УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № _______
Наименование блюда, изделия:   Борщ со свежей капустой и картофелем     
Номер рецептуры:  57
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях (под редакцией М.П. Могильного). – М.:ДеЛи принт, 2014 г.
	Наименование продуктов
	Масса (г)1 порция

	
	1 – 3 года
	3 – 7 лет

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Свекла 
	30
	24
	40
	32

	Капуста 
	15
	12
	20
	16

	Картофель 
	16
	12
	21
	16

	Морковь 
	10
	8
	12
	10

	Лук репчатый 
	8
	6
	10
	8

	Томатное пюре
	3
	3
	5
	5

	Масло растительное 
	3
	3
	5
	5

	Сахар 
	2
	2
	2,5
	2,5

	Вода 
	120
	120
	160
	160

	Сметана 
	4
	
	5
	

	Выход 
	
	150
	
	200


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



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

	1,09
	2,95
	7,65
	61,5
	6,17


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



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

	1,82
	4,91
	12,74
	102,5
	10,29


	Технология приготовления

	В кипящий бульон или воду, закладывают нашинкованную свежую капусту, доводят до кипения, затем добавляют картофель, нарезанный брусочками, варят 10-15 мин, кладут припущенные овощи, тушеную или вареную свеклу, томатное пюре и варят борщ до готовности. За 5-10 мин до окончания варки добавляют соль, сахар. При использовании квашеной капусты, ее в тушеном виде вводят в борщ вместе со свеклой. Борщ можно заправить подсушенной мукой, разведенной бульоном или водой (10 г муки на 100 г борща). Выход порции определяется возрастной группой. Требования к качеству Внешний вид: в жидкой части борща распределены овощи, сохранившие форму нарезки (свекла, капуста, морковь, лук - соломкой, картофель - брусочками) Консистенция: свекла и овощи - мягкие, капуста свежая - упругая; соблюдается соотношение жидкой и плотной части Цвет: малиново-красный, жир на поверхности - Вкус: кисло-сладкий, умеренно соленый 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:        Щи из свежей капусты с картофелем

Номер рецептуры:  67

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

	
	1 порция

	
	1 – 3 года
	3 – 7 лет

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Капуста белокочанная 
	50(38)*
	40(30)
	63
	50

	Картофель 
	32(30)
	24(20)
	40
	30

	Морковь
	13(10)
	10(8)
	17
	13

	Лук репчатый 
	10(8)
	8(6)
	12
	10

	Томатное пюре
	2
	2
	3
	3

	Масло растительное
	4(3)
	4(3)
	5
	5

	Вода 
	160(120)
	160(120)
	200
	200

	Выход 
	
	200(150)
	
	250


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



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

	1,39
	3,91
	6,79
	67,8
	14,77

	1,04
	2,39
	5,09
	50,85
	11,08


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



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

	1,74
	4,89                                                                                                                             
	8,48
	84,75
	18,47


	Технология приготовления

	Капусту нарезают квадратиками, картофель - дольками. В кипящий бульон или воду закладывают капусту, доводят до кипения, затем кладут картофель, добавляют припущенные морковь, лук и варят до готовности. За 5-10 мин до окончания варки в щи добавляют припущенное томатное пюре. При приготовлении щей из ранней капусты, ее закладывают после картофеля. Выход порции определяется возрастной группой. Требования к качеству Внешний вид: в жидкой части щей - капуста, нарезанная квадратиками, морковь, лук, картофель - дольками Консистенция: капуста - упругая, овощи - мягкие, соблюдается соотношение - жидкой и плотной части Цвет: бульона - желтый, жира на поверхности - оранжевый; овощей - натуральный Вкус: капусты в сочетании с входящими в состав овощами, умеренно соленый Запах: продуктов входящих в щи


Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.

УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ______
Наименование блюда, изделия:        Суп картофельный

Номер рецептуры:  77
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях (под редакцией М.П. Могильного). – М.:ДеЛи принт, 2014
	Наименование продуктов
	Масса (г)

	
	1 порция

	
	1 – 3 года
	3 – 7 лет

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картофель 
	107
	80
	151
	113

	Морковь 
	8
	6
	13
	10

	Лук репчатый 
	8
	6
	12
	10

	Масло растительное
	2
	2
	2,5
	2,5

	Вода 
	105
	105
	175
	175

	Выход 
	
	150
	
	250


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



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

	1,41
	1,7
	9,98
	60,75
	7,2


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



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

	2,34
	2,83
	16,64
	101,25
	12,0


	Технология приготовления

	В кипящий бульон или воду кладут картофель, нарезанный кубиками, доводят до кипения, добавляют припущенные морковь, лук и варят до готовности. За 5-10 мин до окончания варки кладут соль. Выход порции определяется возрастной группой. Требования к качеству Внешний вид: в жидкой части супа распределены картофель и овощи, нарезанные кубиками Консистенция: картофель, коренья - мягкие, соблюдается соотношение жидкой и плотной части Цвет: супа - золотистый, жира на поверхности - светло-оранжевый Вкус: картофеля, припущенных овощей, умеренно соленый Запах: овощей входящих в состав супа


Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.

УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ______
Наименование блюда, изделия:        Суп картофельный с макаронами
Номер рецептуры:  82
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях (под редакцией М.П. Могильного). – М.:ДеЛи принт, 2014
	Наименование продуктов
	Масса (г)

	
	1 порция

	
	1 – 3 года
	3 – 7 лет

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картофель 
	80
	60
	100
	75

	Макароны  
	5
	5
	7
	7

	Морковь 
	16
	14
	20
	18

	Лук репчатый 
	10
	8
	12
	10

	Масло растительное
	2
	2
	3
	3

	Вода
	150
	150
	188
	188

	Выход 
	
	200
	
	250


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



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

	1,74
	2,27
	11,43
	73,2
	6,6


Химический состав блюда 3-7 лет
	Пищевые вещества
	Витамин C, мг



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

	2,18
	2,84
	14,29
	91,5
	8,25


	Технология приготовления

	Овощи нарезают в соответствии с видом используемых макаронных изделий: картофель - брусочками или кубиками, коренья - брусочками, соломкой или кубиками, лук шинкуют или мелко рубят. Морковь и лук припускают. В кипящий бульон или воду кладут макароны и варят 10-15 мин, затем добавляют картофель, припущенные овощи, лапшу, соль и варят до готовности. Вермишель и фигурные изделия добавляют в суп за 10-15 мин до готовности супа. Выход порции определяется возрастной группой. Требования к качеству Внешний вид: в жидкой части супа - овощи и макаронные изделия, сохранившие форму Консистенция: картофель и овощи - мягкие; макаронные изделия, хорошо набухшие, мягкие, соблюдается соотношение жидкой и плотной частей Цвет: супа — золотистый, жира на поверхности - светло-оранжевый Вкус: картофеля и припущенных овощей, умеренно соленый Запах: продуктов входящих в суп


Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.

 УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № _____
Наименование блюда, изделия:        Суп картофельный с бобовыми
Номер рецептуры:  81
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях (под редакцией М.П. Могильного). – М.:ДеЛи принт, 2014
	Наименование продуктов
	Масса (г)

	
	1 порция

	
	1 – 3 года
	3 – 7 лет

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картофель 
	41
	30
	67
	50

	Горох  лущеный 
	12,2
	12
	20,3
	20

	Лук репчатый 
	9
	7
	12
	10

	Морковь 
	10
	8
	17
	13

	Масло растительное
	3
	3
	5
	5

	Вода 
	105
	105
	175
	175

	Выход 
	
	150
	
	250


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



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

	3,29
	3,16
	9,79
	80,85
	3,49

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



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

	5,49
	5,27
	16,32
	134,75
	5,81


	Технология приготовления

	Картофель нарезают крупными кубиками, морковь и петрушку - мелкими кубиками, лук мелко рубят. Подготовленную фасоль, или горох, или чечевицу кладут в бульон или воду, доводят до кипения, добавляют картофель, припущенные морковь и лук и варят до готовности. Рекомендуется для детей старшей возрастной группы. Требования к качеству Внешний вид: в жидкой части супа - картофель, нарезанный кубиками или дольками; горох (кроме лущеного) или фасоль - в виде целых, неразваренных зерен Консистенция: картофель и бобовые - мягкие; горох лущеный - пюреобразный, соблюдается соотношение жидкой и плотной частей супа Цвет: светло-желтый (горчичный) - супа горохового; светло-коричневый - супа фасолевого Вкус: умеренно соленый, свойственный гороху или фасоли. Запах: продуктов, входящих в суп


Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.

УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ______
Наименование блюда, изделия:        Рассольник ленинградский
Номер рецептуры:  76
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях (под редакцией М.П. Могильного). – М.:ДеЛи принт, 2014
	Наименование продуктов
	Масса (г)

	
	1 порция

	
	1 – 3 года
	3 – 7 лет

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картофель 
	80
	60
	100
	75

	Крупа рисовая 
	3
	3
	5
	5

	Морковь 
	8
	6
	13
	10

	Лук 
	4
	3
	6
	5

	Огурцы соленые
	11
	9
	19
	15

	Масло растительное
	3
	3
	5
	5

	Вода 
	113
	113
	188
	188

	Выход 
	
	150
	
	250


Химический состав блюда 1 – 3 года

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	1,2
	3,07
	10,16
	73,05
	4,52


Химический состав блюда 3 – 7 лет

	Пищевые вещества
	ВитаминС, мг



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

	2,0
	5,11
	16,93
	121,75
	7,54


	Технология приготовления

	В кипящий бульон или воду кладут подготовленную крупу, доводят до кипения, закладывают картофель, нарезанный брусочками, а через 5-10 мин вводят припущенные овощи и припущенные огурцы. За 5-10 мин до окончания варки добавляют соль. Рекомендуется для детей старшей возрастной группы. Требования к качеству Внешний вид: в жидкой части рассольника - огурцы без кожицы и семян, нарезанные ромбиками или соломкой, картофель - брусочками, коренья - соломкой Консистенция: овощей, мяса - мягкая, сочная; огурцов - слегка хрустящая; перловая крупа хорошо разварена, соблюдается соотношение жидкой и плотной части Цвет: жира на поверхности - желтый, овощей - натуральный Вкус: умеренно соленый, с умеренной кислотностью Запах: продуктов, входящих в рассольник


Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.

УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № _______
Наименование блюда, изделия:        Суп молочный с крупой

Номер рецептуры:  94
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях (под редакцией М.П. Могильного). – М.:ДеЛи принт, 2014
	Наименование продуктов
	Масса (г)

	
	1 порция

	
	1 – 3 года
	3 – 7 лет

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Молоко 
	84
	84
	112
	112

	Вода 
	36
	36
	48
	48

	Крупа: рисовая

 манная, 

«Геркулес»
	7

7

7
	7

7

7
	9

9

9
	9

9

9

	гречневая,

 пшено
	9

9
	9

9
	12

12
	12

12

	Сахар 
	0.9
	0.9
	1.2
	1.2

	Масло сливочное 
	1.2
	1.2
	1.6
	1.6

	Выход 
	
	120
	
	160


	Наименование продуктов
	Масса (г)

	
	1 порция

	
	1 – 3 года
	3 – 7 лет

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Молоко 
	126(140)
	126(140)
	175
	175

	Вода 
	54(60)
	54(60)
	75
	75

	Крупа: рисовая

 манная, 

«Геркулес»
	10(12)

10(12)

10(12)
	10(12)

10(12)

10(12)
	15
15

15
	15

15

15

	гречневая,

 пшено
	14(16)
14(16)
	14(16)

14(16)
	20
20
	20

20

	Сахар 
	1.4(1.6)
	1.4(1.6)
	2
	2

	Масло сливочное 
	1.8(2)
	1.8(2)
	2.5
	2.5

	Выход 
	
	180(200)
	
	250


Химический состав блюда 1- 3 года (рисовая крупа)

	Пищевые вещества
	Витамины С, мг



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

	4,34
	4,57
	15,15
	119,16
	0,82


Химический состав блюда 3 – 7 лет (рисовая крупа)

	Пищевые вещества
	Витамины С, мг



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

	6,02
	6,35
	21,04
	165,5
	1,14


Химический состав блюда 1- 3 года (манная крупа)

	Пищевые вещества
	Витамины С, мг



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

	4,69
	4,57
	14,78
	118,98
	0,82


Химический состав блюда 3 – 7 лет (манная крупа)

	Пищевые вещества
	Витамины С, мг



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

	6,51
	6,35
	20,53
	165,25
	1,14


Химический состав блюда 1- 3 года (хлопья овсяные «Геркулес»)

	Пищевые вещества
	Витамины С, мг



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

	5,33
	5,34
	16,14
	133,92
	0,82


Химический состав блюда 3 – 7 лет (хлопья овсяные «Геркулес»)

	Пищевые вещества
	Витамины С, мг



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

	7,41
	7,42
	22,41
	186
	1,14


Химический состав блюда 1- 3 года (гречневая крупа)

	Пищевые вещества
	Витамины С, мг



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

	5,37
	4,93
	15,37
	127,44
	0,82


Химический состав блюда 3 – 7 лет (гречневая крупа)

	Пищевые вещества
	Витамины С, мг



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

	7,46
	6,85
	21,35
	177
	1,14


Химический состав блюда 1- 3 года (пшено)

	Пищевые вещества
	Витамины С, мг



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

	5,22
	4,93
	16,71
	132,12
	0,82


Химический состав блюда 3 – 7 лет (пшено)

	Пищевые вещества
	Витамины С, мг



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

	7,25
	6,85
	23,22
	183,5
	1,14


	Технология приготовления

	Подготовленную крупу варят в подсоленной воде до полуготовности 10—15 мин. Затем добавляют горячее молоко, кладут соль, сахар и варят до готовности. Кукурузную, перловую крупы можно варить в воде до готовности (соотношение воды и крупы 6:1), затем откидывают и закладывают в смесь молока и воды, доводят до кипения, кладут соль, сахар. Манную крупу предварительно просеивают, всыпают тонкой струйкой в кипящую смесь молока и воды, кладут соль, сахар и варят 5-7 мин до готовности. Суп заправляют прокипяченным сливочным маслом. К супу можно подавать пшеничные или кукурузные хлопья по 25 г на порцию. Выход порции определяется возрастной группой. Требование к качеству Внешний вид: в жидкой части супа - крупа разваренная, на поверхности - масло сливочное Консистенция: в меру вязкая, крупы - мягкая, набухшая, соблюдается соотношение жидкой и плотной частей супа Цвет: свойственный продуктам, входящим в состав супа Вкус: сладковатый, сливочного масла, продуктов, входящих в суп Запах: кипяченого молока, продуктов, входящих в суп


Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.

УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ______
Наименование блюда, изделия:        Суп картофельный с рыбными консервами
Номер рецептуры: 87
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях (под редакцией М.П. Могильного). – М.:ДеЛи принт, 2014
	Наименование продуктов
	Масса (г)

	
	1 порция

	
	1 – 3 года
	3 – 7 лет

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картофель 
	100
	70
	110
	80

	Консервы из рыбы
	26
	26
	40
	40

	Морковь 
	16
	14
	20
	17

	Лук репчатый 
	9
	7,2
	11
	9

	Масло растительное
	2
	2
	3
	3

	Вода 
	126
	126
	158
	158

	Пшено 
	8
	8
	10
	10

	Выход 
	
	180
	
	225


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



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

	8,14
	2,08
	13,32
	120,68
	6,42


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



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

	10,175
	2,6
	16,65
	150,85
	8,02


	Технология приготовления

	В кипящий бульон или воду закладывают подготовленную крупу, картофель, припущенные овощи. За 10—15 минут до окончания варки закладывают предварительно протертые рыбные консервы, соль, зелень. Доводят до готовности. Выход порции определяется возрастной группой. Требования к качеству Внешний вид: картофель нарезан брусочками или кубиками, рис сохранил форму Консистенция: овощей - мягкая, овощи сохранили форму Цвет: бульона - золотисто-серый, овощей - натуральный Вкус: рыбы, овощей и риса, в меру соленый Запах: продуктов, входящих в суп


Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.

