День 5.
Технологическая карта.
Наименование изделия: Каша рисовая молочная
Наименование сборника рецептуры: Сборник рецептов блюд «Организация рационального питания детей в ДОУ.
	Названия сырья
	Выход блюда (г)

	Брутто (г)
	Нетто (г)

	
	200(3-7)
	150(1-3)
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3

	Рис
	 
	
	20
	15
	20
	15

	Масло сливочное 72,5%
	 
	
	3
	3
	3
	3

	Молоко 2,5%
	 
	
	200
	180
	200
	180

	Сахар
	 
	
	5
	5
	5
	5


 Химический состав данного блюда:
	Белки (г)
	Жиры (г)
	Углеводы (г)
	Энергетическая ценность (ккал)

	 3-7
	1-3
	 3-7
	1-3
	 3-7
	1-3
	3-7 
	1-3

	4,726
	4,5
	6,143
	5.8
	16,043
	14.0
	139,24
	120.53


 Технология приготовления:
В кипящее молоко кладут соль и сахар, всыпают перебранную и промытую крупу, перемешивают и варят до готовности 10-15 минут. Затем добавить растопленное сливочное масло. Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
 Технологическая карта.
Наименование изделия: Чай с лимоном.
Наименование сборника рецептуры: Сборник рецептов блюд «Организация рационального питания детей в ДОУ.
	Названия сырья
	Выход блюда (г)

	Брутто (г)
	Нетто (г)

	
	200(3-7)
	150(1-3)
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3

	Чай
	 
	
	0,6
	0.6
	0,6
	0.6

	Сахар
	 
	
	15
	15
	15
	15

	Лимон
	 
	
	10
	10
	10
	10

	
	 
	
	
	
	
	


 Химический состав данного блюда:
	Белки (г)
	Жиры (г)
	Углеводы (г)
	Энергетическая ценность (ккал)

	3-7
	1-3

	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3

	 0,13
	0.10
	0,01 
	0.01
	1,81 
	1.76
	60,15 
	45.76


 Технология приготовления:
Воду прокипятить 2-3 минуты, заварить чай крутым кипятком, закрыть и дать настояться в течение 5-6 минут, процедить, добавить кипяток, сахар, лимон, довести до кипения.


Технологическая карта.
Наименование изделия: Яйцо отварное
Наименование сборника рецептуры: Сборник рецептов блюд «Организация рационального питания детей в ДОУ.
	Названия сырья
	Выход блюда (г)

	Брутто (г)
	Нетто (г)

	
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3

	Яйцо
	 40
	40
	50
	50
	40
	40


 Химический состав данного блюда:
	Белки (г)
	Жиры (г)
	Углеводы (г)
	Энергетическая ценность (ккал)

	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3

	 5,32
	5.32
	4,66 
	4.66
	0,3 
	0.3
	62,8 
	62.8


 Технология приготовления:
Яйцо обработать при температуре 37° С  1% раствором кальцинированной соды в течении 10 минут. Затем поместить в дуршлаг и в течение 5 минут опускать в 1% раствор хлорной извести. После промыть в течение 10 минут проточной водой. Варить 10 мин. после закипания воды.
Технологическая карта.
Наименование изделия: Какао с молоком
Наименование сборника рецептуры: Сборник рецептов блюд «Организация рационального питания детей в ДОУ.
	Названия сырья
	Выход блюда (г)

	Брутто (г)
	Нетто (г)

	
	200(3-7)
	150(1-3)
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3

	Какао
	 
	
	0,6
	0.6
	0,6
	0.6

	Молоко 2,5%
	 
	
	200
	150
	200
	150

	Сахар
	 
	
	10
	10
	10
	10


 Химический состав данного блюда:
	Белки (г)
	Жиры (г)
	Углеводы (г)
	Энергетическая ценность (ккал)

	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3

	 5,1
	4.2
	6,4 
	4.8
	13,4 
	12.1
	163,9 
	134.9


 Технология приготовления:
Небольшое количество воды прокипятить 2-3 минуты, развести какао, добавить горячее молоко, сахар, довести до кипения.
 Температура подачи напитка - не выше 60 С. В летнее время допускается подавать напиток комнатной температуры. Срок реализации 2-3 часа с момента приготовления.
Технологическая карта.
Наименование изделия: Щи на к/б  со сметаной.
Наименование сборника рецептуры: Сборник рецептов блюд «Организация рационального питания детей в ДОУ.
	Названия сырья
	Выход блюда (г)

	Брутто (г)
	Нетто (г)

	
	200(3-7)
	150(1-3)
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3

	Капуста 
	 
	
	40
	30
	28
	21

	Картофель
	
	
	50
	30
	35
	21

	Лук
	 
	
	10
	10
	8
	8

	Морковь
	 
	
	5
	5
	4
	4

	Томат-паста
	
	
	5
	5
	5
	5

	Масло сливочное
	
	
	3
	2
	3
	2

	Масло растительное
	
	
	2
	1.5
	2
	1.5

	Сметана
	
	
	10
	5
	10
	5

	
	
	
	


 Химический состав данного блюда:
	Белки (г)
	Жиры (г)
	Углеводы (г)
	Энергетическая ценность (ккал)

	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3

	 1,78
	1.23
	6,24
	5.2
	11,6
	9.61
	105,9
	101.2

	
	
	
	


 Технология приготовления:
 Овощи предварительно промывают, тщательно перебирают и очищают. Повторно промывают в проточной питьевой воде. Белокочанную капусту нарезают соломкой, очищенный картофель - кубиками или брусочками, репчатый лук и морковь шинкуют. В кипящую воду закладывают картофель и варят до полуготовности 7-10 минут. Затем добавляют капусту, лук, морковь, соль и варят до готовности 10-15 минут. В готовые щи добавляют сметану, зелень и доводят до кипения.
 Требования. Консистенция овощей мягкая, вкус и запах свойственные данному набору продуктов. Не допускается запах переваренной капусты.
Технологическая карта.
Наименование изделия: Компот из сухофруктов.
Наименование сборника рецептуры: Сборник рецептов блюд «Организация рационального питания детей в ДОУ.


	Названия сырья
	Выход блюда (г)

	Брутто (г)
	Нетто (г)

	
	200(3-7)
	150(1-3)
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3

	Сухофрукты
	 
	
	10
	10
	10
	10

	Сахар
	 
	
	15
	15
	15
	15

	
	 
	
	
	
	
	


 Химический состав данного блюда:
	Белки (г)
	Жиры (г)
	Углеводы (г)
	Энергетическая ценность (ккал)

	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3

	0,54
	0.4
	-
	-
	27,85
	20.9
	107,7
	80.7

	
	
	
	



 Технология приготовления: 
Сушеные плоды перебирают, удаляют посторонние примеси, промывают в теплой воде, сменяя ее несколько раз. Подготовленные плоды заливают горячей водой, нагревают до кипения, всыпают сахар и варят при слабом кипении 10-20 мин. Готовый компот охлаждают до комнатной температуры под закрытой крышкой.

Технологическая карта.
Наименование изделия: Ленивые голубцы.
Наименование сборника рецептуры: Сборник рецептов блюд «Организация рационального питания детей в ДОУ.
	Названия сырья
	Выход блюда (г)

	Брутто (г)
	Нетто (г)

	
	170(3-7)
	140(1-3)
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3

	Мясо говядина
	 
	
	100
	85
	70
	60

	Лук
	 
	
	10
	10
	8
	8

	Капуста
	 
	
	140
	120
	98
	84

	Рис
	
	
	10
	5
	10
	5

	Масло сливочное
	
	
	3
	3
	3
	3

	Сметана
	
	
	10
	10
	10
	10

	Яйцо
	
	
	5
	5
	4
	4

	Томат-паста
	
	
	5
	3
	5
	3

	
	
	
	


 Химический состав данного блюда:
	Белки (г)
	Жиры (г)
	Углеводы (г)
	Энергетическая ценность (ккал)

	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3

	 16,2
	6.4
	16,2
	9.8
	12,9
	10.6
	319
	225

	
	
	
	


 Технология приготовления: 
Котлетное мясо дважды пропускают через мясорубку. При повторном измельчении добавляют нашинкованную свежую белокочанную капусту. В подготовленный мясо-капустный фарш вводят мелко рубленный припущенный лук, рассыпчатый рис, яйца, соль и перемешивают. Из полученной массы формуют голубцы, придавая изделиям цилиндрическую форму. Голубцы кладут на смазанный маслом противень, заливают соусом с добавлением воды (10-20 г на порцию) и запекают в жарочном шкафу 15-20 минут. Отпускают с соусом сметанным, сметанным с томатом или сметанным с томатом и луком. 

Технологическая карта.
Наименование изделия: Салат из репчатого лука.
Наименование сборника рецептуры: Сборник рецептов блюд «Организация рационального питания детей в ДОУ.
	Названия сырья
	Выход блюда (г)

	Брутто (г)
	Нетто (г)

	
	50(3-7)
	30(1-3)
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3

	Лук
	 
	
	60
	40
	48
	28.5

	Масло растительное
	 
	
	2
	1.5
	2
	1.5

	
	 
	
	
	
	
	


 Химический состав данного блюда:
	Белки (г)
	Жиры (г)
	Углеводы (г)
	Энергетическая ценность (ккал)

	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3

	0,7
	0.5
	3,1
	2.6
	3,9
	3.1
	46
	31.5


 Технология приготовления:
Лук очистить, вымыть, мелко нарезать, немного посолить и заправить растительным маслом.


