Технологическая карта №  5/2
Наименование изделия: Свекольник со сметаной
Номер рецептуры: 5/2

Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Свекла

Картофель

Морковь

Лук репчатый

Масло растительное

Сахар

Вода

Соль йодированная

Сметана 15% жирности
	66,3

46,7

10,0

10,7

4,0

1,0

160,0

1,0

5,0
	53,0

35,0

8,0

9,0

4,0

1,0

160,0

1,0

5,0

	Выход:
	
	200

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,

 г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	1,7
	4,4
	11,7
	93
	31,74
	1,07
	0,05
	0,05
	5,45


Технология приготовления: Технологический процесс

Свеклу отваривают целиком в кожуре, охлаждают, очищают и шинкуют соломкой. Овощи очищают и нарезают: картофель – брусочками, морковь – соломкой, лук репчатый – полукольцами. Морковь и лук припускают с добавлением воды или бульона (20% к массе) и масла. В кипящий бульон закладывают картофель, припущенные морковь и лук, варят 10 мин, затем кладут свеклу и за 3-5 мин до готовности вводят соль. В конце варки в суп кладут сметану и доводят до кипения. При отпуске в суп можно добавить мелконарезанную зелень (1-2г).

Органолептические показатели качества

Внешний вид – на поверхности жидкой части блёстки жира, сметана, овощи сохранили форму нарезки. 

Цвет – жидкой части – тёмно-малиновый, овощей свойственный.

Консистенция – овощей мягкая, плотная, соотношение плотной и жидкой части соответствует.

Запах – свойственный для варёных и припущенных овощей и жидкой части, без постороннего.

Вкус – характерный для варёных и припущенных овощей, жидкой части – сладковатый.

            Технологическая карта № 18/3_

Наименование изделия: Рагу из овощей
Номер рецептуры: 18/3 

Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель свежий

Морковь свежая

Капуста белокочанная

Лук репчатый

Масло растительное

Морковь

Лук репчатый

Мука пшеничная

Вода

Масло растительное

Соус

Соль йодированная
	66,7

43,8

37,5

11,9

3,0

12,5

2,4

2,0

45,0

1,0

1,0
	50,0

35,0

30,0

10,0

3,0

10,0

2,0

2,0

45,0

1,0

30,0

1,0

	Выход готового блюда
	
	150

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	2,3
	3,7
	13,5
	97
	34,20
	0,94
	0,07
	0,06
	10,61


Технология приготовления: Очищенный 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 пассируют (подсушивают в жарочном шкафу до светло-кремового цвета) и разводят горячей кипячёной водой, добавляют припущенные овощи, соль и варят 15-20 мин, соус процеживают, овощи протирают.

При отпуске в рагу можно добавить мелконарезанную зелень (1-2г).   
Органолептические показатели качества

Внешний вид – форма нарезки овощей сохранена, соотношение продуктов соответствует рецептуре.

Цвет – овощей характерный для вида, соуса светло-кремовый.

Консистенция – овощей мягкая, соуса – однородная.

Запах – свойственный для тушёных овощей с соусом, без постороннего.

Вкус – характерный для тушёных овощей с соусом.

Технологическая карта № _18/5_

Наименование изделия: Пудинг из творога с морковью
            Номер рецептуры: 18/5

Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Творог

Крупа манная

Яйца куриные

Сахар

Морковь

Соль йодированная

Масло растительное

Масло сливочное
	100,0

12,0

1/4 шт.

12,0

45,3

1,5

3,0

4,5
	88,5

12,0

12,0

12,0

37,5

1,5

3,0

4,5

	Выход:
	
	150,0

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	12,0
	9,2
	15,6
	195
	100,45
	0,65
	0,04
	0,18
	0,62


Технология приготовления: Очищенную морковь варят до размягчения и притирают в горячем состоянии. В протёртый творог добавляют охлаждённую до 50-60ºС морковь, манную крупу, желтки яиц, сахар, соль, перемешивают и вводят взбитые в густую пену белки. Подготовленную массу выкладываю на функциональную ёмкость, смазанную маслом растительным и посыпанную сухарями, слоем 2-3 см, поверхность смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу при температуре 180-210ºС до образования золотистой корочки 20-30 мин. Готовый пудинг через 5-10 мин порционируют, при отпуске поливают маслом сливочным, доведённым до кипения. 

Органолептические показатели качества

Внешний вид – порционные куски квадратной или прямоугольной формы, поверхность ровная, без трещин.

Цвет – корочки – золотистый, на разрезе – светло-оранжевый.

Консистенция – однородная, пышная, нежная.

Запах – свойственный для пудинга из творога с морковью, без постороннего.

Вкус – характерный для пудинга из творога с морковью, сладковатый, без подгорелости.

Технологическая карта № __7/1__

Наименование изделия: Салат из белокочанной капусты с огурцами и  

растительным маслом 
Номер рецептуры: 7/1


Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Капуста белокочанная

Огурцы

Масло растительное

Соль йодированная
	59,4

20,0

4,0

0,5
	30,0

16,0

4,0

0,5

	Выход:
	
	60

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	0,7
	4,0
	1,8
	45
	19,52
	0,28
	0,01
	0,02
	14,80


Технология приготовления: Белокочанную капусту, после удаления верхних загрязнённых и загнивших листьев, и свежие огурцы промывают проточной водой и выдерживают в 3%растворе уксусной кислоты или 10% растворе поваренной соли в течение 10 минут, ополаскивают проточной водой и просушивают. Подготовленную капусту разрезают на две или четыре части, вырезают кочерыгу, нарезают соломкой, добавляют соль, перетирают до выделения сока и мягкой консистенции или прогревают 2-3 мин при помешивании. Огурцы очищают от кожицы, затем нарезают ломтиками или соломкой. Подготовленные капусту и огурцы соединяют, добавляют масло растительное и перемешивают. При отпуске салат можно посыпать мелконарезанной зеленью (1-2 г).  

Органолептические показатели качества

Внешний вид – салат уложен горкой, нарезка сохранена, на поверхности блёстки масла растительного. 

Цвет – капусты – белый или светло-кремовый, огурцов -  светло-салатный.

Консистенция – свежей капусты и огурцов – светло-салатный. 

Запах – свойственный для свежей капусты и огурцов с маслом растительным, без постороннего.

Вкус – характерный для свежей капусты и огурцов с маслом растительным.

Технологическая карта № _45/3___
Наименование изделия: Каша рисовая рассыпчатая
            Номер рецептуры: 45/3
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Крупа рисовая

Вода

Соль йодированная

Масло сливочное
	53,0

110,0

1,0

4,0
	53,0

110,0

1,0

4,0

	Выход:
	
	150

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	3,7
	3,4
	37,1
	197
	8,61
	0,55
	0,04
	0,02
	0,00


Технология приготовления: Рис перебирают, промывают несколько раз в холодной воде, всыпают в кипящую подсоленную воду и варят до готовности 30 мин, затем добавляют растопленное, доведённое до кипения масло сливочное, перемешивают и прогревают 3-5 мин. 
Органолептические показатели качества

Внешний вид – зёрна сохранили форму, не разварившиеся.

Цвет – белый или серовато-белый.

Консистенция – рассыпчатая, мягкая, однородная. 

Запах – свойственный варёному рису с маслом сливочным, без постороннего.

Вкус – характерный варёному рису с маслом сливочным, без подгорелости.
Технологическая карта №  5/4 
Наименование изделия: Каша манная молочная с маслом сливочным 

Номер рецептуры: 5/4
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Крупа манная

Молоко

Масло сливочное

Сахар

Соль йодированная

Вода
	32,0

80,0

4,0

4,0

0,8

104,0
	32,0

80,0

4,0

4,0

0,8

104,0

	Выход:
	
	200

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	5,3
	5,1
	27,5
	178
	93,65
	0,39
	0,06
	0,11
	0,42


Технология приготовления: 

В кипящее молоко с водой добавляют сахар, соль и всыпают тонкой струйкой при помешивании манную крупу, варят 5-10 мин. При отпуске кашу поливают растопленным,  доведённым до кипения сливочным маслом.
Органолептические показатели качества

Внешний вид – поверхность без засохших плёнок.

Цвет – белый.
Консистенция – густая, на тарелке слегка расплывается, зёрна крупы полностью набухшие. 

Запах – свойственный манной молочной каше с маслом сливочным, без постороннего.

Вкус – характерный манной молочной каше с маслом сливочным, без подгорелости.
Технологическая карта № _3/1_
Наименование изделия: Салат из белокочанной капусты с  

растительным маслом 
Номер рецептуры: 3/1


Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Капуста белокочанная

Сахар

Масло растительное

Соль йодированная
	108,9

4,0

4,0

0,5
	55,0

4,0

4,0

0,5

	Выход:
	
	60

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	1,0
	4,0
	6,5
	65
	27,79
	0,35
	0,02
	0,02
	24,26


Технология приготовления: Белокочанную капусту, после удаления верхних загрязнённых и загнивших листьев, промывают проточной водой и выдерживают в 3%растворе уксусной кислоты или 10% растворе поваренной соли в течение 10 минут, ополаскивают проточной водой и просушивают. Подготовленную капусту разрезают на две или четыре части, вырезают кочерыгу, затем нарезают соломкой, добавляют соль, перетирают до выделения сока и мягкой консистенции или прогревают 2-3 мин при помешивании. В подготовленную капусте добавляют сахар, масло растительное и перемешивают. При отпуске салат можно посыпать мелконарезанной зеленью (1-2 г).  

Органолептические показатели качества

Внешний вид – салат уложен горкой, нарезка сохранена, на поверхности блёстки масла растительного. 

Цвет – капусты – белый или светло-кремовый.

Консистенция – хрустящая, не жёсткая, сочная. 

Запах – свойственный свежей белокочанной капусте с маслом растительным, без постороннего.

Вкус – характерный свежей белокочанной с маслом растительным, сладковатый.

Технологическая карта № _6/1_
Наименование изделия: Салат из белокочанной капусты с луком и  

растительным маслом 
Номер рецептуры: 6/1


Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Капуста белокочанная

Лук репчатый

Сахар

Масло растительное
	62,5

4,8

3,0

4,0
	50,0

4,0

3,0

4,0

	Выход:
	
	60

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	0,9
	4,0
	5,6
	61
	24,82
	0,33
	0,02
	0,02
	22,44


Технология приготовления: Белокочанную капусту, после удаления верхних загрязнённых и загнивших листьев, и очищенный лук репчатый промывают проточной водой и выдерживают в 3%растворе уксусной кислоты или 10% растворе поваренной соли в течение 10 минут, ополаскивают проточной водой и просушивают. Подготовленную капусту разрезают на две или четыре части, вырезают кочерыгу, нарезают соломкой, добавляют соль, перетирают до выделения сока и мягкой консистенции или прогревают 2-3 мин при помешивании. Лук репчатый нарезают соломкой или мелким кубиком (острые сорта лука бланшируют).  Подготовленные компоненты соединяют, добавляют сахар, масло растительное и перемешивают. При отпуске салат можно посыпать мелконарезанной зеленью (1-2 г).  

Органолептические показатели качества

Внешний вид – салат уложен горкой, нарезка сохранена, на поверхности блёстки масла растительного. 

Цвет – капусты – белый или светло-кремовый, лука -  светло-салатный.

Консистенция – овощей – хрустящая, не жёсткая, сочная. 

Запах – свойственный овощам, входящим в рецептуру, с маслом растительным, без постороннего.

Вкус – характерный овощам, входящим в рецептуру, с маслом растительным, без горечи.

Технологическая карта № _10/1_
Наименование изделия: Салат из моркови с растительным маслом 
Номер рецептуры: 10/1


Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Морковь

Сахар

Масло растительное
	67,5

3,0

4,0
	54,0

3,0

4,0

	Выход:
	
	60

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	0,7
	4,0
	6,6
	64
	14,38
	0,38
	0,03
	0,04
	2,65


Технология приготовления: Морковь моют, очищают от кожицы, промывают и нарезают соломкой или натирают на тёрке, добавляют сахар, масло растительное и перемешивают.

При приготовлении салата для детей до 3 лет овощи натирают на тёрке. При отпуске салат можно посыпать мелконарезанной зелень (1-2 г). 
Органолептические показатели качества

Внешний вид – салат уложен горкой, нарезка сохранена, на поверхности блёстки масла растительного. 

Цвет –оранжевый.

Консистенция –хрустящая, сочная. 

Запах – свойственный свежей моркови с маслом растительным, без постороннего.

Вкус – характерный свежей моркови с маслом растительным, сладковатый.

Технологическая карта № _14/1_

Наименование изделия: Салат из свежих огурцов с  растительным    маслом 
Номер рецептуры: 14/1


Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Огурцы свежие

Масло растительное

Соль йодированная
	69,8

6,0

0,3
	55,8

6,0

0,3

	Выход:
	
	60

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	0,4
	5,9
	1,4
	60
	13,66
	0,34
	0,02
	0,02
	5,47


Технология приготовления: Огурцы промывают проточной водой и выдерживают в 3%растворе уксусной кислоты или 10% растворе поваренной соли в течение 10 минут, ополаскивают проточной водой и просушивают, затем нарезают тонкими ломтиками, перед отпуском добавляют соль, масло растительное и перемешивают. При приготовлении салата для детей до 3 лет огурцы натирают на тёрке. При отпуске салат можно посыпать мелконарезанной зеленью (1-2 г).  

Органолептические показатели качества

Внешний вид – салат уложен горкой, нарезка сохранена, на поверхности блёстки масла растительного. 

Цвет – светло-салатный.

Консистенция – хрустящая, сочная. 

Запах – свойственный свежим огурцам с маслом растительным, без постороннего.

Вкус – характерный свежим огурцам с маслом растительным.

Технологическая карта № _15/1_

Наименование изделия: Салат из свежих помидор с  растительным    маслом 
Номер рецептуры: 15/1


Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Помидоры свежие

Масло растительное

Соль йодированная
	55,0

6,0

0,3
	55,0

6,0

0,3

	Выход:
	
	60

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	0,6
	6,0
	2,1
	65
	8,63
	0,49
	0,03
	0,02
	13,48


Технология приготовления: Помидоры промывают проточной водой и выдерживают в 3%растворе уксусной кислоты или 10% растворе поваренной соли в течение 10 минут, ополаскивают проточной водой и просушивают, затем нарезают тонкими ломтиками или дольками, перед отпуском добавляют соль, масло растительное и перемешивают.  При отпуске салат можно посыпать мелконарезанной зеленью (1-2 г).  

Органолептические показатели качества

Внешний вид – салат уложен горкой, нарезка сохранена, на поверхности блёстки масла растительного. 

Цвет – томатов – красный или оранжевый свойственный сортовым особенностям.

Консистенция – мягкая, сочная. 

Запах – свойственный для томатов, без постороннего.

Вкус – характерный для томатов, малосолёный.

Технологическая карта № _20/1_

Наименование изделия: Салат из отварной свеклы с  растительным    маслом 
Номер рецептуры: 20/1


Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Свекла

Свекла отварная
Масло растительное
	73,8

5,0
	59,0

56,0

5,0

	Выход:
	
	60

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	0,8
	5,0
	4,1
	64
	19,25
	0,73
	0,01
	0,02
	1,16


Технология приготовления:  Очищенную свеклу (или промытую в кожице) отваривают, охлаждают, нарезают соломкой (или натирают на тёрке). Нарезанную свеклу заправляют маслом растительным и перемешивают. При отпуске салат можно посыпать мелконарезанной зеленью.
Органолептические показатели качества

Внешний вид – салат уложен горкой, нарезка свеклы сохранена, на поверхности блёстки масла растительного. 

Цвет – свеклы – тёмно-красный или бордовый.

Консистенция – мягкая. 

Запах – свойственный варёной свекле в сочетании с маслом растительным, без постороннего.

Вкус – характерный вареной свекле в сочетании с маслом растительным.

Технологическая карта № _35/1_

Наименование изделия: Сельдь с маслом 
Номер рецептуры: 35/1


Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Сельдь среднесолёная

Масло сливочное
	14,9

5,0
	10,0

5,0

	Выход:
	
	10/5

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	1,7
	4,4
	0,1
	47
	9,02
	0,12
	0,00
	0,02
	0,00


Технология приготовления:  Филе солёной 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-жёлтый.

Консистенция – сельди упругая, масла мажущаяся. 

Запах – свойственные солёной сельди и масла сливочного, без постороннего.

Вкус – характерный солёной сельди и масла сливочного.

Технологическая карта № _36/1_

Наименование изделия: Сельдь с картофелем и сливочным маслом 
Номер рецептуры: 36/1


Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Сельдь среднесолёная

Картофель

Картофель отварной

Масло сливочное
	14,9

61,3

5,0
	10,0

46,0

45,0

5,0

	Выход:
	
	60

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	2,6
	4,6
	6,6
	79
	13,07
	0,48
	0,04
	0,04
	1,80


Технология приготовления:  Филе солёной сельди (мякоть) нарезают тонкими ломтиками. Очищенный картофель отваривают целиком или нарезанным кубиками, подают горячим с филе сельди и кусочком сливочного масла. При отпуске можно посыпать мелконарезанной зеленью (1-2 г).
Органолептические показатели качества

Внешний вид – картофель целиком или нарезан кубиками, сверху картофеля – ломтик сельди (без кожи и костей) и сливочное масло кусочком. 

Цвет – сельди серебристо-серый, без пожелтения, картофеля и масла сливочного светло-жёлтый.

Консистенция – сельди упругая, картофеля – мягкая, масла - мажущаяся. 

Запах – свойственные солёной сельди и отварному картофелю с маслом сливочным, без постороннего.

Вкус – характерный солёной сельди и отварному картофелю с  маслом сливочным.

Технологическая карта № _2/2_
Наименование изделия: Борщ со сметаной
Номер рецептуры: 2/2

Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Свекла

Капуста белокочанная

Морковь

Лук репчатый

Картофель

Мука пшеничная

Масло растительное

Сахар

Соль йодированная

Вода

Сметана 15% жирности
	30,0

40,0

10,0

4,8

26,7

2,0

4,0

2,0

1,0

160,0

5,0
	24,0

32,0

8,0

4,0

20,0

2,0

4,0

2,0

1,0

160,0

5,0

	Выход:
	
	200

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,

 г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	1,7
	4,3
	10,3
	87
	33,48
	0,75
	0,04
	0,04
	8,65


Технология приготовления: Очищенные овощи нарезают: картофель – брусочками, морковь, свеклу, капусту, лук – соломкой.  Свеклу припускают с небольшим количеством воды (30% к массе), морковь и лук припускают с добавлением воды (20% к массе) и масла. Муку пассируют (подсушивают в жарочном шкафу до светло-кремового цвета) и разводят водой. В кипящую воду или бульон кладут последовательно картофель, капусту и варят до полуготовности, затем добавляют припущенные свеклу, морковь, лук, сахар, соль, белый соус и варят 5-7 мин. В конце варки в суп кладут сметану и доводят до кипения. При отпуске в суп можно добавить мелконарезанную зелень (1-2г).

Органолептические показатели качества

Внешний вид – на поверхности жидкой части блёстки жира и сметаны. Овощи сохранили форму нарезки. 

Цвет – жидкой части от малиново-красного до тёмно-красного, блесков жира – оранжевый, овощей – характерный для их вида.

Консистенция – овощей мягкая, плотная, соотношение плотной и жидкой части соответствует.

Запах – свойственный варёным и припущенным овощам, без постороннего.

Вкус – характерный для варёных и припущенных овощей, жидкой части – сладковатый.

Технологическая карта №  6/2 
Наименование изделия: Щи из свежей капусты со сметаной
Номер рецептуры: 6/2
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция


	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Капуста белокочанная

Картофель

Морковь

Масло растительное

Соль йодированная

Вода или бульон мясной

Сметана 15% жирности
	62,5

26,7

15,0

2,0

1,0

160,0

5,0
	50,0

20,0

12,0

2,0

1,0

160,0

5,0

	Выход:
	
	200

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,

 г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	1,5
	2,5
	6,0
	53
	32,75
	0,52
	0,03
	0,04
	10,85


Технология приготовления: Капусту нарезают квадратными ломтиками, картофель – кубиками, морковь – ломтиками. Морковь и лук припускают с добавлением воды (20% к массе) и масла. В кипящую воду или бульон последовательно кладут картофель, капусту и варят до полуготовности, затем добавляют припущенную морковь, лук, соль и варят до готовности 5-10 мин, в конце добавляют сметану и доводят до кипения. При отпуске в суп можно добавить мелконарезанную зелень (1-2г).

Органолептические показатели качества

Внешний вид – на поверхности жидкой части блёстки жира, сметаны, зелень, форма нарезки овощей сохранена. 

Цвет – отвара (бульона) – светло-коричневый, овощей – характерный для их вида.

Консистенция – овощей мягкая, соотношение плотной и жидкой части соответствует.

Запах – свойственный варёным продуктам, входящим в рецептуру, без постороннего.

Вкус – характерный варёным продуктам, входящим в рецептуру.

Технологическая карта №  9/2 
Наименование изделия: Рассольник со сметаной
Номер рецептуры: 9/2
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель

Морковь

Лук репчатый

Масло растительное

Огурцы солёные

Крупа перловая

Вода

Соль йодированная

Сметана 15% жирности
	53,3

10,0

2,4

2,0

20,0

4,0

150,0

1,0

5,0
	40,0

8,0

2,0

2,0

12,0

4,0

150,0

1,0

5,0

	Выход:
	
	200

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,

 г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	1,4
	2,6
	9,4
	68
	16,76
	0,54
	0,05
	0,04
	3,69


Технология приготовления: Перловую крупу промывают и варят до готовности, отвар сливают. Очищенные морковь и лук нарезают соломкой и припускают с добавлением воды (20% к массе) и маслом. Солёные огурцы нарезают соломкой (у перезрелых огурцов удаляют грубую кожицу и крупные семена) и припускают. Очищенный картофель нарезают брусочками или дольками. В кипящую воду или бульон кладут последовательно нарезанный картофель и через 10-15 мин – варёную крупу, припущенные овощи и огурцы, за 3-5 мин до готовности вводят соль. В конце варки в суп кладут сметану и доводят до кипения. При отпуске в суп можно добавить мелконарезанную зелень (1-2г).

Органолептические показатели качества

Внешний вид – на поверхности жидкой части - блёстки жира, сметаны, зелень, форма нарезки овощей сохранена. 

Цвет – бульона – с кремовым оттенком, овощей и крупы  свойственный для их вида.

Консистенция – овощей  и крупы мягкая, овощи не переварены, соотношение плотной и жидкой части соответствует.

Запах – свойственный бульону и овощей, без постороннего.

Вкус – характерный для бульона и овощей, в меру солёный.

Технологическая карта №  12/2 
Наименование изделия: Суп картофельный со сметаной
Номер рецептуры: 12/2
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель

Морковь

Лук репчатый

Масло сливочное

Соль йодированная

Вода 

Сметана 15% жирности
	66,7

15,0

9,5

2,0

10

140,0

5,0
	50,0

12,0

8,0

2,0

1,0

140,0

5,0

	Выход:
	
	200

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,

 г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	1,3
	2,1
	9,0
	61
	16,88
	0,56
	0,05
	0,04
	4,57


Технология приготовления: Очищенные овощи нарезают: картофель брусочками или дольками, морковь, репчатый лук соломкой. Нарезанные морковь и лук припускают с добавлением воды  или бульона (20% к массе) и масла. В кипящий  бульон  кладут картофель, капусту, варят до полуготовности, через 10-15 мин кладут припущенные морковь, лук, соль и варят до готовности. В конце варки в суп кладут сметану, доведенную до кипения. При отпуске в суп можно добавить мелконарезанную зелень (1-2г).

Органолептические показатели качества

Внешний вид – на поверхности жидкой части блёстки жира, сметаны, зелень, форма нарезки овощей сохранена. 

Цвет – жидкой части – с кремовым оттенком, овощей – характерный для их вида, жира – светло-оранжевый.

Консистенция – овощей мягкая, слегка плотная, соотношение плотной и жидкой части соответствует.

Запах – свойственный варёным овощам, входящих в рецептуру, без постороннего.

Вкус – характерный для варёных овощей, входящих в рецептуру.

Технологическая карта № __16/2_

Наименование изделия: Суп картофельный с крупой

Номер рецептуры: 16/2

Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель

Крупа овсяная

Морковь

Масло растительное

Лук репчатый

Соль йодированная

Вода
	80,0

12,0

10,0

4,0

7,1

1,0

140,0
	60,0

12,0

8,0

4,0

6,0

1,0

140,0

	Выход:
	
	200

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	2,7
	4,4
	16,3
	117
	18,81
	0,99
	0,10
	0,05
	5,20


Технология приготовления: Овощи очищают и нарезают: картофель кубиками или дольками, морковь и лук репчатый – мелкими кубиками и припускают с добавлением воды (20% к массе) и масла. В кипящую воду кладут промытую овсяную крупу, нарезанный картофель, доводят до полуготовности, затем добавляют припущенные морковь, лук, соль и варят до готовности. При отпуске в суп можно добавить мелконарезанную зелень (1-2г).
Органолептические показатели качества

Внешний вид – форма нарезки овощей сохранена, на поверхности блёстки жира .

Цвет – жидкости – серовато-коричневый, овощей и крупы – характерный для их вида.

Консистенция – овощей  и крупы мягкая, соотношение плотной и жидкой части соответствует.

Запах – свойственный варёным продуктам, входящим в рецептуру, без постороннего.

Вкус – характерный варёным продуктам, входящим в рецептуру.

Технологическая карта № __18/2_

Наименование изделия: Суп картофельный с макаронными изделиями
Номер рецептуры: 18/2

Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Макароны

Масса отварных макаронных изделий
Картофель

Морковь

Лук репчатый

Масло растительное

Соль йодированная

Вода
	12,0

37,3

2,5

2,4

1,0

1,0

180,0
	12,0

32,0

28,0

2,0

2,0

1,0

1,0

180,0

	Выход:
	
	200

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	1,7
	1,1
	11,4
	63
	8,49
	0,42
	0,04
	0,02
	2,36


Технология приготовления: Овощи очищают и нарезают: картофель брусочками или дольками, морковь и лук репчатый – соломкой и припускают с добавлением воды (20% к массе) и масла. В кипящую воду кладут нарезанный картофель 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 (1-2г).
Органолептические показатели качества

Внешний вид – на поверхности блёстки 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 плотной и жидкой части соответствует.

Запах – свойственный варёным продуктам, входящим в рецептуру, без постороннего.

Вкус – характерный варёным продуктам, входящим в рецептуру.

Технологическая карта № __19/2_

Наименование изделия: Суп картофельный с рыбой
Номер рецептуры: 19/2

Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Минтай неразделанный
Картофель

Лук репчатый 

Масло растительное

Морковь

Соль йодированная

Вода
	74,0

106,7

9,5

4,0

10,0

1,0

140,0
	37,0

80,0

8,0

4,0

8,0

1,0

140,0

	Выход:
	
	200

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	7,2
	4,1
	13,0
	119
	27,39
	1,01
	0,10
	0,08
	6,95


Технология приготовления: Рыбу обрабатывают, разделывают на филе без костей и нарезают на кусочки. Из пищевых рыбных отходов варят бульон, процеживают. Овощи очищают и нарезают: картофель кубиками или дольками, морковь и лук репчатый – соломкой или мелким кубиком, затем припускают с добавлением воды (20% к массе) и масла. В кипящий бульон кладут нарезанный картофель, доводят до кипения, добавляют припущенные морковь, лук и кусочки сырой рыбы, соль и варят при слабом кипении до готовности 7-10 мин. При отпуске в суп можно добавить мелконарезанную зелень (1-2г).
Органолептические показатели качества

Внешний вид – бульон – прозрачный, на поверхности - блёстки жира, форма нарезки овощей и рыбы сохранена.
Цвет – бульона – светло-жёлтый, 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.

Вкус – характерный для рыбного бульона, овощей и рыбы.

Технологическая карта № __21/2_

Наименование изделия: Суп молочный с лапшой
Номер рецептуры: 21/2

Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Молоко

Макароны

Вода

Масло сливочное

Сахар

Соль йодированная
	80,0

12,0

100,0

2,0

1,0

0,5
	80,0

12,0

100,0

2,0

1,0

0,5

	Выход:
	
	200

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	3,4
	3,7
	12,0
	95
	88,55
	0,26
	0,04
	0,10
	0,42


Технология приготовления: Макаронные изделия кладут в кипящую подсоленную воду (в соотношении 1:6), варят 5-10 мин, затем откидывают на дуршлаг, дают стечь воде и закладывают в кипящее молоко с водой, добавляют сахар, соль, варят 3-5 мин, в конце варки кладут сливочное масло и доводят до кипения.

Органолептические показатели качества

Внешний вид – на поверхности блёстки жира, макаронные изделия не разварены.
Цвет – жидкой части – светло-кремовый, макаронные изделия – белый.

Консистенция – макаронных изделий - мягкая, соотношение плотной и жидкой части соответствует.

Запах – свойственный отварным макаронным изделиям с молоком и сливочным маслом, без постороннего.

Вкус – характерный отварным макаронным изделиям с молоком и сливочным маслом, сладковатый.

Технологическая карта № __22/2_

Наименование изделия: Суп молочный с крупой
Номер рецептуры: 22/2

Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Крупа рисовая

Молоко

Вода

Масло сливочное

Сахар

Соль йодированная
	12,0

100,0

110,0

2,0

2,0

0,5
	12,0

100,0

110,0

2,0

2,0

0,5

	Выход:
	
	200

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	3,5
	4,2
	14,2
	108
	108,54
	0,21
	0,04
	0,13
	0,52


Технология приготовления: Рисовую крупу промывают и варят в подсоленной воде до полуготовности 10-15 мин., затем добавляют горячее кипячёное молоко, соль, сахар и варят до готовности, в конце варки кладут сливочное масло и доводят до кипения.

Органолептические показатели качества

Внешний вид – на поверхности блёстки жира, крупа не разварена.
Цвет – жидкой части – светло-кремовый, крупы – белый.

Консистенция – крупы - мягкая, соотношение плотной и жидкой части соответствует.

Запах – свойственный варёному рису с молоком и сливочным маслом, без постороннего.

Вкус – характерный варёному рису с молоком и сливочным маслом, сладковатый.

Технологическая карта № _25/2_
Наименование изделия: Суп-пюре из картофеля
Номер рецептуры: 25/2

Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель

Морковь

Мука пшеничная

Молоко

Масло сливочное

Соль йодированная

Вода
	74,7

10,0

2,0

40,0

2,0

1,0

140,0
	56,0

8,0

2,0

40,0

2,0

1,0

140,0

	Выход:
	
	200

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,

 г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	2,5
	2,6
	11,8
	82
	53,05
	0,57
	0,07
	0,09
	4,85


Технология приготовления: Овощи очищают и варят до готовности, протирают вместе с отваром в горячем состоянии. Муку пассируют (подсушивают в жарочном шкафу до светло-кремового цвета), разводят горячим кипячёным молоком или водой и проваривают 7-10 мин. Протёртые овощи соединяют с соусом, добавляют соль и проваривают 3-5 мин. В готовый суп добавляют сливочное масло и доводят до кипения. При отпуске в суп можно добавить мелконарезанную зелень (1-2г).

Органолептические показатели качества

Внешний вид – пюреобразная жидкая масса. 

Цвет – пюреобразной массы – светло-кремовый или светло-жёлтый.

Консистенция – однородная, пюреобразная, без признаков отслаивания жидкости.

Запах – свойственный варёным овощам и продуктам, входящим в рецептуру, без постороннего.

Вкус – характерный варёным овощам и продуктам, входящим в рецептуру.
Технологическая карта № __30/2_

Наименование изделия: Уха рыбацкая
Номер рецептуры: 30/2

Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Минтай неразделанный
Картофель

Лук репчатый 

Масло сливочное

Вода
	74,0

80,0

14,3

2,5

140,0
	37,0

60,0

12,0

2,5

140,0

	Выход:
	
	200

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	6,8
	2,1
	9,8
	87
	22,11
	0,82
	0,09
	0,07
	5,35


Технология приготовления: Рыбу обрабатывают, промывают, разделывают на филе с кожей без кости и нарезают на куски. Из пищевых отходов (голов и костей) варят бульон и процеживают. Овощи очищают и нарезают: картофель кубиком (1х1см), лук репчатый  и варят. За 15 мин до готовности овощей кладут куски рыбы, соль. В готовый суп кладут масло сливочное и доводят до кипения. При массовом приготовлении ухи рыбу варят отдельно и кладут при отпуске. При отпуске в суп можно добавить мелконарезанную зелень (1-2г).
Органолептические показатели качества

Внешний вид – бульон – прозрачный, на поверхности - блёстки жира, форма нарезки сохранена.
Цвет – бульона – светло-жёлтый, 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.

Вкус – характерный для рыбного бульона, овощей и рыбы.

Технологическая карта № __31/2_

Наименование изделия: Суп крестьянский с крупой со сметаной
Номер рецептуры: 31/2

Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Капуста белокочанная

Картофель

Крупа перловая или рисовая

Морковь

Лук репчатый

Масло растительное

Вода или бульон

Соль йодированная

Сметана 15% жирности
	30,0

26,7

8,0

10,0

9,5

4,0

170,0

1,0

5,0
	24,0

20,0

8,0

8,0

8,0

4,0

170,0

1,0

5,0

	Выход:
	
	200

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	1,8
	4,4
	10,0
	88
	25,68
	0,55
	0,04
	0,03
	6,41


Технология приготовления: Крупу перловую (или рисовую) промывают и варят до полуготовности, воду сливают. Овощи очищают и нарезают: картофель кубиками или дольками, морковь и лук репчатый соломкой, белокочанную капусту квадратными ломтиками. Нарезанные морковь и лук репчатый припускают с добавлением воды (20% к массе) и маслом. В кипящую воду или бульон кладут белокочанную капусту, картофель 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 (1-2г).
Органолептические показатели качества

Внешний вид – на поверхности блёстки жира, сметаны, зелень, форма нарезки сохранена.
Цвет – жидкой части – светло-коричневый, овощей и фрикаделек – характерный для их вида.

Консистенция – овощей мягкая, слегка плотная, соотношение плотной и жидкой части соответствует.

Запах – свойственный варёным продуктам, входящим в рецептуру, без постороннего.

Вкус – характерный варёным продуктам, входящим в рецептуру.

Технологическая карта № _35/2_

Наименование изделия: Фрикадельки мясные
Номер рецептуры: 35/2
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	 Говядина 1 категории

Лук репчатый

Вода или бульон

Яйца куриные

Соль йодированная

Фрикадельки мясные
	31,3

2,4

2,0

1/20шт.

0,2


	23,0

2,0

2,0

2,0

0,2

20,0

	Выход:
	
	20

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	4,2
	3,4
	0,2
	48
	3,90
	0,59
	0,01
	0,03
	0,08


Технология приготовления: Мясо говядины измельчают дважды через мясорубку, соединяют с нарезанным мелким кубиком луком, сырыми яйцами, водой солью и хорошо перемешивают. Из приготовленной массы формуют шарики массой 12-13 г, припускают в воде до готовности. Хранят фрикадельки до отпуска в бульоне при температуре 70-75ºС.

Органолептические показатели качества

Внешний вид – форма шариков сохранена.

Цвет – серовато-коричневый.

Консистенция – мягкая, плотная, сочная. 

Запах – свойственный для варёного мяса с луком, без постороннего.

Вкус – характерный для варёного мяса с луком.

Технологическая карта № _3/3_

Наименование изделия: Картофельное пюре
Номер рецептуры: 3/3
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	 Картофель

Молоко

Масло сливочное

Соль йодированная
	177,3

20,0

5,0

1,0
	133,0

20,0

5,0

1,0

	Выход:
	
	150

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	3,1
	4,2
	20,6
	135
	37,12
	1,09
	0,12
	0,10
	10,74


Технология приготовления: Очищенный картофель заливают горячей кипячёной водой, добавляют соль и варят до готовности. Отвар сливают, варёный картофель подсушивают 5-7 мин на плите, затем протирают в горячем состоянии через протирочную машину. В протёртый картофель добавляют горячее кипячёное молоко в 2-3 приёма, растопленное, доведённое до кипения сливочное масло и перемешивают, взбивая до получения однородной массы, затем прогревают 3-5 мин. При отпуске в суп можно добавить мелконарезанную зелень (1-2г).

Органолептические показатели качества

Внешний вид – пюреобразная масса, сохраняющая форму.

Цвет – белый или светло-кремовый.

Консистенция – пышная, однородная, без не протёртых частиц. 

Запах – свойственный отварному картофелю с молоком и маслом сливочным, без постороннего.

Вкус – характерный отварному картофелю с молоком и маслом сливочным, без подгорелости.

Технологическая карта № _8/3
Наименование изделия: Капуста тушёная
Номер рецептуры: 8/3
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	 Капуста белокочанная

Лук репчатый

Морковь

Мука пшеничная

Сахар

Соль йодированная

Вода

Масло растительное
	212,5

11,9

18,8

3,0

3,0

1,0

35,0

3,0
	170,0

10,0

15,0

3,0

3,0

1,0

35,0

3,0

	Выход:
	
	150

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	3,5
	2,9
	13,6
	94
	81,89
	1,11
	0,05
	0,07
	31,30


Технология приготовления: 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 пассируют (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 пассированную муку, сахар, соль и тушат до готовности. При отпуске в суп можно добавить мелконарезанную зелень (1-2г).
Органолептические показатели качества

Внешний вид – форма нарезки сохранена.

Цвет – от светло-жёлтого до тёмно-коричневого..

Консистенция – мягкая, плотная, сочная. 

Запах – характерный для тушёной капусты и овощей, без постороннего.

Вкус – характерный  для тушёной капусты и овощей с соусом.

Технологическая карта № _21/3
Наименование изделия: Биточки (котлеты) картофельные запечённые
Номер рецептуры: 21/3
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	 Картофель

Яйца куриные

Масло сливочное

Мука пшеничная

Соль йодированная

Масло растительное
	208,0

3/20шт.

4,0

7,5

1,0

2,0
	156,0

6,0

4,0

7,5

1,0

2,0

	Выход:
	
	150

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	4,4
	5,6
	27,9
	183
	21,9
	1,46
	0,15
	0,11
	12,48


Технология приготовления: Очищенный картофель варят в подсоленной воде, отвар сливают, картофель подсушивают и протирают горячим. В протёртый картофель, охлаждённый до температуры 50-60º С, добавляют смесь яйца, растопленное масло сливочное. Массу перемешивают и формируют котлеты овально-продолговатой формы или биточки – округлой формы, панируют в муке, выкладывают на функциональную ёмкость, смазанную маслом и запекают в жарочном шкафу при температуре 200-220ºС до образования золотистой корочки 15-20 мин.

Органолептические показатели качества

Внешний вид – котлеты овально-продолговатой (биточки – округлой) формы, без трещин на поверхности.

Цвет – поверхности – золотистый, на разрезе – светло-кремовый или светло-жёлтый.

Консистенция – мягкая, однородная, рыхлая. 

Запах – свойственный для варёного картофеля в сочетании с продуктами, входящими в рецептуру, без постороннего.

Вкус – характерный для варёного картофеля в сочетании с продуктами, входящими в рецептуру.

Технологическая карта № _36/3
Наименование изделия: Гарнир овощной сборный
Номер рецептуры: 36/3
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель

Морковь

Горошек зелёный

Мука пшеничная

Молоко

Масло сливочное

Соль йодированная
	74,7

42,5

52,3

4,0

37,5

4,0

1,0
	56,0

34,0

34,0

4,0

37,5

4,0

1,0

	Выход:
	
	150

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	3,9
	3,9
	16,6
	118
	63,31
	0,96
	0,11
	0,11
	6,72


Технология приготовления: Очищенный картофель и морковь нарезают кубиками и припускают по отдельности с добавлением воды (20% к массе), зелёный горошек прогревают в собственном соку, отвар сливают. Для соуса муку пассируют (подсушивают в жарочном шкафу до светло-кремового цвета) и смешивают со сливочным маслом, разводят кипячёным горячим молоком, добавляют соль и проваривают 20 мин. Припущенные овощи соединяют, добавляют соус и прогревают. При отпуске в суп можно добавить мелконарезанную зелень (1-2г).
Органолептические показатели качества

Внешний вид – форма нарезки картофеля и моркови сохранена.

Цвет – свойственный овощам, входящим в рецептуру.

Консистенция – овощей мягкая, соуса вязкая, полужидкая. 

Запах – свойственный припущенным овощам и соусу, без постороннего.

Вкус – характерный припущенным овощам и соусу.

Технологическая карта № _38/3
Наименование изделия: Запеканка морковная
Номер рецептуры: 38/3
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Морковь

Масло сливочное

Крупа манная

Вода

Соль йодированная

Сахар

Сухари

Масло растительное

Сметана 15% жирности
	204,0

3,0

15,0

26,4

1,0

4,5

4,0

2,0

5,0
	163,2

3,0

15,0

26,4

1,0

4,5

4,0

2,0

5,0

	Выход:
	
	155

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	4,0
	4,7
	26,2
	163
	51,06
	1,42
	0,10
	0,11
	3,27


Технология приготовления: Очищенную морковь нарезают соломкой или измельчают через овощерезку и припускают с добавлением воды и масла сливочного, перед окончанием припускания всыпают струйкой манную крупу и, помешивая, варят до готовности. В массу добавляют сахар, соль, перемешивают, выкладывают на функциональную ёмкость, смазанную маслом, посыпанную сухарями, поверхность выравнивают, смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу при температуре 200-220ºС до образования золотистой корочки 15-20 мин. При отпуске поливают сметаной, доведённой до кипения. Готовую запеканку нарезают на порции и отпускают со сметаной, доведённой до кипения или соусом.

Органолептические показатели качества

Внешний вид – поверхность ровная, без трещин.
Цвет – поверхности – золотисто-оранжевый, на разрезе оранжевый.

Консистенция – мягкая, однородная, рыхлая.

Запах – свойственный для припущенной моркови в сочетании с продуктами, входящими в состав рецептуры, без постороннего.

Вкус – характерный для припущенной моркови в сочетании с продуктами, входящими в состав рецептуры, сладковатый.

Технологическая карта № _40/3
Наименование изделия: Запеканка морковная с творогом
Номер рецептуры: 40/3
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Морковь

Масло растительное

Вода

Морковь припущенная
Крупа манная

Яйца куриные

Соль йодированная

Масло растительное

Творог

Сахар

Сухари

Сметана 15% жирности
	116,3

8,0

24,0

21,0

1/40шт.

1,0

2,0

62,0

10,0

4,0

5,0
	93,0

8,0

24,0

90,0

21,0

1,0

1,0

2,0

62,0

10,0

4,0

5,0

	Выход:
	
	155

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	14,4
	15,2
	33,8
	331
	126,50
	1,19
	0,09
	0,20
	0,98


Технология приготовления: Морковь очищают и нарезают тонкой соломкой или измельчают через овощерезку, затем припускают с добавлением воды и растительного масла. Перед окончанием припускания тонкой струйкой всыпают манную крупу и, помешивая, варят 2-3 мин. Полученную массу охлаждают до 50-60ºС, добавляют протёртый творог, соль, смесь яйца, сахар, перемешивают и выкладывают на функциональную ёмкость, смазанную растительным маслом и посыпанную сухарями, поверхность выравнивают, смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу при температуре 220ºС до золотистой корочки 15-20 мин.Готовую запеканку нарезают на порции и отпускают с соусом или доведённой до кипения сметаной.

Органолептические показатели качества

Внешний вид – поверхность ровная, без трещин.
Цвет – корочки – золотистый, на разрезе оранжевый.

Консистенция – мягкая, однородная, рыхлая.

Запах – свойственный для припущенной моркови в сочетании с продуктами, входящими в состав рецептуры, без постороннего.

Вкус – характерный для припущенной моркови в сочетании с продуктами, входящими в состав рецептуры, сладковатый, без подгорелости.

Технологическая карта № __43/3_

Наименование изделия: Макаронные изделия отварные
Номер рецептуры: 43/3
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Макароны (вермишель)

Масло сливочное

Соль йодированная
	51,0

5,0

1,0
	51,0

5,0

1,0

	Выход:
	
	150

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	5,3
	3,8
	32,4
	188
	12,82
	0,74
	0,06
	0,02
	0,00


Технология приготовления: Макаронные изделия варят в большом количестве   кипящей подсоленной воды (при соотношении 1:6), макароны 20-25 мин,  вермишель – 10-12 мин. Отварные макаронные изделия откидывают на сито (дуршлаг),  добавляют растопленное масло сливочное, перемешивают и прогревают 3-5 мин.

Органолептические показатели качества

Внешний вид – макаронные изделия не разварены, форма сохранена.
Цвет –  светло-серый или светло-кремовый.

Консистенция – мягкая, не слипшаяся.

Запах – свойственный для отварных макаронных изделий с маслом сливочным, без постороннего.

Вкус – характерный для отварных макаронных изделий с маслом сливочным.

Технологическая карта №  2/4 
Наименование изделия: Каша гречневая молочная с маслом сливочным 

Номер рецептуры: 2/4
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Крупа гречневая

Молоко

Вода

Сахар

Соль йодированная

Масло сливочное
	40,0

80,0

90,4

4,0

0,8

4,0
	40,0

80,0

90,4

4,0

0,8

4,0

	Выход:
	
	200

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	7,2
	6,6
	29,3
	206
	104,78
	2,72
	0,17
	0,18
	0,42


Технология приготовления: 

Крупу перебирают, промывают, всыпают в кипящую воду и варят 10-15 мин, затем  добавляют горячее кипячёное молоко, сахар, соль и варят до готовности при слабом нагреве под закрытой крышкой. При отпуске кашу поливают растопленным,  доведённым до кипения маслом сливочным.

Допускается замена молока на молоко сухое: 80 г молока на 8,8 г сухого молока (1000 г молока заменяется 110 г сухого молока).

Органолептические показатели качества

Внешний вид – поверхность без засохших плёнок.

Цвет – светло-коричневый.

Консистенция – мягкая, зёрна хорошо набухшие, слегка разварены. 

Запах – свойственный гречневой молочной каше с маслом сливочным, без постороннего.

Вкус – характерный гречневой молочной каше с маслом сливочным, сладковатый, без подгорелости.

Технологическая карта №  3/4 
Наименование изделия: Каша гречневая вязкая
Номер рецептуры: 3/4
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Крупа гречневая

Соль йодированная

Вода

Масло сливочное
	49,3

1,1

160,0

5,3
	49,3

1,1

160,0

5,3

	Выход:
	
	200

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	6,1
	5,4
	26,7
	182
	14,62
	3,25
	0,18
	0,09
	0,00


Технология приготовления: 

Крупу перебирают, промывают, всыпают в кипящую подсоленную воду и варят кашу до готовности 30 мин. В готовую кашу добавляют растопленное,  доведённое до кипения масло сливочное и прогревают 3-5 мин. При отпуске можно добавить мелконарезанную зелень (1-2г).
Органолептические показатели качества

Внешний вид – поверхность без засохших плёнок, зёрна крупы хорошо разварены.

Цвет – светло-коричневый.

Консистенция – густая, мягкая, на тарелке не расплывается. 

Запах – свойственный гречневой каше с маслом сливочным, без постороннего.

Вкус – характерный гречневой каше с маслом сливочным, без подгорелости.

Технологическая карта №  7/4 
Наименование изделия: Каша рисовая молочная с маслом сливочным 

Номер рецептуры: 7/4
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Крупа рисовая

Молоко

Вода

Сахар

Соль йодированная

Масло сливочное
	50,0

100,0

185,0

5,0

0,8

4,0
	50,0

100,0

185,0

5,0

0,8

4,0

	Выход:
	
	200

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	6,0
	5,8
	42,4
	248
	112,69
	0,56
	0,06
	0,14
	0,52


Технология приготовления: 

Крупу перебирают, многократно промывают холодной водой, пока вода не станет прозрачной. Промытую крупу заливают кипящей водой, доводят до кипения и варят 5-10 мин, затем  добавляют соль, сахар, горячее кипячёное молоко и варят, периодически помешивая, до готовности. При отпуске кашу поливают растопленным,  доведённым до кипения маслом сливочным.

Органолептические показатели качества

Внешний вид – поверхность без засохших плёнок.

Цвет – белый.

Консистенция – густая, на тарелке слегка расплывается, зёрна крупы полностью набухшие. 

Запах – свойственный молочной рисовой каше с маслом сливочным, без постороннего.

Вкус – характерный молочной рисовой каше с маслом сливочным, без подгорелости.

Технологическая карта №  8/4 
Наименование изделия: Каша геркулесовая молочная с маслом сливочным 

Номер рецептуры: 8/4
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Геркулес овсяный

Молоко

Сахар

Вода

Соль йодированная

Масло сливочное
	36,0

80,0

4,0

100,0

0,8

5,0
	36,0

80,0

4,0

100,0

0,8

5,0

	Выход:
	
	200

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	6,4
	7,4
	27,2
	202
	104,71
	1,24
	0,14
	0,13
	0,42


Технология приготовления: 

В кипящую жидкость (молоко с водой) добавляют сахар, соль, всыпают овсяные хлопья и варят до загустения, периодически помешивая 5-10 мин. При отпуске кашу поливают маслом сливочным,  доведённым до кипения.

Органолептические показатели качества

Внешний вид – поверхность без засохших плёнок.

Цвет – сероватый.

Консистенция – густая, на тарелке слегка расплывается, хлопья хорошо разварены. 

Запах – свойственный овсяной молочной каше с маслом сливочным, без постороннего.

Вкус – характерный овсяной молочной каше с маслом сливочным, без подгорелости.

Технологическая карта №  9/4 
Наименование изделия: Каша рисовая вязкая с маслом сливочным 

Номер рецептуры: 9/4
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Крупа рисовая

Вода

Сахар

Масло сливочное

Соль йодированная
	44,0

164,0

5,3

5,3

1,1
	44,0

164,0

5,3

5,3

1,1

	Выход:
	
	200

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	2,9
	3,8
	34,4
	185
	7,82
	0,43
	0,03
	0,02
	0,00


Технология приготовления: 

Крупу перебирают, промывают несколько раз в холодной воде, всыпают в  кипящую воду, добавляют соль, сахар и варят, периодически помешивая, до готовности. При отпуске кашу поливают растопленным,  доведённым до кипения маслом сливочным.

Органолептические показатели качества

Внешний вид – поверхность, без засохших плёнок, зёрна крупы набухшие, хорошо разварены.
Цвет – белый или серовато-белый.

Консистенция – густая, мягкая, однородная, на тарелке не расплывается. 

Запах – свойственный варёному рису с маслом сливочным, без постороннего.

Вкус – характерный варёному рису с маслом сливочным, сладковатый, без подгорелости.

Технологическая карта №  11/4 
Наименование изделия: Каша пшённая молочная с маслом сливочным 

Номер рецептуры: 11/4
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Крупа пшено

Молоко

Вода

Сахар

Соль йодированная

Масло сливочное
	40,0

80,0

88,0

4,0

0,8

4,0
	40,0

80,0

88,0

4,0

0,8

4,0

	Выход:
	
	200

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	6,5
	6,0
	31,2
	206
	97,53
	1,05
	0,14
	0,11
	0,42


Технология приготовления: 

Крупу перебирают, многократно промывают сначала тёплой, 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 кипячёное молоко и варят, периодически помешивая, до готовности. При отпуске кашу поливают растопленным,  доведённым до кипения маслом сливочным.

Органолептические показатели качества

Внешний вид – поверхность без засохших плёнок.

Цвет – светло-жёлтый.

Консистенция – густая, на тарелке слегка расплывается, зёрна крупы полностью набухшие. 

Запах – свойственный молочной пшённой каше с маслом сливочным, без постороннего.

Вкус – характерный молочной пшённой каше с маслом сливочным, без подгорелости.

Технологическая карта №  14/4 
Наименование изделия: Каша ячневая молочная с маслом сливочным 

Номер рецептуры: 14/4
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Крупа ячневая

Молоко

Сахар

Соль йодированная

Вода

Масло сливочное
	40,0

80,0

4,0

0,8

100,0

4,0
	40,0

80,0

4,0

0,8

100,0

4,0

	Выход:
	
	200

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	6,0
	5,3
	30,7
	195
	116,18
	0,73
	0,10
	0,13
	0,42


Технология приготовления: 

Перебранную промытую крупу кладут в кипящую воду и варят 10-15 мин, затем  добавляют соль, сахар, горячее кипячёное молоко и варят до готовности, периодически помешивая. При отпуске кашу поливают маслом сливочным,  доведённым до кипения.

Органолептические показатели качества

Внешний вид – поверхность без засохших плёнок.

Цвет – светло-коричневый.

Консистенция – густая, на тарелке слегка расплывается, зёрна крупы полностью набухшие. 

Запах – свойственный молочной ячневой каше с маслом сливочным, без постороннего.

Вкус – характерный молочной ячневой каше с маслом сливочным, без подгорелости.

Технологическая карта №  16/4 
            Наименование изделия: Каша молочная ассорти (рис, пшено) с маслом     сливочным 

Номер рецептуры: 16/4
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Крупа рисовая

Крупа пшено

Молоко

Вода

Сахар

Соль йодированная

Масло сливочное
	15,0

11,0

102,0

70,0

5,0

0,8

4,0
	15,0

11,0

102,0

70,0

5,0

0,8

4,0

	Выход:
	
	200

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	5,0
	5,9
	25,6
	175
	114,95
	0,52
	0,07
	0,13
	0,53


Технология приготовления: 

Рис и пшено перебирают, промывают водой сначала тёплой, 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,  доведённым до кипения сливочным маслом.

Органолептические показатели качества

Внешний вид – поверхность без засохших плёнок.

Цвет – белый с жёлтым оттенком.

Консистенция – густая, на тарелке слегка расплывается, зёрна набухшие, хорошо проварены. 

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 №  18/4 
            Наименование изделия: Каша молочная ассорти (рис, гречневая крупа) с маслом     сливочным 

Номер рецептуры: 18/4
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Крупа рисовая

Крупа гречневая

Молоко

Вода

Сахар

Масло сливочное

Соль йодированная
	15,0

11,0

102,0

70,0

5,0

4,0

0,8
	15,0

11,0

102,0

70,0

5,0

4,0

0,8

	Выход:
	
	200

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	5,1
	5,9
	24,7
	172
	114,27
	0,90
	0,07
	0,15
	0,53


Технология приготовления: 

Крупы перебирают и промывают. Крупы сначала варят отдельно до полуготовности, закладывая в кипящую воду. Затем крупы соединяют, заливают горячим кипячёным молоком,  добавляют сахар, соль, доводят до кипения, варят при слабом кипении  до готовности. При отпуске кашу поливают маслом сливочным,  доведённым до кипения.

Органолептические показатели качества

Внешний вид – зёрна полностью набухшие, хорошо разварены, без комков и засохших плёнок.

Цвет – белый, с коричневым оттенком.

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 №  9/7 
            Наименование изделия: Биточки (котлеты) рыбные 

Номер рецептуры: 9/7
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть II
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Минтай неразделанный

Хлеб пшеничный (батон)

Яйца куриные

Соль йодированная

Молоко
	120,0

12,0

1/8 шт.

0,5

16,0
	60,0

12,0

5,0

0,5

16,0

	Выход:
	
	80


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	11,0
	1,6
	6,4
	84
	47,31
	0,62
	0,07
	0,11
	0,51


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 формируют биточки округлой формы или котлеты – овально-продолговатой. И варят на решётке 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.

Вкус – характерный изделиям из рыбной котлетной массы.
            Технологическая карта №  14/7 
            Наименование изделия: Суфле из рыбы
Номер рецептуры: 14/7
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть II
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Минтай неразделанный

Масса отварной рыбы
Молоко

Мука пшеничная

Масло сливочное

Соль йодированная

Соус молочный

Яйца куриные
Масло сливочное
	156,5

27,0

2,6

1,0

0,2

¼ шт.

1,0
	72,0

58,0

27,0

2,6

1,0

0,2

26,0

10,0

1,0

	Выход:
	
	80


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	11,8
	3,4
	2,6
	89
	47,73
	0,65
	0,04
	0,10
	0,07


Технология приготовления: 

Обработанную рыбу разделывают на филе без кожи и костей, нарезают на куски, варят до готовности, бульон сливают, отварную рыбу измельчают дважды на мясорубке, в фарш  добавляют молочный соус, желтки яиц, перемешивают, вводят взбитые белки. 

Приготовленную массу раскладывают в функциональную ёмкость, смазанную маслом сливочным и варят на пару 25-30 мин или запекают в жарочном шкафу 15-20 мин при температуре 180-200°С. Для приготовления соуса муку пассируют (подсушивают в жарочном шкафу до светло-кремового цвета), растирают с маслом сливочным, разводят горячим кипячёным 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 варёной рыбе с продуктами, входящими в рецептуру, и молочному соусу, без постороннего.

Вкус – характерный варёной рыбе с продуктами, входящими в рецептуру, и молочному соусу.

            Технологическая карта №  7/8 
            Наименование изделия: Бефстроганов из отварного мяса говядины
Номер рецептуры: 7/8
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть II
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Говядина 1 категории

Мука пшеничная

Молоко

Лук репчатый

Масло сливочное

Соль йодированная
	87,0

4,0

40,0

4,8

4,0

0,5
	64,0

4,0

40,0

4,0

4,0

0,5

	Выход:
	
	80


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	12,8
	12,7
	4,6
	184
	51,50
	1,63
	0,05
	0,13
	0,37


Технология приготовления: 

Мясо говядины, зачищенное от сухожилий, варят крупным куском, охлаждают и нарезают брусочками длиной 3-4 см, толщиной 0,3 см. Очищенный лук репчатый нарезают соломкой и бланшируют. Нарезанное мясо соединяют с луком бланшированным, заливают молочным соусом и кипятят 5-10 мин. Для соуса муку пассируют (подсушивают в жарочном шкафу до светло-кремового цвета), растирают с маслом сливочным, разводят горячим кипячёным молоком и кипятят 10-15 мин.

Органолептические показатели качества

Внешний вид – брусочки мяса нарезаны поперёк волокон, в соусе.

Цвет – мяса – светло-коричневый, соуса – светло-кремовый.

Консистенция – мяса – сочная, мягкая, соуса – однородная, средней густоты. 

Запах – свойственный для варёного мяса и молочного соуса, без постороннего.

Вкус – характерный для варёного мяса и молочного соуса.

            Технологическая карта №  9/8 
            Наименование изделия: Печень по-строгановски
Номер рецептуры: 9/8
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть II
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Печень

Масло растительное

Сметана 15% жирности

Масло сливочное

Мука пшеничная

Вода

Соль йодированная

Соус сметанный
	100,0

8,0

35,0

3,5

3,5

35,0

0,5
	83,0

8,0

35,0

3,5

3,5

35,0

0,5

60,0

	Выход:
	
	120


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	15,1
	15,8
	3,0
	216
	32,45
	5,08
	0,19
	1,48
	10,97


Технология приготовления: 

Печень размораживают, зачищают от плёнок и желчных протоков, промывают и нарезают брусочками длиной 3-4 см, массой 5-7 г, слегка обжаривают, заливают сметанным соусом и кипятят 3-5 мин. Для приготовления соуса муку пассируют (подсушивают в жарочном шкафу до светло-кремового цвета), растирают с маслом сливочным, разводят горячей кипячёной водой, варят 10 мин, добавляют соль, сметану и доводят до кипения.

Органолептические показатели качества

Внешний вид – брусочки печени в соусе.

Цвет – печени – коричневый, соуса – кремовый.

Консистенция – печени – мягкая, соуса – однородная. 

Запах – свойственный для жареной печени с соусом сметанным, без постороннего.

Вкус – характерный для жареной печени с соусом сметанным.

Технологическая карта №  10/8 
            Наименование изделия: Печень в молочном соусе
Номер рецептуры: 10/8
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть II
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Печень

Масло растительное

Молоко

Мука пшеничная

Масло сливочное

Соль йодированная

Соус молочный
	100,0

4,0

60,0

6,0

2,0

0,5
	83,0

4,0

60,0

6,0

2,0

0,5

60,0

	Выход:
	
	120


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	16,1
	8,9
	5,8
	168
	64,96
	5,10
	0,20
	1,51
	11,08


Технология приготовления: 

Печень размораживают, зачищают от плёнок и желчных протоков, промывают и нарезают брусочками длиной 3-4 см, массой 5-7 г, обжаривают до полуготовности, заливают молочным соусом и кипятят 3-5 мин. Для приготовления соуса муку пассируют (подсушивают в жарочном шкафу до светло-кремового цвета), растирают с маслом сливочным, разводят горячим кипячёным молоком, варят 15 мин, добавляют соль, и доводят до кипения.

Органолептические показатели качества

Внешний вид – брусочки печени в соусе.

Цвет – печени – коричневый, соуса – кремовый.

Консистенция – печени – мягкая, соуса – однородная. 

Запах – свойственный для жареной печени с соусом молочным, без постороннего.

Вкус – характерный для жареной печени с соусом молочным.

            Технологическая карта №  11/8 
            Наименование изделия: Гуляш  из  мяса говядины
Номер рецептуры: 11/8
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть II
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Говядина 1 категории

Масло сливочное
Лук репчатый

Мука пшеничная

Соль йодированная

Вода
	108,0

5,0

17,9

5,0

1,0

60,0
	80,0

5,0

15,0

5,0

1,0

60,0

	Выход:
	
	100


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	14,9
	15,7
	4,7
	220
	16,75
	2,26
	0,05
	0,10
	0,45


Технология приготовления: 

Говядину нарезают кубиками (массой 15-20 г), слегка обжаривают, затем заливают горячей кипячёной 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 пассируют (подсушивают в жарочном шкафу до светло-кремового цвета), разводят горячим бульоном от варки мяса, добавляют припущенный лук, соль и варят 15 мин. Варёные кубики мяса заливают соусом и тушат до готовности 15-20 мин.
Органолептические показатели качества

Внешний вид – форма нарезки мяса сохранена, тушёное мясо говядины в соусе.

Цвет – мяса – светло-коричневый, соуса – светло-кремовый.

Консистенция – мяса – мягкая, соуса – однородная, средней густоты. 

Запах – свойственный тушёному мясу говядины в соусе без постороннего.

Вкус – характерный тушёному мясу говядины в соусе.

Технологическая карта №  11/8 
            Наименование изделия: Гуляш  из  мяса говядины
Номер рецептуры: 11/8
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть II
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Говядина 1 категории

Масло сливочное
Лук репчатый

Мука пшеничная

Соль йодированная

Вода
	108,0

5,0

17,9

5,0

1,0

60,0
	80,0

5,0

15,0

5,0

1,0

60,0

	Выход:
	
	100


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	14,9
	15,7
	4,7
	220
	16,75
	2,26
	0,05
	0,10
	0,45


Технология приготовления: 

Говядину нарезают кубиками (массой 15-20 г), слегка обжаривают, затем заливают горячей кипячёной 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 пассируют (подсушивают в жарочном шкафу до светло-кремового цвета), разводят горячим бульоном от варки мяса, добавляют припущенный лук, соль и варят 15 мин. Варёные кубики мяса заливают соусом и тушат до готовности 15-20 мин.

Органолептические показатели качества

Внешний вид – форма нарезки мяса сохранена, тушёное мясо говядины в соусе.

Цвет – мяса – светло-коричневый, соуса – светло-кремовый.

Консистенция – мяса – мягкая, соуса – однородная, средней густоты. 

Запах – свойственный тушёному мясу говядины в соусе без постороннего.

Вкус – характерный тушёному мясу говядины в соусе.

Технологическая карта № 34/2
Наименование изделия: хлеб крестьянский «Валетек»
Номер рецептуры:34/2
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	 Хлеб
	50,0
	50,0

	Выход:
	
	50,0

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. Вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. Ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	3,3
	0,48
	23,9
	118
	19
	1,3
	0,15
	0,8
	


Технологическая карта № 
Наименование изделия:

Номер рецептуры:
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях  Часть I
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	 
	
	

	Выход:
	
	

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,г
	Углевод, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	
	
	
	
	
	
	
	
	


Технология приготовления: 

