Рис и пшено перебирают, промывают водой сначала теплой, а затем холодной несколько раз, пшено ошпаривают. Крупы сначала варят отдельно до полуготовности, закладывая в кипящую воду, затем соединяют, заливают горячим молоком, добавляют сахар, соль, доводят до кипения, варят при слабом кипении до поглощения жидкости над поверхностью крупы и доводят до готовности под закрытой крышкой. При отпуске кашу поливают растопленным, сведенным до кипения сливочным маслом. Органолептические показатели качества Внешний вид - поверхность без засохших пленок. Цвет - белый с желтым оттенком. Консистенция - густая, на тарелке слегка расплывается, зерна набухшие, хорошо разварены. Запах - свойственный молочной каше из смеси круп с маслом сливочным, без постороннего. Вкус - характерный молочной каше из смеси круп с маслом сливочным, без подгорелости


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №31
Наименование блюда: Каша овсяная молочная с маслом сливочным
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Крупа овсяная
	20
	20

	Молоко
	Детский сад: Питание*
	Детский сад: Питание*

	Соль пищевая йодированная
	0.4
	0.4

	Сахар
	2
	2

	Вода питьевая
	Детский сад: Питание*
	Детский сад: Питание*

	-
	-
	Детский сад: Питание*

	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
	3.7

	Жиры, г
	3.9

	Углеводы, г
	16.2

	Калорийность, ккал
	109

	B1, мг
	0.1

	B2, мг
	0.1

	C, мг
	0.3

	Ca, мг
	65.9

	Fe, мг
	0.7


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

	8-10 часов
	200
	200


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Перебранную и промытую крупу всыпают в кипящую воду и варят 20-30 мин, затем добавляют соль, сахар, горячее кипяченое молоко и варят до готовности, периодически помешивая. При отпуске кашу поливают растопленным, доведенным до кипения маслом сливочным. Органолептические показатели качества Внешний вид - поверхность без засохших пленок. Цвет - сероватый. Консистенция - густая, на тарелке слегка расплывается, зерна крупы полностью набухшие. Запах - свойственный молочной овсяной каше с маслом сливочным, без постороннего. Вкус - характерный молочной овсяной каше с маслом сливочным, сладковатый, без подгорелости.


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №32

Наименование блюда: Соус сметанный
Вид обработки: Варка


Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Мука пшеничная
	5
	5

	Масло сливочное
	5
	5

	Вода питьевая
	75
	75

	Сметана
	25
	25

	Соль пищевая йодированная
	0.8
	0.8


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
	1.2

	Жиры, г
	7.3

	Углеводы, г
	4.3

	Калорийность, ккал
	88

	B1, мг
	0

	B2, мг
	0

	C, мг
	0

	Ca, мг
	25.7

	Fe, мг
	0.1


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

	8-10 часов
	1000
	1000


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Муку пассеруют (подсушивают в жарочном шкафу до светло-кремового цвета), охлаждают до 50°С, просеивают, растирают со сливочным маслом, разводят горячей водой и варят 7-10 мин, затем добавляют соль, сметану, процеживают и доводят до кипения. Органолептические показатели качества Внешний вид - однородная масса, без пленки на поверхности. Цвет - белый с кремовым оттенком. Консистенция - полужидкая, без комков заварившейся муки. Запах - свойственный для соуса сметанного, без постороннего. Вкус - характерный для соуса сметанного, без подгорелости.


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №33
Наименование блюда: Биточки (котлеты) рыбные
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Минтай
	150
	75

	Хлеб пшеничный
	15
	15

	Яйцо
	6.25
	6.25

	Соль пищевая йодированная
	0.63
	0.63

	Молоко
	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
	13.7

	Жиры, г
	2

	Углеводы, г
	8

	Калорийность, ккал
	105

	B1, мг
	0.1

	B2, мг
	0.1

	C, мг
	0.6

	Ca, мг
	59.1

	Fe, мг
	0.8


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

	8-10 часов
	80
	80


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Рыбу обрабатывают, разделывают на филе без кожи и костей. Филе нарезают на куски и измельчают через мясорубку, добавляют замоченный в молоке пшеничный хлеб (или батон) и повторно измельчают через мясорубку. В полученную массу добавляют смесь яйца, соль и перемешивают. Котлетную массу порционируют и формуют биточки округлой формы или котлеты - овально-продолговатой и варят на решетке паровой кастрюли (или в пароварочных шкафах). При отсутствии пароварочного оборудования изделия укладывают в сотейник, добавляют рыбный бульон или воду и припускают до готовности 20-25 мин при закрытой крышке. Органолептические показатели качества Внешний вид - форма изделий сохранена, поверхность без трещин. Цвет - светло-серый. Консистенция - однородная, рыхлая, сочная. Запах - свойственный изделиям из рыбной котлетной массы, без постороннего. Вкус - характерный изделиям из рыбной котлетной массы.


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №34
Наименование блюда: Рыба, тушенная с овощами
Вид обработки: Тушение
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Минтай
	134.08
	61.67

	Вода питьевая
	18.33
	18.33

	Морковь
	28.17
	22.5

	Лук
	17.83
	15

	Масло растительное
	5.33
	5.33

	Сахар
	1.67
	1.67

	Соль пищевая йодированная
	0.83
	0.83


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
	9.7

	Жиры, г
	5.2

	Углеводы, г
	4.9

	Калорийность, ккал
	101

	B1, мг
	0.1

	B2, мг
	0.1

	C, мг
	1.2

	Ca, мг
	33.9

	Fe, мг
	0.7


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

	8-10 часов
	120
	120

	12 часов
	120
	120

	24 часа
	120
	120

	Технология приготовления

	Обработанную рыбу разделывают на филе без кожи и костей, нарезают порционные куски, кладут в функциональную емкость, смазанную маслом в один ряд. Очищенные морковь и лук репчатый нарезают соломкой, укладывают на рыбу, заливают горячей кипяченой водой, доводят до кипения, добавляют сахар, соль, закрывают крышкой и тушат до готовности 35-40 мин. При отпуске можно добавить мелконарезанную зелень (1-2 г). Органолептические показатели качества Внешний вид - рыба сохранила форму, сверху - овощи. Цвет - рыбы - серый, овощей - светло-оранжевый. Консистенция - рыбы и овощей - мягкая, сочная. Запах - свойственный рыбе и овощам, без постороннего. Вкус - характерный тушеной рыбе и овощам.


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №35
Наименование блюда: Запеканка из рыбы с капустой
Вид обработки: Запечение
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Капуста белокочанная
	40
	32

	-
	-
	29

	Крупа манная
	
	

	Вода питьевая
	18.7
	18.7

	-
	18.7
	18.7

	Минтай
	130
	65

	Лук
	
	

	Яйцо
	4
	4

	Масло растительное
	
	


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
	11.3

	Жиры, г
	1.9

	Углеводы, г
	5.9

	Калорийность, ккал
	83

	B1, мг
	0.1

	B2, мг
	0.1

	C, мг
	2.4

	Ca, мг
	40.9

	Fe, мг
	0.8


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

	8-10 часов
	100
	100

	Технология приготовления

	Обработанную белокочанную капусту нарезают соломкой и припускают с добавлением воды (20% к массе), за 3-5 мин до готовности всыпают струйкой манную крупу и проваривают. Обработанную рыбу разделывают на филе с кожей без костей, нарезают на куски, измельчают через мясорубку с добавлением припущенной капусты с манной крупой и очищенного лука репчатого. В полученную массу добавляют сырые яйца, соль, перемешивают, выкладывают на функциональную емкость, смазанную маслом растительным и запекают в жарочном шкафу при температуре 200-220°С до образования золотистой корочки в течение 15-20 мин. При отпуске можно добавить мелконарезанную зелень (1-2 г). Органолептические показатели качества Внешний вид - поверхность ровная, без трещин. Цвет - поверхности - золотистый, на разрезе - серовато-коричневый. Консистенция - мягкая, сочная. Запах - свойственный запеченной рыбно-капустной массе, без постороннего. Вкус - характерный для запеченной рыбно-капустной массы.


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №36
Наименование блюда: Рыба жареная
Вид обработки: Запечение
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Минтай
	226
	113

	Мука пшеничная
	
	

	Соль пищевая йодированная
	1
	1

	Масло растительное
	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
	16.7

	Жиры, г
	2.9

	Углеводы, г
	3.6

	Калорийность, ккал
	107

	B1, мг
	0.1

	B2, мг
	0.1

	C, мг
	0.4

	Ca, мг
	39.8

	Fe, мг
	0.8


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

	8-10 часов
	80
	80


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Обработанную рыбу разделывают на филе с кожей без костей, нарезают порционные куски, посыпают солью, панируют в муке, кладут на функциональную емкость, смазанную маслом растительным и жарят в жарочном шкафу 20-25 мин при температуре 220-230°С. При отпуске можно добавить мелконарезанную зелень (1-2 г). Органолептические показатели качества Внешний вид - форма порционных кусков сохранена. Циет - поверхности - золотистый, на разрезе - свойственный. Консистенция - мягкая, сочная. Запах - свойственный жареной рыбе, без постороннего. Вкус - характерный жареной рыбе.


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №37

Наименование блюда: Хлеб пшеничный 
Вид обработки: Без обработки


Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Хлеб пшеничный витаминизированный
	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
	7.6

	Жиры, г
	0.8

	Углеводы, г
	49.2

	Калорийность, ккал
	233

	B1, мг
	0.3

	B2, мг
	0.18

	C, мг
	0

	Ca, мг
	66

	Fe, мг
	2.1


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

	8-10 часов
	25
	25


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №38
Наименование блюда: Хлеб ржаной
Вид обработки: Без обработки


Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Хлеб ржаной
	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
	6.6

	Жиры, г
	1.2

	Углеводы, г
	33.4

	Калорийность, ккал
	165

	B1, мг
	0.18

	B2, мг
	0.08

	C, мг
	0

	Ca, мг
	35

	Fe, мг
	3.9


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

	8-10 часов
	40
	40

	
	
	

	
	
	


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №39

Наименование блюда: Сыр (порциями)
Вид обработки: Без обработки


Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Сыр Российский 6%
	108.67
	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
	26.3

	Жиры, г
	26.6

	Углеводы, г
	0

	Калорийность, ккал
	351

	B1, мг
	0

	B2, мг
	0.4

	C, мг
	0.7

	Ca, мг
	1000

	Fe, мг
	0.7


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

	8-10 часов
	30
	30


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Сыр нарезают на куски, очищают от корки, нарезают ломтиками толщиной 2-3 мм за 30-40 мин. до отпуска. Органолептические показатели качества Внешний вид - ломтики сыра толщиной 2-3 мм, без подсыхания. Цвет - от светло-желтого до желтого. Консистенция - плотная, упругая. Запах - свойственный для сыра. Вкус - характерный для сыра.


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №40
Наименование блюда: Хлеб с маслом
Вид обработки: Без обработки


Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Хлеб пшеничный
	83.33
	83.33

	Масло сливочное
	16.67
	16.67


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
	6.5

	Жиры, г
	12.8

	Углеводы, г
	39.3

	Калорийность, ккал
	301

	B1, мг
	0

	B2, мг
	0

	C, мг
	0

	Ca, мг
	4

	Fe, мг
	0


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

	8-10 часов
	60
	60


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Хлеб нарезают ломтиками толщиной 1-1,5 см. На него укладывают сливочное масло, нарезанное тонким кусочком различной формы с таким расчетом, чтобы масло покрывало большую часть ломтика хлеба. Органолептические показатели качества Внешний вид - ломтик хлеба толщиной около 1-1,5 см покрыт сливочным маслом, поверхность не заветренная. Цвет - свойственный данному виду хлеба (белый, кремовый, серый) и сливочного масла (белый, кремовый). Консистенция - хлеба мягкая, масла - слегка мажущаяся. Запах - свойственный используемому хлебу и маслу, без постороннего. Вкус - свойственный используемому хлебу и маслу.


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №41
Наименование блюда: Хлеб с маслом и сыром
Вид обработки: Без обработки


Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Хлеб пшеничный
	54.55
	54.55

	Сыр Российский 6%
	Детский сад: Питание*
	Детский сад: Питание*

	Масло сливочное
	9.09
	9.09


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

	Жиры, г
	14.6

	Углеводы, г
	31.4

	Калорийность, ккал
	304

	B1, мг
	0

	B2, мг
	0.1

	C, мг
	0.2

	Ca, мг
	224.9

	Fe, мг
	0.2


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

	8-10 часов
	55
	55

	
	
	

	
	
	


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Хлеб нарезают ломтиками толщиной 1-1,5 см. На ломтик хлеба укладывают сливочное масло, нарезанное тонким кусочком различной формы с таким расчетом, чтобы масло покрывало большую часть ломтика хлеба, а сверху кладут ломтик сыра. Органолептические показатели качества Внешний вид - ломтик хлеба толщиной около 1-1,5 см покрыт сливочным маслом, сверху по всей поверхности - ломтик сыра. Цвет - свойственный данному виду хлеба (белый, кремовый, серый), сливочного масла и сыра. Консистенция - хлеба мягкая, масла - мажущаяся, упругая, не заветренная. Запах - свойственный, без постороннего. Вкус - характерный используемому хлебу, маслу и сыру.


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №42
Наименование блюда: Гуляш из мяса говядины
Вид обработки: Тушение
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Говядина (I категории)
	108.7
	80

	Масло сливочное
	5
	5

	Лук
	17.9
	15

	Мука пшеничная
	5
	5

	Соль пищевая йодированная
	1
	1

	Вода питьевая
	60
	60


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
	14.9

	Жиры, г
	15.7

	Углеводы, г
	5.4

	Калорийность, ккал
	220

	B1, мг
	0

	B2, мг
	0.1

	C, мг
	0.5

	Ca, мг
	16.7

	Fe, мг
	2.3


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

	8-10 часов
	100
	100


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Говядину нарезают кубиками (массой 15-20 г), слегка обжаривают, затем заливают горячей кипяченой водой и варят 15 мин. Очищенный лук репчатый нарезают соломкой или мелким кубиком и припускают с добавлением воды (10% к массе) и масла сливочного. Муку пассеруют (подсушивают в жарочном шкафу до светло-кремового цвета), разводят горячим бульоном от варки мяса, добавляют припущенный лук, соль и варят 15 мин. Вареные кубики мяса заливают соусом и тушат до готовности 15-20 мин. Органолептические показатели качества Внешний вид - форма нарезки мяса сохранена, тушеное мясо говядины в соусе. Цвет - мяса светло-коричневый, соуса - светло-кремовый. Консистенция - мяса мягкая, соуса однородная, средней густоты. Запах - свойственный тушеному мясу говядины в соусе, без постороннего. Вкус - характерный тушеному мясу говядины в соусе.


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №43
Наименование блюда: Суфле из мяса говядины
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Говядина (I категории)
	164.75
	121.25

	-
	-
	75

	Яйцо
	20
	20

	Соус молочный (для запекания) №3/11
	-
	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
	22.5

	Жиры, г
	17

	Углеводы, г
	2.8

	Калорийность, ккал
	254

	B1, мг
	0

	B2, мг
	0.2

	C, мг
	0.1

	Ca, мг
	46.8

	Fe, мг
	2.8


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

	8-10 часов
	80
	80


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Мясо говядины, зачищенное от грубой соединительной ткани, варят до готовности, нарезают на куски и дважды измельчают через мясорубку. В массу добавляют густой молочный соус, желтки яиц, перемешивают, затем вводят взбитые в густую пену белки яиц. Подготовленную массу раскладывают в функциональную емкость, смазанную маслом сливочным, варят на пару 25-30 мин или запекают в жарочном шкафу при температуре 180-200°С до образования золотистой корочки 20-25 мин. Для приготовления соуса муку пассеруют (подсушивают в жарочном шкафу до светло-кремового цвета), растирают с маслом сливочным, разводят горячим кипяченым молоком, варят 15 мин, добавляют соль и доводят до кипения. Готовое суфле охлаждают 3-5 мин и нарезают на порции. Органолептические показатели качества Внешний вид - поверхность ровная, без трещин. Цвет - серовато-коричневый. Консистенция - однородная, рыхлая, сочная. Запах - свойственный изделию из вареного мяса говядины с продуктами, входящими в рецептуру, и молочному соусу, без постороннего. Вкус - характерный изделию из вареного мяса говядины с продуктами, входящими в рецептуру, и молочному соусу.


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №45
Наименование блюда: Тефтели из мяса говядины 
Вид обработки: Тушение
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Говядина (I категории)
	67.18
	49.41

	Хлеб пшеничный
	
	

	Молоко
	14.12
	14.12

	Масло сливочное
	2.35
	2.35

	Лук
	
	

	Соль пищевая йодированная
	0.24
	0.24


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
	11.1

	Жиры, г
	11.4

	Углеводы, г
	10.4


	Калорийность, ккал
	185

	B1, мг
	0.1

	B2, мг
	0.1

	C, мг
	1.1

	Ca, мг
	56.4

	Fe, мг
	1.5


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

	8-10 часов
	85
	85

	Технология приготовления

	Мясо говядины, зачищенное от грубой соединительной ткани, нарезают на куски, измельчают на мясорубке, затем добавляют замоченный в молоке пшеничный хлеб и повторно измельчают на мясорубке. Очищенный лук репчатый нарезают мелким кубиком, бланшируют и припускают с маслом сливочным. В мясной фарш с хлебом добавляют припущенный лук, молоко, соль и перемешивают. Полученную массу порционируют, формуют шарики, панируют в муке, укладывают в функциональную емкость, смазанную маслом сливочным, обжаривают в жарочном шкафу до образования золотистой корочки.Органолептические показатели качества Внешний вид - форма тефтелей сохранена, поверхность без трещин, политы соусом. Цвет - тефтелей - серовато-коричневый, соуса - светло-кремовый. Консистенция - тефтелей — рыхлая, сочная, соуса - однородная, средней густоты. Запах - свойственный для тушеных мясных изделий из котлетной массы с луком в молочном соусе, без постороннего. Вкус - характерный для тушеных мясных изделий из котлетной массы с луком 


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №44
Наименование блюда: Фрикадельки из мяса говядины припущенные
Вид обработки: Припускание


Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Говядина (I категории)
	103.63
	76.25

	Хлеб пшеничный
	Детский сад: Питание*
	Детский сад: Питание*

	Масло растительное
	5
	5

	Молоко
	26.25
	26.25

	Соль пищевая йодированная
	Детский сад: Питание*
	Детский сад: Питание*


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
	15.1

	Жиры, г
	16

	Углеводы, г
	7.5

	Калорийность, ккал
	235

	B1, мг
	0

	B2, мг
	0.1

	C, мг
	0.1

	Ca, мг
	35.8

	Fe, мг
	1.8


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

	8-10 часов
	80
	80

	Технология приготовления

	Мясо говядины, зачищенное от грубой соединительной ткани, нарезают на куски, измельчают на мясорубке, добавляют замоченный в молоке пшеничный хлеб, соль и повторно измельчают через мясорубку, затем добавляют молоко и размягченное масло сливочное, перемешивают и взбивают. Полученную массу порционируют, формуют в виде шариков массой по 20-25 г, укладывают в функциональную емкость, смазанную маслом растительным и припускают с добавлением горячей кипяченой воды (30% к массе) под закрытой крышкой 15-20 мин. Органолептические показатели качества Внешний вид - форма фрикаделек сохранена, поверхность без трещин. Цвет - серовато-коричневый. Консистенция - однородная, рыхлая, сочная. Запах - свойственный для припущенных мясных изделий из котлетной массы, без постороннего. Вкус - характерный для припущенных мясных изделий из котлетной массы говядины.


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №46
Наименование блюда: Ленивые голубцы 
Вид обработки: Запечение
рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Капуста белокочанная
	93.75
	75

	Говядина (I категории)
	
	

	Рис
	6.25
	6.25

	Вода питьевая
	13.13
	13.13

	-
	-
	17.5

	Масло растительное
	
	


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
	9.5

	Жиры, г
	6.5

	Углеводы, г
	7.9

	Калорийность, ккал
	123

	B1, мг
	0

	B2, мг
	0.1

	C, мг
	2.7

	Ca, мг
	32.1

	Fe, мг
	1.3

	Количество часов содержания детей в ДОУ
	Дети 1-3 лет (ясли)
	Дети 3-7 лет (детский сад)

	8-10 часов
	80
	80


Рекомендуемый выход блюда для кормления детей за 1 прием пищи (грамм):
Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Зачищенную белокочанную капусту с удаленной кочерыгой кладут в горячую кипяченую подсоленную воду и варят до полуготовности. Кочаны разбирают на листья, нарезают мелким кубиком. Рис перебирают, промывают несколько раз в холодной воде и варят в воде (в соотношении 1:2,1). Для приготовления фарша сырое мясо говядины измельчают через мясорубку, добавляют вареный рассыпчатый рис, мелконарезанную капусту, соль и перемешивают. Из подготовленной массы формуют изделия цилиндрической формы. Голубцы кладут на функциональную емкость, смазанную маслом, запекают в жарочном шкафу при температуре 200-220°С 20-25 мин. При отпуске можно добавить мелконарезанную зелень (1-2 г). Органолептические показатели качества Внешний вид - форма голубцов сохранена, в соусе. Цвет – поверхности - золотистый, на разрезе - серовато-коричневый, соуса - светло-кремовый. Консистенция - мягкая, сочная - продуктов, входящих в рецептуру, соус - средней густоты. Запах - свойственный для вареных продуктов, входящих в рецептуру изделия и соуса молочного, без постороннего. Вкус - характерный для вареных продуктов, входящих в рецептуру изделия и соуса молочного.


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №47
Наименование блюда: Мясо говядины, тушенное с картофелем
Вид обработки: Тушение
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Говядина (I категории)
	54.35
	40

	-
	-
	25

	Картофель
	Детский сад: Питание*
	Детский сад: Питание*

	Лук
	10.1
	8.5

	Масло растительное
	3
	3

	Вода питьевая
	Детский сад: Питание*
	Детский сад: Питание*

	Соль пищевая йодированная
	0.75
	0.75


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
	7.9

	Жиры, г
	7.8

	Углеводы, г
	10.9

	Калорийность, ккал
	143

	B1, мг
	0.1

	B2, мг
	0.1

	C, мг
	5.3

	Ca, мг
	13

	Fe, мг
	1.4


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

	8-10 часов
	200
	200

	Мясо говядины нарезают на куски (по 2 куска на порцию массой по 40 г), очищенные картофель и лук репчатый нарезают дольками, затем мясо и овощи слегка обжаривают по отдельности. Обжаренное мясо и овощи кладут в функциональную емкость слоями, чтобы снизу и сверху мяса были овощи, добавляют соль и воду (продукты должны быть покрыты жидкостью), закрывают крышкой и тушат до готовности. Отпускают тушеное мясо с овощами вместе с бульоном и гарниром. При отпуске можно добавить мелконарезанную зелень (1-2 г). Органолептические показатели качества Внешний вид - тушеное мясо с овощами и жидкостью, форма нарезки мяса и овощей сохранена. Цвет - мяса - светло-коричневый, овощей и жидкости - светло-кремовый. Консистенция - мяса - мягкая, сочная, овощей - мягкая, плотная. Запах - свойственный для тушеного мяса говядины и овощей, без постороннего. Вкус - характерный для тушеного мяса говядины и овощей.


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
Технологическая карта (кулинарный рецепт) №48

Наименование блюда: Мясо говядины отварное
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Говядина (I категории)
	217.37
	160

	Морковь
	Детский сад: Питание*
	Детский сад: Питание*

	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
	26.9

	Жиры, г
	19.2

	Углеводы, г
	0.9

	Калорийность, ккал
	283

	B1, мг
	0.1

	B2, мг
	0.1

	C, мг
	0.2

	Ca, мг
	16.6

	Fe, мг
	3.5


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

	8-10 часов
	80
	80

	
	
	

	
	
	


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Мясо говядины зачищают от сухожилий и пленок, кладут в воду (1,5 л на 1 кг мяса), быстро доводят до кипения, уменьшают нагрев и варят при слабом кипении, за 20-30 мин. добавляют крупно нарезанную морковь, соль и варят до готовности. Отварное мясо нарезают поперек волокон по 2 куска на порцию, нарезанное мясо заливают бульоном, доводят до кипения. Органолептические показатели качества Внешний вид - куски мяса, нарезанные поперек волокон. Цвет - серый или светло-коричневый. Консистенция - мягкая, сочная, не волокнистая. Запах - свойственный вареному мясу говядины, без постороннего. Вкус - характерный вареному мясу говядины.


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №49
Наименование блюда: Запеканка картофельная, фаршированная отварным мясом говядины
Вид обработки: Запечение
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель
	117.32
	88

	Говядина (I категории)
	Детский сад: Питание*
	Детский сад: Питание*

	Лук
	4.76
	4

	Яйцо
	2
	2

	Масло сливочное
	Детский сад: Питание*
	Детский сад: Питание*

	Соль пищевая йодированная
	0.4
	0.4

	Масло растительное
	Детский сад: Питание*
	Детский сад: Питание*

	Сухари пшеничные
	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
	7.7

	Жиры, г
	7

	Углеводы, г
	15.4

	Калорийность, ккал
	152

	B1, мг
	0.1

	B2, мг
	0.1

	C, мг
	7.2

	Ca, мг
	14.6

	Fe, мг
	1.6


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

	8-10 часов
	250
	250

	Мясо говядины зачищают от сухожилий, варят крупным куском, охлаждают, нарезают на куски, измельчают на мясорубке. Очищенный лук репчатый нарезают соломкой, бланшируют 1-2 мин. и соединяют с фаршем из мяса говядины, добавляют соль и прогревают 3-5 мин. Очищенный картофель варят до готовности, отвар сливают, картофель протирают в горячем состоянии, охлаждают до 50-60°С, добавляют смесь яйца и перемешивают. Картофельную массу делят на две равные части. Одну часть кладут на функциональную емкость, смазанную маслом и посыпанную сухарями, разравнивают, кладут фарш из мяса говядины с луком, сверху оставшуюся часть картофеля и разравнивают. Изделие посыпают сухарями, сбрызгивают маслом сливочным и запекают при температуре 200-220°С до образования золотистой корочки 20-25 мин. Если изделие готовят в виде рулета, его формуют: картофельную массу укладывают на пищевую полиэтиленовую пленку, на середину кладут фарш, придают форму рулета, перекладывают швом вниз на смазанную маслом емкость. Изделие посыпают сухарями, сбрызгивают маслом и запекают при температуре 200-220°С до образования золотистой корочки 20-25 мин. При отпуске запеканку или рулет нарезают на порции, поливают растопленным, доведенным до кипения маслом сливочным. Органолептические показатели качества Внешний вид - поверхность без трещин. Цвет - корочки - золотистый, на разрезе — картофельной массы — светло-желтый, мясного фарша - серовато-коричневый. Консистенция - картофельной массы однородная, фарша - мягкая, рыхлая. Запах - свойственный запеченному картофелю и мясу говядины, без постороннего. Вкус - характерный запеченному картофелю и мясу говядины.



Технологическая карта (кулинарный рецепт) №50
Наименование блюда: Запеканка картофельная, фаршированная отварным мясом кур с овощам
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель
	117.32
	88

	Яйцо
	2
	2

	Курица
	46.68
	28

	Лук
	4.76
	4

	Морковь
	5
	4

	Масло сливочное
	0.8
	0.8

	Соль пищевая йодированная
	0.4
	0.4

	Масло растительное
	0.4
	0.4

	Сухари панировочные
	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
	6.9

	Жиры, г
	5.9

	Углеводы, г
	15.7

	Калорийность, ккал
	140

	B1, мг
	0.1

	B2, мг
	0.1

	C, мг
	7.5

	Ca, мг
	16.7

	Fe, мг
	1.3


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

	8-10 часов
	250
	250

	Обработанные тушки кур закладывают в холодную воду (2-2,5 л на 1 кг) и варят до готовности, охлаждают, отделяют мясо от кости и измельчают через мясорубку. Очищенные морковь и лук репчатый нарезают соломкой и припускают с добавлением воды (20% к массе) 5-7 мин и соединяют с фаршем из мяса кур, добавляют соль и прогревают 3-5 мин. Очищенный картофель варят до готовности, отвар сливают, картофель протирают в горячем состоянии, охлаждают до 50-60°С, добавляют смесь яйца и перемешивают. Картофельную массу делят на две равные части. Одну часть кладут на функциональную емкость, смазанную маслом и посыпанную сухарями, разравнивают, кладут фарш из мяса кур с овощами, сверху оставшуюся часть картофеля и разравнивают. Изделие посыпают сухарями, сбрызгивают маслом и запекают при температуре 200-220°С до образования золотистой корочки 20-25 мин. Если изделие готовят в виде рулета, его формуют: картофельную массу укладывают на пищевую полиэтиленовую пленку, на середину кладут фарш, придают форму рулета, перекладывают швом вниз на смазанную маслом емкость. Изделие посыпают сухарями, сбрызгивают маслом и запекают при температуре 200-220°С до образования золотистой корочки 20-25 мин. При отпуске запеканку или рулет нарезают на порции, поливают растопленным, доведенным до кипения маслом сливочным. Органолептические показатели качества Внешний вид - изделие равномерно запеченное, без трещин. Цвет - корочки золотистый, на разрезе - картофельной массы - светло-желтый, фарша - светло-серый. Консистенция - картофельной массы однородная, фарша - мягкая, рыхлая. Запах - свойственный картофелю и мясу кур. Вкус - свойственный запеченному картофелю и мясу кур, без постороннего.


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №51
Наименование блюда: Суфле из мяса кур паровое
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Курица
	170
	102.5

	-
	-
	57.5

	Яйцо
	20
	20

	Масло сливочное
	7.5
	7.5

	Мука пшеничная
	3.75
	3.75

	Молоко
	43.75
	43.75

	Соль пищевая йодированная
	1.25
	1.25

	Масло растительное
	2.5
	2.5

	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 100 грамм блюда

	Белки, г
	19.8

	Жиры, г
	22.7

	Углеводы, г
	4.6

	Калорийность, ккал
	301

	B1, мг
	0.1

	B2, мг
	0.2

	C, мг
	0.4

	Ca, мг
	73.7

	Fe, мг
	1.7


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

	8-10 часов
	80
	80

	Технология приготовления

	Обработанные тушки кур варят до готовности, разделывают на мякоть без кожи, измельчают через мясорубку, затем в фарш постепенно вводят молочный соус, добавляют размягченное масло сливочное, желтки яиц, массу взбивают и добавляют белки яиц, взбитые в густую пену. Подготовленную массу раскладывают в функциональную емкость, смазанную маслом растительным, и варят на пару 20-25 мин до готовности. Для приготовления соуса муку пассеруют (подсушивают в жарочном шкафу до светло-кремового цвета), растирают с маслом сливочным, разводят горячим кипяченым молоком, варят 15 мин, добавляют соль и доводят до кипения. Готовое суфле охлаждают 3-5 мин и нарезают на порции. Органолептические показатели качества Внешний вид - поверхность ровная, без трещин. Цвет - серый. Консистенция - однородная, рыхлая, сочная. Запах - свойственный изделию из вареного мяса кур с продуктами, входящими в рецептуру, и молочному соусу, без постороннего. Вкус - характерный изделию из вареного мяса кур с продуктами, входящими в рецептуру, и молочному соусу.


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №52
Наименование блюда: Капуста тушеная
Вид обработки: Тушение
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Капуста белокочанная
	141.67
	113.33

	Лук
	7.93
	6.67

	Морковь
	12.53
	10

	Мука пшеничная
	2
	2

	Сахар
	2
	2

	Соль пищевая йодированная
	0.67
	0.67

	Вода питьевая
	23.33
	23.33

	Масло растительное
	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
	2.3

	Жиры, г
	1.9

	Углеводы, г
	11.6

	Калорийность, ккал
	62

	B1, мг
	0

	B2, мг
	0

	C, мг
	20.9

	Ca, мг
	54.6

	Fe, мг
	0.7


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

	8-10 часов
	150
	150

	Зачищенную свежую белокочанную капусту, очищенные морковь и репчатый лук нарезают соломкой. Нарезанные морковь и лук припускают с добавлением воды (20% к массе) и маслом. Муку пассеруют (подсушивают в жарочном шкафу до светло-кремового цвета). В нарезанную капусту слоем до 30 см, добавляют воду (20% к массе) и тушат до полуготовности при периодическом помешивании, за 10 - 15 мин. до готовности добавляют припущенные овощи пассерованную муку, сахар, соль и тушат до готовности. При отпуске можно добавить мелконарезанную зелень (1-2 г). Органолептические показатели качества Внешний вид - форма нарезки овощей сохранена. Цвет - от светло-желтого до темно-коричневого. Консистенция - мягкая, плотная, сочная. Запах - характерный для тушеной капусты и овощей, без постороннего. Вкус — характерный для тушеной капусты и овощей с соусом.


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
Технологическая карта (кулинарный рецепт) №53
Наименование блюда: Свекла, тушенная с яблоками
Вид обработки: Тушение
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Свекла
	82.53
	66

	Яблоки
	38.07
	26.67

	Масло растительное
	6.67
	6.67

	Мука пшеничная
	2
	2

	Сметана
	3.33
	3.33

	Сахар
	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
	1.3

	Жиры, г
	6.5

	Углеводы, г
	12.8

	Калорийность, ккал
	106

	B1, мг
	0

	B2, мг
	0

	C, мг
	3.7

	Ca, мг
	28.1

	Fe, мг
	1.3


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

	8-10 часов
	150
	150

	12 часов
	150
	150

	24 часа
	150
	150

	Технология приготовления

	Очищенную свеклу варят, нарезают кубиками. Очищенные яблоки с удаленным семенным гнездом нарезают кубиками. Нарезанные свеклу и яблоки соединяют, добавляют пассерованную муку (подсушенную в жарочном шкафу до светло-кремового цвета), растительное масло, сахар и тушат в течение 5-10 мин., затем добавляют сметану и доводят до кипения. Органолептические показатели качества Внешний вид - форма нарезки свеклы и яблок сохранена. Цвет - свеклы - темно-красный, яблок и соуса - розовый. Консистенция - свеклы и яблок мягкая, соуса - однородная. Запах - свойственные вареной свекле с яблоками и соуса сметанного, без постороннего. Вкус - характерный вареной свекле с яблоками и соуса сметанного.


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №54
Наименование блюда: Рагу из овощей
Вид обработки: Тушение
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель
	44.47
	33.33

	Морковь
	*
	

	Капуста белокочанная
	25
	20

	Лук
	9.53
	8

	Масло растительное
	
	

	Мука пшеничная
	1.33
	1.33

	Вода питьевая
	
	

	Соль пищевая йодированная
	0.67
	0.67


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
	1.6

	Жиры, г
	2.5

	Углеводы, г
	10.7

	Калорийность, ккал
	65

	B1, мг
	0

	B2, мг
	0

	C, мг
	7.1

	Ca, мг
	22.8

	Fe, мг
	0.6

	Количество часов содержания детей в ДОУ
	Дети 1-3 лет (ясли)
	Дети 3-7 лет (детский сад)

	8-10 часов
	150
	150

	12 часов
	150
	150

	24 часа
	150
	150


Рекомендуемый выход блюда для кормления детей за 1 прием пищи (грамм):
	Технология приготовления

	Очищенные картофель, морковь и лук репчатый нарезают дольками или кубиками. Картофель слегка обжаривают, морковь и лук припускают с добавлением воды (15% к массе) и масла. Зачищенную капусту белокочанную нарезают ломтиками и припускают. Затем обжаренный картофель и припущенные овощи соединяют с соусом белым, тушат 10-15 мин., добавляют припущенную белокочанную капусту и продолжают тушить 15-20 мин. Для соуса морковь и лук нарезают соломкой и припускают с добавлением воды (15-20% к массе) и маслом. Муку пассеруют (подсушивают в жарочном шкафу до светло-кремового цвета) и разводят горячей кипяченой водой, добавляют припущенные овощи, соль и варят 15-20 мин., соус процеживают, овощи протирают. При отпуске в рагу можно добавить мелконарезанную зелень (1-2 г). Органолептические показатели качества Внешний вид - форма нарезки овощей сохранена, соотношение продуктов соответствуют рецептуре. Цвет - овощей характерный для вида, соуса - светло- кремовый. Консистенция - овощей мягкая, соуса - однородная. Запах - свойственный для тушеных с соусом овощей, без постороннего. Вкус - характерный для тушеных овощей с соусом.


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №53

Наименование блюда: Кисло-молочные продукты (витаминизированные)
Вид обработки: Без обработки


Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Кефир
	100
	100

	
	100
	100

	  или Кефир 3,2% жирности
	100
	100

	  или Молоко
	100
	100

	  или Простокваша
	100
	100

	  или Ряженка
	100
	100

	  или Сливки
	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
	3

	Жиры, г
	0.05

	Углеводы, г
	4

	Калорийность, ккал
	40

	B1, мг
	0.04

	B2, мг
	0.17

	C, мг
	0.7

	Ca, мг
	126

	Fe, мг
	0.1


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

	8-10 часов
	100
	100


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №55
Наименование блюда: Суп картофельный с бобовыми
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель
	33.35
	25

	Горох (очищенный)
	8.1
	8

	Морковь
	6.25
	5

	Лук
	4.75
	4

	Масло растительное
	2
	2

	Соль пищевая йодированная
	0.5
	0.5

	Вода питьевая
	65
	65


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
	2.1

	Жиры, г
	2

	Углеводы, г
	9.3

	Калорийность, ккал
	59

	B1, мг
	0.1

	B2, мг
	0

	C, мг
	2.3

	Ca, мг
	14.2

	Fe, мг
	0.7


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

	8-10 часов
	200
	200

	Технология приготовления

	Целый горох замачивают в холодной воде (в соотношении 1:3) на 2-3 часа, затем воду сливают, лущеный горох не замачивают. Горох заливают холодной водой и варят без соли до размягчения. Очищенные морковь, лук нарезают мелкими кубиками, припускают с добавлением воды (20% к массе) и маслом. В кипящую воду кладут нарезанный кубиком картофель, варят до полуготовности, затем закладывают вареный горох, припущенные овощи, соль и варят до готовности. При отпуске в суп можно добавить мелконарезанную зелень (1-2 г). Органолептические показатели качества Внешний вид - горох неразварившийся, овощи сохраняют форму нарезки, на поверхности блески жира. Цвет - жидкости - серовато-коричневый, плотной части - характерный для продуктов, входящих в рецептуру. Консистенция - гороха и овощей мягкая, соотношение жидкой и плотной части соответствует. Запах - свойственный вареным продуктам, входящим в рецептуру, без постороннего. Вкус - характерный вареным продуктам, входящим в рецептуру.


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №56
Наименование блюда: Суп картофельный с макаронными изделиями
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Макаронные изделия
	6
	6

	-
	-
	16

	Картофель
	18.65
	14

	Морковь
	1.25
	1

	Лук
	1.2
	1

	Масло растительное
	0.5
	0.5

	Соль пищевая йодированная
	0.5
	0.5

	Вода питьевая
	90
	90


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
	0.9

	Жиры, г
	0.6

	Углеводы, г
	6.1

	Калорийность, ккал
	32

	B1, мг
	0

	B2, мг
	0

	C, мг
	1.2

	Ca, мг
	4.2

	Fe, мг
	0.2


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

	8-10 часов
	200
	200

	Очищенные морковь и лук репчатый нарезают соломкой и припускают с добавление воды (20% к массе) и маслом. Очищенный картофель нарезают брусочками, кладут в кипящую воду или бульон и варят 7-10 мин., затем добавляют вермишель или лапшу, припущенные овощи, соль и варят 7-10 мин. до готовности. При отпуске в суп можно добавить мелконарезанную зелень (1-2 г). Органолептические показатели качества Внешний вид - на поверхности блестки жира, овощи и вермишель (лапша) сохраняют форму. Цвет - жидкой части - светло-кремовый, овощей и макаронных изделий характерный для их вида. Консистенция - макаронных изделий и овощей мягкая, соотношение жидкой и плотной части. Запах - свойственный вареным продуктам, входящим в рецептуру, без постороннего. Вкус - характерный вареным продуктам, входящим в рецептуру.


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
Технологическая карта (кулинарный рецепт) №57
Наименование блюда: Бульон мясной
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Говядина (I категории)
	25.8
	19

	Лук
	Детский сад: Питание*
	Детский сад: Питание*

	Морковь
	2.5
	2

	Вода питьевая
	125
	125

	Соль пищевая йодированная
	Детский сад: Питание*
	Детский сад: Питание*


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
	0.4

	Жиры, г
	0.3

	Углеводы, г
	0.3

	Калорийность, ккал
	5

	B1, мг
	0

	B2, мг
	0

	C, мг
	0.1

	Ca, мг
	4.1

	Fe, мг
	0.1


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

	8-10 часов
	1000
	1000

	12 часов
	1000
	1000

	24 часа
	1000
	1000


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Подготовленное мясо говядины (куски массой 1,5-2 кг) закладывают в горячую воду и варят при слабом кипении, снимая пену и жир, 2-3 ч. За 40 мин до готовности добавляют подпеченные лук и морковь, соль. Готовый бульон процеживают. Органолептические показатели качества Внешний вид - бульон прозрачный, без наличия жира. Цвет - светло-коричневый. Консистенция - жидкая. Запах - свойственный для мясного бульона, без постороннего. Вкус - характерный для мясного бульона.


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №58
Наименование блюда: Суп крестьянский с крупой со сметаной
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Капуста белокочанная
	15
	12

	Картофель
	
	

	Крупа перловая
	4
	4

	  или Рис
	4
	4

	Морковь
	5
	4

	Лук
	
	

	Масло растительное
	2
	2

	Вода питьевая
	
	

	  или Бульон мясной
	
	

	Соль пищевая йодированная
	0.5
	0.5

	Сметана
	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
	0.9

	Жиры, г
	2.2

	Углеводы, г
	5.9

	Калорийность, ккал
	44

	B1, мг
	0

	B2, мг
	0

	C, мг
	3.2

	Ca, мг
	12.8

	Fe, мг
	0.3


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

	8-10 часов
	200
	200

	Технология приготовления

	Крупу перловую (или рисовую) промывают и варят до полуготовности, воду сливают. Очищенные морковь, лук репчатый нарезают соломкой и припускают с добавлением воды (20% к массе) и маслом. В кипящую воду или бульон кладут свежую белокочанную капусту, Нарезанную квадратными ломтиками, картофель - кубиками и крупу и варят до полуготовности, за 10-15 мин. до окончания варки кладут припущенные овощи, соль и варят до готовности. В конце варки кладут сметану и доводят до кипения. При отпуске в суп можно добавить мелконарезанную зелень (1-2 г). Органолептические показатели качества Внешний вид - на поверхности блестки жира, сметаны, зелень, форма нарезки сохранена. Цвет - жидкой части - светло-коричневый, овощей и фрикаделек - характерный для их вида. Консистенция - овощей и фрикаделек - мягкая. Запах - свойственный для вареных продуктов, входящих в рецептуру, без постороннего. Вкус - характерный для вареных продуктов, входящих в рецептуру.


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №59
Наименование блюда: Суп картофельный с рыбой
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Минтай
	37
	18.5

	Картофель
	
	

	Лук
	4.75
	4

	Масло растительное
	2
	2

	Морковь
	
	

	Соль пищевая йодированная
	0.5
	0.5

	Вода питьевая
	
	


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
	3.6

	Жиры, г
	2.1

	Углеводы, г
	7.2

	Калорийность, ккал
	60

	B1, мг
	0.1

	B2, мг
	0

	C, мг
	3.5

	Ca, мг
	13.7

	Fe, мг
	0.5


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

	8-10 часов
	200
	200

	12 часов
	200
	200

	24 часа
	200
	200

	Технология приготовления

	Рыбу обрабатывают, разделывают на филе без костей и нарезают на кусочки. Из пищевых рыбных отходов варят бульон, процеживают. Очищенные морковь и лук репчатый нарезают соломкой или мелким кубиком и припускают с добавлением воды (20% к массе) и масла. В кипящий бульон кладут картофель, нарезанный кубиками, доводят до кипения, добавляют припущенные морковь, лук и кусочки сырой рыбы, соль и варят при слабом кипении до готовности. При отпуске в суп можно добавить мелконарезанную зелень (1-2 г). Органолептические показатели качества Внешний вид - бульон - прозрачный, на поверхности - блестки жира, форма нарезки овощей и рыбы сохранена. Цвет - бульона - светло-желтый, овощей и рыбы - характерный для их вида. Консистенция - овощей и рыбы - мягкая, соотношение плотной и жидкой части соответствует. Запах - свойственный для рыбного бульона, овощей и рыбы, без постороннего.


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №60
наименование блюда: Сельдь с маслом
Вид обработки: Без обработки
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Сельдь с/с
	99.33
	66.67

	Масло сливочное
	33.33
	33.33


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
	11.4

	Жиры, г
	29.2

	Углеводы, г
	0.4

	Калорийность, ккал
	310

	B1, мг
	0

	B2, мг
	0.1

	C, мг
	0

	Ca, мг
	60.1

	Fe, мг
	0.8


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

	8-10 часов
	15
	15


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Филе соленой сельди (мякоть) нарезают тонкими ломтиками. Подают с кусочком масла сливочного. Органолептические показатели качества Внешний вид - тонкие ломтики сельди, без кожи и костей с кусочком масла сливочного. Цвет - сельди серебристо-серый, без пожелтения, масла сливочного светло- желтый. Консистенция - сельди упругая, масла мажущаяся. Запах - свойственный соленой сельди и масла сливочного, без постороннего. Вкус - характерный соленой сельди и масла сливочного.


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №61
Наименование блюда: Омлет запеченный или паровой
Вид обработки: Запечение
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Яйцо
	75
	75

	Молоко
	27.5
	27.5

	Масло сливочное
	7.5
	7.5

	Соль пищевая йодированная
	0.63
	0.63

	-
	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
	9.8

	Жиры, г
	13.1

	Углеводы, г
	1.7

	Калорийность, ккал
	164

	B1, мг
	0

	B2, мг
	0.3

	C, мг
	0.1

	Ca, мг
	68.9

	Fe, мг
	1.7


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

	8-10 часов
	80
	80


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Промытые, в соответствии с Санитарными правилами, куриные яйца разбивают, добавляют молоко, соль. Смесь тщательно размешивают и процеживают. В функциональную емкость, смазанную маслом, выливают яично-молочную смесь и варят на пару или запекают в жарочном шкафу при температуре 200-220°С 8-10 мин до полного загустения. Отпускают с растопленным сливочным маслом. При отпуске омлет поливают маслом сливочным, доведенным до кипения. Органолептические показатели качества Внешний вид - на поверхности полностью загустевшая масса, золотистая корочка. Цвет - светло-желтый. Консистенция - нежная, пористая, упругая. Запах - свойственный смеси яйца и молока, без постороннего. Вкус - характерный смеси яйца и молока, нежный, без подгорелости.


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №62

Наименование блюда: Пирожки печеные из дрожжевого теста с повидлом (джемом)
Вид обработки: Запечение
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Тесто дрожжевое сдобное №1/12
	-
	62.86

	Повидло
	51.43
	51.43

	Яйцо
	2.86
	2.86

	Масло растительное
	2.86
	2.86


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
	5.9

	Жиры, г
	5

	Углеводы, г
	62.4

	Калорийность, ккал
	307

	B1, мг
	0.1

	B2, мг
	0.1

	C, мг
	0.2

	Ca, мг
	31.2

	Fe, мг
	1.3


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

	8-10 часов
	35
	35


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Дрожжевое тесто готовят опарным способом. В теплое молоко добавляют соль, дрожжи, 1/3 муки и замешивают опару, оставляют для брожения на 1,5-2 ч, затем в опару добавляют сливочное масло, 3/4 яйца, 1/2 часть сахара, муку и замешивают тесто до однородной консистенции. Тесто оставляют для брожения при температуре 35-40°С на 1,5-2 ч, в процессе брожения теста делают обминку два раза. Из теста формуют шарики, укладывают на кондитерские листы, смазанные растительным маслом, оставляют для расстойки на 5-6 мин, и раскатывают на круглые лепешки толщиной 0,5-1 см, на средину каждой кладут повидло (джем), придавая форму. Сформованные пирожки укладывают на кондитерские листы, смазанные растительным маслом, и оставляют для расстойки. Поверхность полуфабриката смазывают смесью яйца и выпекают при 220-230°С до образования румяной корочки 10-12 мин. Органолептические показатели качества Внешний вид - изделие соответствует форме (лодочкой, полумесяцем и др.), с равномерной корочкой. Цвет - поверхности - светло-коричневый - золотистый. Консистенция - корочки - мягкая, слегка хрустящая, тестовой части - однородная, пористая. Запах - свойственный изделию из дрожжевого теста в сочетании с джемом, без постороннего. Вкус - характерный изделию из дрожжевого теста в сочетании с джемом.


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №63
Наименование блюда: Сдоба обыкновенная
Вид обработки: Запечение
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Масло растительное
	3
	3

	Тесто дрожжевое сдобное 
	-
	116.67

	Яйцо
	2.67
	2.67


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
	8.8

	Жиры, г
	6.5

	Углеводы, г
	56.4

	Калорийность, ккал
	313

	B1, мг
	0.1

	B2, мг
	0.1

	C, мг
	0.2

	Ca, мг
	49.9

	Fe, мг
	0.9


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

	8-10 часов
	60
	60

	Технология приготовления

	Дрожжевое тесто готовят безопарным способом. В теплое молоко добавляют разведенные дрожжи, сахар, соль, смесь яйца, масло растительное и замешивают тесто, оставляют для брожения на 2-2,5 ч. Дрожжевое тесто делят на куски, формуют их в жгут, разрезают на заготовки и раскатывают в продольную лепешку. Лепешку смазывают маслом растительным, свертывают в виде рулета, выравнивают растягиванием, перегибают пополам, при этом концы накладывают один на другой и скрепляют. После этого рулет разрезают по длине ножом на две части для одинарной плюшки и на три части для двойной плюшки, оставляя не разрезанными скрепленные концы, разворачивают в стороны по линии разреза. Разделанные плюшки укладывают на листы, смазанные маслом растительным, оставляют для расстойки на 30-35 мин. За 15-20 мин до конца расстойки поверхность смазывают смесью яйца. Выпекают изделия при температуре 200-220°С до образования румяной корочки 10-12 мин. Изделия можно изготавливать в форме плетенки или булочек. Органолептические показатели качества Внешний вид - изделие соответствует форме (одинарной или двойной плюшки, плетенки или округлой булочки и др.) с равномерной корочкой. Цвет - корочки светло-коричневый - золотистый, на разрезе - светло-кремовый. Консистенция - корочки - мягкая, слегка хрустящая, тестовой части - однородная, пористая. Запах - свойственный изделию из дрожжевого теста, без постороннего. Вкус - характерный изделию из дрожжевого теста.


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №64
Наименование блюда: Салат из отварной свеклы 
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Свекла
	77.17
	61.67

	Морковь
	37.5
	30

	Масло растительное
	10
	10


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
	1.3

	Жиры, г
	9.9

	Углеводы, г
	9.6

	Калорийность, ккал
	122

	B1, мг
	0

	B2, мг
	0

	C, мг
	7.5

	Ca, мг
	30.3

	Fe, мг
	1.1


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

	8-10 часов
	60
	60


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Очищенные свеклу и морковь (или промытые в кожице) варят по отдельности, охлаждают, нарезают соломкой (или натирают на терке). Свеклу заправляют растительным маслом отдельно от моркови (чтобы не окрасилась морковь) и соединяют с морковью и перемешивают. При отпуске салат можно посыпать мелконарезанной зеленью (1 - 2 г). Органолептические показатели качества Внешний вид - салат уложен горкой, нарезка свеклы и моркови сохранена, на поверхности блески растительного масла. Цвет - свеклы - темно-красный или бордовый, морковь - оранжевый. Консистенция - свеклы и моркови - мягкая. Запах - свойственный для вареной свеклы и моркови в сочетании маслом растительным, без постороннего. Вкус - характерный для вареной свеклы и моркови в сочетании маслом растительным.


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №65
Наименование блюда: Суп молочный с макаронными изделиями
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Молоко
	70
	70

	Вода питьевая
	30
	30

	  Вермишель
	8
	8

	  или Макаронные изделия фигурные
	8
	8

	  или Макаронные изделия
	8
	8

	Сахар
	0.8
	0.8

	Масло сливочное
	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
	3.02

	Жиры, г
	2.8

	Углеводы, г
	9.12

	Калорийность, ккал
	73.8

	B1, мг
	0.04

	B2, мг
	0.11

	C, мг
	0.46

	Ca, мг
	82.37

	Fe, мг
	0.27


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

	8-10 часов
	180
	220

	12 часов
	180
	220

	24 часа
	180
	220

	Технология приготовления

	Макаронные изделия варят в воде до полуготовности (макароны -15-20 мин, лапшу 10-12 мин, вермишель 5-7 мин), воду сливают, а макаронные изделия закладывают в кипящую смесь молока и воды и, периодически помешивая, варят до готовности. Заправляют солью, сахаром, сливочным маслом. Выход порции определяется возрастной группой. Требования к качеству Внешний вид: в жидкой части супа распределены макаронные изделия, сохранившие форму, на поверхности - сливочное масло Консистенция: макаронных изделий - мягкая Цвет: супа - молочно-белый, сливочного масла - желтый Вкус: молока и сливочного масла, умеренно сладкий Запах: продуктов, входящих в суп


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №66

Наименование блюда: Суп с клецками на мясном бульоне
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Бульон мясной 
	-
	90.91

	  или Бульон из кур 
	-
	90.91

	Петрушка
	1.23
	0.91

	-
	-
	90.91

	Клецки манные 
	-
	9.09

	  или Клецки мучные 
	-
	9.09


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
	1.48

	Жиры, г
	0.45

	Углеводы, г
	2.92

	Калорийность, ккал
	21.6

	B1, мг
	0.02

	B2, мг
	0.04

	C, мг
	2

	Ca, мг
	12.68

	Fe, мг
	0.13


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

	8-10 часов
	200
	210


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Готовые клецки кладут в тарелку, заливают бульоном, посыпают мелко нарезанной зеленью. Выход порции определяется возрастной группой. Требования к качеству Внешний вид: бульон - прозрачный, клецки сохраняют форму, на поверхности - зелень петрушки Консистенция: бульона - жидкая, клецек - нежная Цвет: бульона - золотистый, клецек - белый Вкус: умеренно соленый Запах: продуктов, входящих в блюдо


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №67
Наименование блюда: Клецки манные
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Крупа манная
	32
	32

	Вода питьевая
	65
	65

	-
	-
	94

	Яйцо
	4
	4

	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
	3.78

	Жиры, г
	2.14

	Углеводы, г
	21.35

	Калорийность, ккал
	119.8

	B1, мг
	0.04

	B2, мг
	0.03

	C, мг
	0

	Ca, мг
	10.52

	Fe, мг
	0.27


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

	8-10 часов
	85
	150


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Густую вязкую кашу варят на воде. Остывшую до 70-75 °С кашу перемешивают с сырыми яйцами и растопленным сливочным маслом. Полученную массу с помощью двух ложек или кондитерского мешка разделывают на клецки (по 10-15 г) и варят при слабом кипении в подсоленной воде в течение 5-6 минут, затем их откидывают. Клецки подают к сладкому супу, прозрачным супам. Требования к качеству Внешний вид: клецки одинакового размера Консистенция: мягкая, пышная Цвет: белый Вкус: входящих в состав изделия продуктов Запах: входящих в состав изделия продуктов


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №68
Наименование блюда: Клецки мучные
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Мука пшеничная
	30.8
	30.8

	Масло сливочное
	3.5
	3.5

	Яйцо
	8.8
	8.8

	Вода питьевая
	48.3
	48.3

	  или Молоко
	48.3
	48.3

	Соль
	0.9
	0.9

	-
	-
	90


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
	3.92

	Жиры, г
	3.24

	Углеводы, г
	19.15

	Калорийность, ккал
	121.5

	B1, мг
	0.07

	B2, мг
	0.06

	C, мг
	0

	Ca, мг
	13.33

	Fe, мг
	0.83


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

	8-10 часов
	85
	150


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	В воду или молоко кладут масло сливочное, соль и доводят до кипения. В кипящую жидкость, помешивая, всыпают муку и заваривают тесто, которое, не переставая помешивать, прогревают в течение 5-10 мин. После этого массу охлаждают до 60-70°С, добавляют в 3-4 приема сырые яйца и перемешивают. Приготовленное тесто закатывают в виде жгута и нарезают на кусочки массой 10-15 г. Для варки клецек на 1 кг берут 5 л жидкости. Варят при слабом кипении 5-7 мин. Требования к качеству Внешний вид: клецки одинакового размера Консистенция: мягкая, нежная Цвет: кремовый Вкус: отварного теста Запах: отварного теста


Технологическая карта (кулинарный рецепт) №69

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 1-3 лет (ясли)
	Дети 3-7 лет (детский сад)

	8-10 часов
	40
	40


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	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 яйца
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