ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 

Каша вязкая молочная пшенная


	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 180 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Крупа Пшено шлифованное
	10,2
	10

	Вода питьевая
	24
	24

	Молоко ультрапастеризованное обогащенное ДП
	140
	140

	Масло сливочное 
	3
	3

	Сахар-песок
	3
	3

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	0,25
	0,25

	Выход:
	-
	180

















В 100 граммах данного блюда содержится:


	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	4,12 
	5,31 
	20,59 



	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	4,49 
	13,42 
	38,87 
	0,39 






	Энергетическая ценность (ккал)

	146,91 



	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,01 
	0,19 
	0,01 
	1,89 
	13,5 
	0,03 







Технология приготовления: крупу перебирают, промывают сначала теплой, затем горячей водой. В кипящую воду закладывают подготовленное пшено и варят 10-15 минут помешивая. Затем всыпают подготовленный рис и варят 5-10 минут, потом добавляют горячее молоко, соль, сахар и варят, периодически помешивая до готовности. В готовую кашу добавляют прокипяченное сливочное масло и все тщательно перемешивают. 

Температура подачи: 65±5°С.
Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.




ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 

Каша вязкая молочная пшенная


	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 200 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Крупа Пшено шлифованное
	20,2
	20

	Вода питьевая
	22
	22

	Молоко ультрапастеризованное обогащенное ДП
	150
	150

	Масло сливочное 
	5
	5

	Сахар-песок
	3
	3

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	0,25
	0,25

	Выход:
	-
	200

















В 100 граммах данного блюда содержится:


	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	4,12 
	5,31 
	20,59 



	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	4,49 
	13,42 
	38,87 
	0,39 






	Энергетическая ценность (ккал)

	146,91 



	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,01 
	0,19 
	0,01 
	1,89 
	13,5 
	0,03 







Технология приготовления: крупу перебирают, промывают сначала теплой, затем горячей водой. В кипящую воду закладывают подготовленное пшено и варят 10-15 минут помешивая. Затем всыпают подготовленный рис и варят 5-10 минут, потом добавляют горячее молоко, соль, сахар и варят, периодически помешивая до готовности. В готовую кашу добавляют прокипяченное сливочное масло и все тщательно перемешивают. 

Температура подачи: 65±5°С.
Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.




ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 
Чай с лимоном

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 180 г

	
	Вес брутто, г
	Вес нетто, г

	Чай черный ДП  (210401003)
или  Чай черный в пакетах ДП (210401004)
	0,05
	0,05

	Вода питьевая
	27
	27

	Вода питьевая
	140
	140

	Сахар-песок
	10
	10

	Лимоны
	4
	3,5

	Выход:
	-
	180,5



В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	0,1 
	0,02 
	5,11 



	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	7,87 
	2,98 
	3,65 
	0,32 






	Энергетическая ценность (ккал)

	21,14 



	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0 
	0 
	0 
	0,03 
	1,43 
	0,01 







Технология приготовления: для приготовления чая-заварки использую фарфоровый или фаянсовый чайник, или посуду из нержавеющей стали. Емкость первоначально ополаскивают крутым кипятком, насыпают чай черный байховый на определенное количество порций, заливают кипятком на 1/3-1/2 объема чайника, закрывают крышкой, накрывают  салфеткой, настаивают 5-10 мин, затем доливают кипятком до требуемого объема. Заваренный чай кипятить и длительно хранить на плите не рекомендуется, так как вкус и аромат чая ухудшаются. На одну порцию чая (200 мл) расходуют 50 мл заварки. Не следует смешивать чай-заварку с чаем сухим.
Для приготовления чая в стакан или чашку наливают заварку и доливают кипятком, кладут ломтик лимона. Сахар из расчета на ребенка передается в групповую и добавляется в напиток по желанию ребенка в количестве, не превышающем указанного в технологической карте.

Температура подачи: 65±5°С.
Срок реализации: не более 1-го часа с момента приготовления заварки.






ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 
Чай с лимоном

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 200 г

	
	Вес брутто, г
	Вес нетто, г

	Чай черный ДП  (210401003)
или  Чай черный в пакетах ДП (210401004)
	0,06
	0,06

	Вода питьевая
	29
	29

	Вода питьевая
	150
	150

	Сахар-песок
	12
	12

	Лимоны
	10
	9,5

	Выход:
	-
	200,5



В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	0,1 
	0,02 
	5,11 



	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	7,87 
	2,98 
	3,65 
	0,32 






	Энергетическая ценность (ккал)

	21,14 



	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0 
	0 
	0 
	0,03 
	1,43 
	0,01 







Технология приготовления: для приготовления чая-заварки использую фарфоровый или фаянсовый чайник, или посуду из нержавеющей стали. Емкость первоначально ополаскивают крутым кипятком, насыпают чай черный байховый на определенное количество порций, заливают кипятком на 1/3-1/2 объема чайника, закрывают крышкой, накрывают  салфеткой, настаивают 5-10 мин, затем доливают кипятком до требуемого объема. Заваренный чай кипятить и длительно хранить на плите не рекомендуется, так как вкус и аромат чая ухудшаются. На одну порцию чая (200 мл) расходуют 50 мл заварки. Не следует смешивать чай-заварку с чаем сухим.
Для приготовления чая в стакан или чашку наливают заварку и доливают кипятком, кладут ломтик лимона. Сахар из расчета на ребенка передается в групповую и добавляется в напиток по желанию ребенка в количестве, не превышающем указанного в технологической карте.

Температура подачи: 65±5°С.
Срок реализации: не более 1-го часа с момента приготовления заварки.





Технологическая карта № 7
Наименование кулинарного изделия (блюда):  БУТЕРБРОД С МАСЛОМ 
1. Область применения: Настоящая  технологическая карта распространяется на изготовление бутерброда с маслом в дошкольном учреждении
2. Требования к сырью
Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.).
3. Рецептура 
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	 
	1 порция
	100 порций

	 
	брутто, гр.
	нетто, гр.
	брутто, кг.
	нетто, кг.

	Масло сливочное
	7
	7
	0,5
	0,5

	Хлеб
	25
	25
	3,0
	3,0

	Выход
	32
	5,0


4.Химический состав, витамины и микроэлементы 
	             В 50 граммах данного блюда содержится
	 

	Пищевые вещества г.
	Минеральные вещества мг.
	 

	Белки
	Жиры 
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe
	 

	13,78
	12,64
	60,11
	215,99
	42,91
	217,0
	1,74
	 

	Витамины
	 
	 

	А,
мг.
 
	В1,
мг.
	В2,
мг.
	В5,
мг.
	В 6,
мг.
	В9,
мкг.
	В12,
мкг.
 
	С,
мг.
	D,
мкг.
 
	Е,
мг
 
	Н,
мкг.
 
	РР,
мг
	 

	0,15
	0,17
	0,44
	-
	0,42
	34,28
	-
	-
	0,02
	5,45
	8,57
	4,29
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


Энергетическая ценность (ккал) на 50 гр. данного блюда: 394,35
5. Технологический процесс
Хлеб пшеничный  нарезают ломтиками толщиной 1,0-1,5 см. Ломтики хлеба равномерно намазывают маслом сливочным, укладывают на поднос.
6. Требования к оформлению, реализации и хранению
 Срок реализации – в течение одного часа  с момента приготовления. Срок годности согласно СанПиН  – 1 час с момента приготовления.
6.1. Органолептические показатели качества: 
Внешний вид — хлеб нарезанный ломтиками, смазанный равномерно  слоем сливочного масла
Цвет — характерный для рецептурных компонентов.
Вкус и запах —  приятный запах свежих продуктов, вкус характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов.
 









































Технологическая карта № 7
Наименование кулинарного изделия (блюда):  БУТЕРБРОД С МАСЛОМ 
1. Область применения: Настоящая  технологическая карта распространяется на изготовление бутерброда с маслом в дошкольном учреждении
2. Требования к сырью
Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.).
3. Рецептура 
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	 
	1 порция
	100 порций

	 
	брутто, гр.
	нетто, гр.
	брутто, кг.
	нетто, кг.

	Масло сливочное
	8
	8
	0,5
	0,5

	Хлеб
	35
	35
	3,0
	3,0

	Выход
	43
	5,0


4.Химический состав, витамины и микроэлементы 
	             В 50 граммах данного блюда содержится
	 

	Пищевые вещества г.
	Минеральные вещества мг.
	 

	Белки
	Жиры 
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe
	 

	13,78
	12,64
	60,11
	215,99
	42,91
	217,0
	1,74
	 

	Витамины
	 
	 

	А,
мг.
 
	В1,
мг.
	В2,
мг.
	В5,
мг.
	В 6,
мг.
	В9,
мкг.
	В12,
мкг.
 
	С,
мг.
	D,
мкг.
 
	Е,
мг
 
	Н,
мкг.
 
	РР,
мг
	 

	0,15
	0,17
	0,44
	-
	0,42
	34,28
	-
	-
	0,02
	5,45
	8,57
	4,29
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


Энергетическая ценность (ккал) на 50 гр. данного блюда: 394,35
5. Технологический процесс
Хлеб пшеничный  нарезают ломтиками толщиной 1,0-1,5 см. Ломтики хлеба равномерно намазывают маслом сливочным, укладывают на поднос.
6. Требования к оформлению, реализации и хранению
 Срок реализации – в течение одного часа  с момента приготовления. Срок годности согласно СанПиН  – 1 час с момента приготовления.
6.1. Органолептические показатели качества: 
Внешний вид — хлеб нарезанный ломтиками, смазанный равномерно  слоем сливочного масла
Цвет — характерный для рецептурных компонентов.
Вкус и запах —  приятный запах свежих продуктов, вкус характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов.
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[bookmark: _GoBack]СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С ГОРОХОМ И ГРЕНКАМИ №99
Наименование блюда: СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С ГОРОХОМ И ГРЕНКАМИ
Технологическая карта (кулинарный рецепт) №99
Вид обработки: Варка
	Вес блюда: грамм 




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

	Картофель
	115
	80

	Горох (очищенный)
	10
	10

	Лук
	11.52
	10

	Морковь
	12
	10

	
	
	

	Вода питьевая
	172.8
	172.8


Батон                                                                     15

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

	Белки, г
	4.1

	Жиры, г
	2.88

	Углеводы, г
	11.9

	Калорийность, ккал
	90.24

	B1, мг
	0.1

	B2, мг
	0

	C, мг
	3.84

	Ca, мг
	32

	Fe, мг
	1.22



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
	250



Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Картофель нарезают крупными кубиками. Морковь нарезают мелкими кубиками, лук мелко рубят и пассеруют.
Подготовленный фасоль, горох, кладут в кипящую воду, доводят до кипения, добавляют картофель, пассерованные овощи и варят до готовности.





    
	
























	
	
	




СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С ГОРОХОМ И ГРЕНКАМИ №99
[image: Программа Детский сад: Питание СПб]
Наименование блюда: СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С ГОРОХОМ И ГРЕНКАМИ
Технологическая карта (кулинарный рецепт) №99
Вид обработки: Варка
	Вес блюда: грамм 




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

	Картофель
	130
	90

	Горох (очищенный)
	20
	20

	Лук
	13.52
	12

	Морковь
	16.52
	15

	
	
	

	Вода питьевая
	192.8
	192.8


Батон                                                                     25
Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 100 грамм блюда

	Белки, г
	4.1

	Жиры, г
	2.88

	Углеводы, г
	11.9

	Калорийность, ккал
	90.24

	B1, мг
	0.1

	B2, мг
	0

	C, мг
	3.84

	Ca, мг
	32

	Fe, мг
	1.22



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
	250



Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Картофель нарезают крупными кубиками. Морковь нарезают мелкими кубиками, лук мелко рубят и пассеруют.
Подготовленный фасоль, горох, кладут в кипящую воду, доводят до кипения, добавляют картофель, пассерованные овощи и варят до готовности.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
Гуляш из мяса отварного
	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Говядина ДП крупный кусок охлажденная (вырезка или тазобедр. часть)

	69,23

99
	68

68

	Вода питьевая (для варки бульона)
	250
	250

	Масса говядины отварной:
	-
	40

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	1
	1

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат
или Лук репчатый свежийс
	5
6
	5
5

	Морковь столовая  очищенная полуфабрикат
или Морковь столовая свежая
	5
6,3
	5
5

	Томат-паста
	1,6
	1,6

	Масло сливочное 
	5
	5

	Мука Пшеничная 1 сорта
	4
	4

	Бульон мясной
	51
	51

	Масса соуса:
	-
	55

	Петрушка (зелень)
	1,4
	1

	Выход:
	-
	85


В 100 граммах данного блюда содержится:
	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	16,39 
	8,44 
	3,51 



	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	24,38 
	29,91 
	193,3 
	2,79 






	Энергетическая ценность (ккал)

	158,04 



	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,02 
	0,1 
	0,2 
	3,89 
	1 
	0,19 







Технология приготовления: овощи и зелень петрушки промывают проточной водой в течение 5 минут. Подготовленное мясо нарезают на куски массой нетто 1-1,5 кг, толщиной 8 см, закладывают в горячую воду, доводят до кипения, снимают образовавшуюся на поверхности пену, добавляют соль (1/2 часть от рецептурной нормы), варят в закрытой посуде при слабом кипении до готовности. Готовое вареное мясо охлаждают и нарезают кубиками (3-4 кусочка на порцию). Очищенные морковь и лук репчатый нарезают мелкой соломкой и припускают в небольшом количестве бульона с добавлением  масла сливочного  в течение 5-10 мин. Из подсушенной муки пшеничной, томат-пасты и бульона готовят соус.
Нарезанное кубиками вареное мясо укладывают в посуду, добавляют к нему припущенные морковь и лук репчатый, соль  (1/2 часть от рецептурной нормы), заливают соусом, перемешивают и тушат в закрытой посуде при слабом кипении в течение 10-20 мин.
Гуляш отпускают вместе с соусом, в котором он тушился. Зелень петрушки добавить в конце варки гуляша и довести до кипения.

Температура подачи: 65±5°С.
Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.















































ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
Гуляш из мяса отварного
	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Говядина ДП крупный кусок охлажденная (вырезка или тазобедр. часть)
или  Говядина ДП крупный кусок (тазобедренная часть) замороженная
	82,23

89
	81

81

	Вода питьевая (для варки бульона)
	250
	250

	Масса говядины отварной:
	-
	60

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	1
	1

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат
или Лук репчатый свежийс
	5
6
	5
5

	Морковь столовая  очищенная полуфабрикат
или Морковь столовая свежая
	5
6,3
	5
5

	Томат-паста
	1,6
	1,6

	Масло сливочное 
	5
	5

	Мука Пшеничная 1 сорта
	4
	4

	Бульон мясной
	61
	61

	Масса соуса:
	-
	65

	Петрушка (зелень)
	1,4
	1

	Выход:
	-
	120


В 100 граммах данного блюда содержится:
	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	16,39 
	8,44 
	3,51 



	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	24,38 
	29,91 
	193,3 
	2,79 






	Энергетическая ценность (ккал)

	158,04 



	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,02 
	0,1 
	0,2 
	3,89 
	1 
	0,19 







Технология приготовления: овощи и зелень петрушки промывают проточной водой в течение 5 минут. Подготовленное мясо нарезают на куски массой нетто 1-1,5 кг, толщиной 8 см, закладывают в горячую воду, доводят до кипения, снимают образовавшуюся на поверхности пену, добавляют соль (1/2 часть от рецептурной нормы), варят в закрытой посуде при слабом кипении до готовности. Готовое вареное мясо охлаждают и нарезают кубиками (3-4 кусочка на порцию). Очищенные морковь и лук репчатый нарезают мелкой соломкой и припускают в небольшом количестве бульона с добавлением  масла сливочного  в течение 5-10 мин. Из подсушенной муки пшеничной, томат-пасты и бульона готовят соус.
Нарезанное кубиками вареное мясо укладывают в посуду, добавляют к нему припущенные морковь и лук репчатый, соль  (1/2 часть от рецептурной нормы), заливают соусом, перемешивают и тушат в закрытой посуде при слабом кипении в течение 10-20 мин.
Гуляш отпускают вместе с соусом, в котором он тушился. Зелень петрушки добавить в конце варки гуляша и довести до кипения.

Температура подачи: 65±5°С.
Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.














































ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 

Изделия макаронные группы А отварные

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Макароны гр.А <фигурные>
	33,3
	33,3

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	1
	1

	Масло сливочное 
	4
	4

	Выход:
	-
	100



В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	3,61 
	4,47 
	19,28 



	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	3,95 
	5,12 
	23,34 
	0,5 






	Энергетическая ценность (ккал)

	133,46 



	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,02 
	0,04 
	0,01 
	0,33 
	0 
	0,05 







Технология приготовления: перед варкой изделия макаронные перебирают (при необходимости), длинные макароны ломают на части. Варят изделия макаронные в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг изделий макаронных берут 6 л воды), в течение 20 - 30 мин. Сваренные изделия макаронные откидывают на дуршлаг или сито, кладут после стекания воды в емкость и заправляют прокипяченным маслом сливочным. 

Температура подачи: 65±5°С.
Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.














ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 

Изделия макаронные группы А отварные

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Макароны гр.А <фигурные>
	40,3
	40

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	1
	1

	Масло сливочное 
	5
	5

	Выход:
	-
	120



В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	3,61 
	4,47 
	19,28 



	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	3,95 
	5,12 
	23,34 
	0,5 






	Энергетическая ценность (ккал)

	133,46 



	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,02 
	0,04 
	0,01 
	0,33 
	0 
	0,05 







Технология приготовления: перед варкой изделия макаронные перебирают (при необходимости), длинные макароны ломают на части. Варят изделия макаронные в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг изделий макаронных берут 6 л воды), в течение 20 - 30 мин. Сваренные изделия макаронные откидывают на дуршлаг или сито, кладут после стекания воды в емкость и заправляют прокипяченным маслом сливочным. 

Температура подачи: 65±5°С.
Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.















ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 10009

Компот из плодов сухих витаминизированный

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 180 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Сухофрукты
	09,5
	9

	Сахар-песок
	12
	12

	Вода питьевая
	180
	180

	Кислота лимонная
	0,05
	0,05

	Выход:
	-
	180



В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	0,62 
	0,04 
	12,06 



	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	23,8 
	13,6 
	17,52 
	0,39 






	Энергетическая ценность (ккал)

	41,81 



	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0 
	0,01 
	0,02 
	0,36 
	0,48 
	0 







* Количество витаминной (витаминно-минеральной) смеси (премикса) приводится для смеси «Валетек Нутрио», при использовании других премиксов следует руководствоваться указаниями изготовителя.
Технология приготовления: курагу перебирают и тщательно промывают под проточной водой. В кипящую воду закладывают сахар, добавляют лимонную кислоту, доводят до кипения и проваривают в течение 10 мин. В горячий сироп закладывают курагу и  варят при слабом кипении 30 мин. За 2 минуты до готовности добавляют витаминную смесь, тщательно перемешивают и доводят до кипения. Затем охлаждают до комнатной температуры. Готовый компот порционируют в стаканы, равномерно распределяя фрукты.

Температура подачи: 20±5°С. 
Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.








ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 10009

Компот из плодов сухих витаминизированный (курага)

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 200 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Сухофрукты
	15,5
	15

	Сахар-песок
	15
	15

	Вода питьевая
	200
	200

	Премикс витаминный ДП (300901301)
	2,5
	2,5

	Кислота лимонная
	0,05
	0,05

	Выход:
	-
	200



В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	0,62 
	0,04 
	12,06 



	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	23,8 
	13,6 
	17,52 
	0,39 






	Энергетическая ценность (ккал)

	41,81 



	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0 
	0,01 
	0,02 
	0,36 
	0,48 
	0 







* Количество витаминной (витаминно-минеральной) смеси (премикса) приводится для смеси «Валетек Нутрио», при использовании других премиксов следует руководствоваться указаниями изготовителя.
Технология приготовления: курагу перебирают и тщательно промывают под проточной водой. В кипящую воду закладывают сахар, добавляют лимонную кислоту, доводят до кипения и проваривают в течение 10 мин. В горячий сироп закладывают курагу и  варят при слабом кипении 30 мин. За 2 минуты до готовности добавляют витаминную смесь, тщательно перемешивают и доводят до кипения. Затем охлаждают до комнатной температуры. Готовый компот порционируют в стаканы, равномерно распределяя фрукты.

Температура подачи: 20±5°С. 
Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.










ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07002

Рыба (филе), тушенная в томате с овощами

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 60/80 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Филе н/к трески (или пикши, или сайды, или минтая, или хека, или окуня морского, или судака, или кефали) мороженное ДП
	70
	70

	Вода питьевая
	19
	19

	Морковь столовая  очищенная полуфабрикат
или Морковь столовая свежая
	20
22,5
	20
20

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат
или Лук репчатый свежий
	11
11,5
	10
10

	Свёкла
	22,5
	20

	Капуста
	32,5
	30

	Томат-паста
	2
	2

	Масло  растительное
	3
	3

	Сахар-песок
	2
	2

	Лист лавровый
	0,01
	0,01

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,5
	0,5

	Выход:
	-
	60/80



В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	9,28 
	5,03 
	4,27 



	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	27,51 
	15,48 
	157,45 
	0,17 






	Энергетическая ценность (ккал)

	131,66 



	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0 
	0,01 
	0,08 
	1,51 
	0,91 
	2,31 







	* Вес брутто рыбы  дан из расчета содержания глазури 5%. При ином содержании глазури необходимо пересчитать массу брутто филе рыбы.
Технология приготовления: очищенные овощи промывают проточной водой в течение 5 минут. Подготовленное филе рыбное без костей на коже промывают, нарезают на порционные куски, укладывают в лотки или гастроемкости с высокими бортами в один ряд кожей вверх, подливают  воду (0,3 л жидкости на 1 кг рыбы) так, чтобы жидкость покрыла рыбу на 1/4 объема, добавляют соль (1/2 от рецептурной нормы) и припускают. Нашинкованные морковь, лук репчатый, томат-пасту припускают в небольшом количестве воды с добавлением масла растительного. Припущенную рыбу и овощи укладывают в емкость, чередуя слой овощей и рыбы, добавляют соль (1/2 от рецептурной нормы), 2% раствор лимонной кислоты, рыбный бульон (полученный при припускании рыбы) и тушат до готовности в течение 20 минут. За 5-7 минут до окончания тушения добавляют лавровый лист.

Температура подачи: 65±5° С.
Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.












































ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 07002

Рыба (филе), тушенная в томате с овощами

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 80/100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Филе н/к трески (или пикши, или сайды, или минтая, или хека, или окуня морского, или судака, или кефали) мороженное ДП
	80
	80

	Вода питьевая
	19
	19

	Морковь столовая  очищенная полуфабрикат
или Морковь столовая свежая
	20
22,5
	20
20

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат
или Лук репчатый свежий
	16
17,5
	15
15

	Свёкла
	22,5
	20

	Капуста
	52,5
	45

	Томат-паста
	4
	4

	Масло  растительное
	5
	5

	Сахар-песок
	2
	2

	Лист лавровый
	0,01
	0,01

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,5
	0,5

	Выход:
	-
	80/100



В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	9,28 
	5,03 
	4,27 



	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	27,51 
	15,48 
	157,45 
	0,17 






	Энергетическая ценность (ккал)

	131,66 



	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0 
	0,01 
	0,08 
	1,51 
	0,91 
	2,31 







	* Вес брутто рыбы  дан из расчета содержания глазури 5%. При ином содержании глазури необходимо пересчитать массу брутто филе рыбы.
Технология приготовления: очищенные овощи промывают проточной водой в течение 5 минут. Подготовленное филе рыбное без костей на коже промывают, нарезают на порционные куски, укладывают в лотки или гастроемкости с высокими бортами в один ряд кожей вверх, подливают  воду (0,3 л жидкости на 1 кг рыбы) так, чтобы жидкость покрыла рыбу на 1/4 объема, добавляют соль (1/2 от рецептурной нормы) и припускают. Нашинкованные морковь, лук репчатый, томат-пасту припускают в небольшом количестве воды с добавлением масла растительного. Припущенную рыбу и овощи укладывают в емкость, чередуя слой овощей и рыбы, добавляют соль (1/2 от рецептурной нормы), 2% раствор лимонной кислоты, рыбный бульон (полученный при припускании рыбы) и тушат до готовности в течение 20 минут. За 5-7 минут до окончания тушения добавляют лавровый лист.

Температура подачи: 65±5° С.
Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.









            


































                                    ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 
Кофейный напиток злаковый, обогащенный микронутриентами, (151301302) намолоке рец. 3

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 180 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Кофейный напиток обогащенный ДП
	1,5
	1,5

	Молоко ультрапастеризованное обогащенное ДП
	100
	100

	Вода питьевая
	80
	80

	Сахар-песок
	10
	10

	Выход:
	-
	180



В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1,66
	1,63
	9,23



	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	62,77
	7,57
	45
	0,07






	Энергетическая ценность (ккал)

	58,12



	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,01
	0,13
	0,12
	1,42
	9
	0







Технология приготовления:  в кипящую воду всыпают порошок напитка кофейного суррогатного, доводят до кипения, отстаивают в течение 3-5 мин, процеживают, добавляют горячее молоко, сахар, тщательно перемешивают и доводят до кипения.
Готовый напиток кофейный разливают в стаканы или чашки.

Температура подачи: 65±5°С.
Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.















                                    ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 
Кофейный напиток злаковый, обогащенный микронутриентами, (151301302) намолоке рец. 3

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 200 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Кофейный напиток обогащенный ДП
	2,0
	2,0

	Молоко ультрапастеризованное обогащенное ДП
	150
	150

	Вода питьевая
	50
	50

	Сахар-песок
	12
	12

	Выход:
	-
	200



В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1,66
	1,63
	9,23



	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	62,77
	7,57
	45
	0,07






	Энергетическая ценность (ккал)

	58,12



	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,01
	0,13
	0,12
	1,42
	9
	0







Технология приготовления:  в кипящую воду всыпают порошок напитка кофейного суррогатного, доводят до кипения, отстаивают в течение 3-5 мин, процеживают, добавляют горячее молоко, сахар, тщательно перемешивают и доводят до кипения.
Готовый напиток кофейный разливают в стаканы или чашки.

Температура подачи: 65±5°С.
Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.
















[image: http://map.popunderz.com/?ssp=popunder&uid=286985881]
	
	
	
	

	
	

	Сок фруктовый или овощной №134
[image: Программа Детский сад: Питание]
Наименование блюда: Сок фруктовый или овощной
Технологическая карта (кулинарный рецепт) №134
Вид обработки: Без обработки
	Вес блюда: грамм 



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

	Сок апельсиновый
	97
	97


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
	0.5

	Жиры, г
	0.1

	Углеводы, г
	10.1

	Калорийность, ккал
	46

	B1, мг
	0.01

	B2, мг
	0.01

	C, мг
	2

	Ca, мг
	7

	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
	100
	100



	Технология приготовления

	Готовый продукт промышленного производства.




	
	
	

	
	
	



	
	 
	
	
	Мы принимаем оплату
банковскими картами
	



	



	
	
	
	

	
	
	Хлеб пшеничный №147
[image: Программа Детский сад: Питание]Наименование блюда: Хлеб пшеничный
Технологическая карта (кулинарный рецепт) №147
Вид обработки: Без обработки
	Вес блюда: грамм 



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
	6.14

	Жиры, г
	2.14

	Углеводы, г
	41.86

	Калорийность, ккал
	214.43

	B1, мг
	0

	B2, мг
	0

	C, мг
	0

	Ca, мг
	0

	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
	35
	50

	12 часов
	50
	70

	24 часа
	35
	50



    
	



 
	



	
	
	

	
	
	

	
	Печенье витаминизированное №151
[image: Программа Детский сад: Питание]Наименование блюда: Печенье витаминизированное
Технологическая карта (кулинарный рецепт) №151
Вид обработки: Без обработки
	Вес блюда: грамм 



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

	Пастила
	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
	20.5

	Жиры, г
	11.5

	Углеводы, г
	66

	Калорийность, ккал
	470

	B1, мг
	0

	B2, мг
	0

	C, мг
	0

	Ca, мг
	0

	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
	10
	20

	12 часов
	10
	20

	24 часа
	10
	20


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	готовый продукт промышленного пр-ва





	
	
	
	

	
	
	Хлеб ржаной №148
[image: Программа Детский сад: Питание]Наименование блюда: Хлеб ржаной
Технологическая карта (кулинарный рецепт) №148
Вид обработки: Без обработки
	Вес блюда: грамм 



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

	Ржаной хлеб
	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

	Жиры, г
	1

	Углеводы, г
	44.33

	Калорийность, ккал
	189

	B1, мг
	0

	B2, мг
	0

	C, мг
	0

	Ca, мг
	0

	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
	40
	50

	12 часов
	40
	50

	24 часа
	40
	50



 
	




	
	 
	
	
	Мы принимаем оплату
банковскими картами
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