УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № _______

Наименование блюда, изделия:    Бутерброды с сыром  и маслом   

Номер рецептуры:  3

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях (под редакцией М.П. Могильного). – М.:ДеЛи принт, 2011

	Наименование продуктов
	Масса (г)

	
	1 порция

	
	1 – 3 года
	3 – 7 лет

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Сыр костромской 
	10,4
	10
	15,5
	15

	Хлеб пшеничный
	30
	30
	40
	40

	Масло сливочное 
	5
	5
	5
	5

	Выход 
	
	45
	
	60


Химический состав блюда 1- 3 года
	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,г
	Жиры,г
	Углеводы,г
	Эн.ценность, ккал
	

	4,93
	2,91
	13,81
	104
	0,07


Химический состав блюда 3 – 7 лет 

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,г
	Жиры,г
	Углеводы,г
	Эн.ценность, ккал
	

	7,0
	4,31
	18,64
	144
	0,11


	Технология приготовления

	Ломтик хлеба намазывают маслом, а сверху кладут кусочек сыра. Требования к качеству Внешний вид: ровные ломтики хлеба, намазанные маслом, сверху сыр прямоугольной или треугольной формы Консистенция: мягкая Цвет: сыра и хлеба Вкус: сыра и хлеба Запах: свойственный свежим продуктам


Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.

УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № _______

Наименование блюда, изделия:    Бутерброды с  маслом    
Номер рецептуры:  1
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях (под редакцией М.П. Могильного). – М.:ДеЛи принт, 2011

	Наименование продуктов
	Масса (г)

	
	1 порция

	
	1 – 3 года
	3 – 7 лет

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	Хлеб пшеничный
	30
	30
	30
	30

	Выход 
	
	35
	
	35


Химический состав блюда 1- 3 года
	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,г
	Жиры,г
	Углеводы,г
	Эн.ценность, ккал
	

	1,23
	3,78
	7,31
	68
	-


Химический состав блюда 3 – 7 лет 

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,г
	Жиры,г
	Углеводы,г
	Эн.ценность, ккал
	

	1,23
	3,78
	7,31
	68
	-


	Технология приготовления

	Хлеб намазывают маслом. Требования к качеству Внешний вид: ровные ломтики хлеба, намазанные маслом Консистенция: хлеба - мягкая, масла - мажущаяся Цвет: соответствует виду масла Вкус: соответствует виду масла Запах: масла в сочетании со свежим хлебом


Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.

	
	


УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № _________
Наименование блюда, изделия:      Икра свекольная или морковная

Номер рецептуры:  54
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях (под редакцией М.П. Могильного). – М.:ДеЛи принт, 2014г.
	Наименование продуктов
	Масса (г)

	
	1 порция

	
	1 – 3 года
	3 – 7 лет

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Свекла 
	50
	40
	61
	48

	или морковь
	50
	40
	60
	48

	Лук репчатый
	9
	7
	12
	10

	Томатное пюре
	2
	2
	3
	3

	Масло растительное
	2
	2
	3
	3

	Сахар 
	1
	1
	1
	1

	Выход 
	
	45
	
	60


Химический состав блюда 1- 3 года (икра свекольная)

	Пищевые вещества
	Витамин C,  мг



	Белки,г
	Жиры,г
	Углеводы,г
	Эн.ценность, ккал
	

	1,06
	2,07
	5,55
	45,05
	3,02


Химический состав блюда 1- 3 года (икра  морковная)
	Пищевые вещества
	Витамин C,  мг



	Белки,г
	Жиры,г
	Углеводы,г
	Эн.ценность, ккал
	

	0,99
	2,07
	4,89
	42,17
	2,3


Химический состав блюда 3 – 7 лет (икра свекольная)
	Пищевые вещества
	Витамин C,  мг



	Белки,г
	Жиры,г
	Углеводы,г
	Эн.ценность, ккал
	

	1,41
	2,76
	7,4
	60,06
	4,03


Химический состав блюда 3 – 7 лет (икра  морковная)
	Пищевые вещества
	Витамин C,  мг



	Белки,г
	Жиры,г
	Углеводы,г
	Эн.ценность, ккал
	

	1,32
	2,76
	6,53
	56,22
	3,07


	Технология приготовления

	Свеклу или морковь отваривают, очищают от кожицы и измельчают. Лук репчатый шинкуют и пассеруют, в конце пассерования добавляют томатное пюре. Измельченные овощи соединяют с пассерованным луком, добавляют сахар, прогревают и охлаждают. Выход порции определяется возрастной группой Требования к качеству Внешний вид: икра имеет однородную консистенцию, все компоненты равномерно перемешаны Консистенция: мягкая, сочная Цвет: продуктов, входящих в блюдо Вкус: продуктов, входящих в блюдо Запах: продуктов, входящих в блюдо


Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.

УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № _________
Наименование блюда, изделия:      Салат из белокочанной  капусты с морковью
Номер рецептуры:  20
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях (под редакцией М.П. Могильного). – М.:ДеЛи принт, 2011

	Наименование продуктов
	Масса (г)

	
	1 порция

	
	1 – 3 года
	3 – 7 лет

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Капуста белокочанная
	50
	40
	60
	47

	Масса прогретой капусты
	
	32
	
	43

	Морковь
	7
	5
	9
	7

	Кислота лимонная
	0,1
	0,1
	0,2
	0,2

	Вода кипяченая
	4
	4
	6
	6

	Сахар 
	2
	2
	3
	3

	Масло растительное
	2
	2
	3
	3

	Выход 
	
	45
	
	60


Химический состав блюда 1- 3 года 
	Пищевые вещества
	Витамин С, мг

	Белки,г
	Жиры,г
	Углеводы,г
	Эн.ценность, ккал
	

	0,63
	2,28
	4,06
	39,33
	14,6


Химический состав блюда 3 – 7 лет
	Пищевые вещества
	Витамин С,  мг



	Белки,г
	Жиры,г
	Углеводы,г
	Эн.ценность, ккал
	

	0,84
	3,05
	5,41
	52,44
	19,47


Технология приготовления 


Подготовленную капусту и морковь шинкуют, добавляют соль ( 10 г на 1 кг), раствор лимонной кислоты и прогревают при постоянном помешивании при температуре 95 - 100°С не менее 2 минут. Не следует перегревать капусту, т.к. она будет мягкой. Прогретую капусту с морковью охлаждают, добавляют сахар и  заправляют растительным маслом.

Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.
