УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ______
Наименование блюда, изделия:     Чай с сахаром      
Номер рецептуры:  392

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

	Чай заварка №391
Чай высшего сорта

вода
	1

108
	1

108
	1
108
	1
108

	Вода 
	152
	152
	183
	183

	Сахар 
	7
	7
	10
	10

	Выход  
	
	150/7
	
	180/10


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



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

	0,04
	0,01
	6,99
	28
	0,02


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



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

	0,06
	0,02
	9,99
	40
	0,03


	Технология приготовления

	Чайник ополаскивают кипятком, кладут в него чай по норме на определенное количество порций и заливают его свежеприготовленным кипятком на 1/3 объема чайника. Настаивают 5-10 мин. и доливают кипятком. Требования к качеству Внешний вид: жидкость - золотисто-коричневого цвета, налита в стакан Консистенция: жидкая Цвет: золотисто-коричневый Вкус: чуть терпкий Запах: свойственный чаю


	Технология приготовления

	В стакан или чашку наливают заварку чая и доливают кипятком. Сахар кладут в стакан или чашку или подают отдельно. Варенье, джем, мед, повидло подают отдельно. Требования к качеству Внешний вид: жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан Консистенция: жидкая Цвет: золотисто-коричневый Вкус: сладкий, чуть терпкий Запах: свойственный чаю


Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.
УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ________
Наименование блюда, изделия:     Чай с молоком      
Номер рецептуры:  394
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

	Чай заварка №391

Чай высшего сорта

вода
	1

108
	1

108
	1

108
	1

108

	Сахар 
	7
	7
	10
	10

	Вода 
	40
	40
	64
	64


	Молоко 
	92
	90
	92
	92

	Выход  
	
	150
	
	180


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



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

	2,65
	2,33
	11,31
	77
	1,19

	2,83
	2,49
	12,06
	82,13
	1,27


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



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

	2,67
	2,34
	14,31
	89,0
	1,2


	Технология приготовления

	К приготовленному чаю с сахаром добавляют горячее кипяченое молоко или сливки. Требования к качеству Внешний вид: жидкость серовато-белого цвета, налита в стакан Консистенция: жидкая Цвет: серовато-белый Вкус: сладкий, с привкусом молока или сливок Запах: свойственный молоку и чаю или сливкам и чаю


Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.

УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ______
Наименование блюда, изделия:     Кофейный напиток с молоком     
Номер рецептуры:  395

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

	Кофейный напиток 
	2,5
	2,5
	3
	3

	Сахар 
	7
	7
	11
	11

	Молоко 
	150
	150
	180
	180

	Вода 
	15
	15
	18
	18

	Выход  
	
	150
	
	180


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



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

	2,34
	2,0
	10,63
	70,0
	0,98


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



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

	2,85
	2,41
	14,36
	91,0
	1,17


Технология приготовления

Кофейный напиток кладут в соответствующую  посуду, заливают кипятком, размешивают, доводят до кипения, кипятят 3 – 5 мин и дают отстояться в течение 5 – 8 мин при закрытой крышке. После этого готовый кофейный напиток сливают в другую посуду через частое сито, выделенное для этой цели. В процеженный напиток добавляют горячее кипяченое молоко, сахар и доводят до кипения.

Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.

УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ______
Наименование блюда, изделия:     Какао с молоком    
Номер рецептуры:  397
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

	Какао порошок 
	1.7
	1.7
	3
	3

	Сахар 
	8
	8
	11
	11

	Молоко 
	92
	92
	150
	150

	Вода 
	67
	67
	40
	40

	Выход  
	
	150
	
	180


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



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

	3,15
	2,72
	12,96
	89,0
	1,2


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



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

	3,67
	3,19
	15,82
	107,0
	1,43


	Технология приготовления

	Какао кладут в посуду, смешивают с сахаром, добавляют небольшое количество кипятка и растирают до однородной массы, затем вливают при постоянном помешивании кипяченое горячее молоко, остальной кипяток и доводят до кипения. Требования к качеству Внешний вид: жидкость светло-шоколадного цвета, налита в стакан Консистенция: жидкая Цвет: светло-шоколадный Вкус: сладкий, с привкусом какао и молока Запах: свойственный какао


Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.

УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ______
Наименование блюда, изделия:     Молоко кипяченое     
Номер рецептуры:  400

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

	Молоко 
	159
	150
	190
	 180

	Выход  
	
	150
	
	180


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



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

	4,89
	4,35
	8,09
	90,67
	2,19

	5,48
	4,88
	9,07
	102
	2,46


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



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

	6,09
	5,42
	10,08
	113,33
	2,73


Технология приготовления

Молоко кипятят в посуде, предназначенной для этой цели, а затем охлаждают и разливают в стаканы.
Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.

УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ______

Наименование блюда, изделия:     Соки фруктовые     
Номер рецептуры:  399
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

	Сок яблочный, абрикосовый, виноградный
	80
	80
	80
	80

	Выход  
	
	100
	
	100


Химический состав блюда 1- 3 года, 3 – 7 лет (яблочный)
	Пищевые вещества
	Витамин C,  мг



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

	0,5
	-
	10,1
	42,67
	2,0


Химический состав блюда 1- 3 года, 3 – 7 лет (абрикосовый) 
	Пищевые вещества
	Витамины, мг



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

	0,5
	-
	12,7
	52,67
	4,0


Химический состав блюда 1- 3 года, 3 – 7 лет (виноградный) 
	Пищевые вещества
	Витамины, мг



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

	0,3
	0,2
	16,3
	68
	2,0


Технология приготовления

Сок, выпускаемый промышленностью, разливают в стаканы непосредственно перед отпуском.
Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.

УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ______

Наименование блюда, изделия:  Кефир         
Номер рецептуры:  401
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

	Кефир 
	185
	180
	206
	200

	Выход  
	
	180
	
	200

	Кефир 
	175
	170
	
	

	Выход  
	
	170
	
	-

	Кефир 
	155
	150
	
	

	Выход  
	
	150
	
	-


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



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

	5,22
	4,5
	7,20
	90
	1,26

	4,93
	4,25
	6,8
	85
	1,19

	4,35
	3,75
	6,00
	75
	1,05


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



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

	5,8
	5,0
	8,0
	100
	1,4


Технология приготовления
Кисломолочные продукты наливают непосредственно в стакан.
Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.

УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № _______
Наименование блюда, изделия:     Компот из сушеных фруктов   
Номер рецептуры:  376
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

	Фрукты сушеные (cмесь)
	11
	37,5
	13.5
	45

	или изюм
	15
	24
	18
	29

	Сахар 
	7
	7
	12
	12

	Кислота лимонная 
	0,15
	0,15
	0,18
	0,18

	Вода 
	152
	152
	183
	183

	Выход 
	
	150
	
	180


¹масса плодов или ягод вареных

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



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

	0,33
	0,015
	20,83
	84,75
	0,3


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



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

	0,4
	0,02
	24,99
	101,7
	0,36


	Технология приготовления

	Подготовленные сушеные плоды или ягоды заливают горячей водой, нагревают до кипения, всыпают сахар, добавляют лимонную кислоту и варят до готовности. Груши сушеные в зависимости от величины и вида варят 1-2 ч, яблоки - 20-30 мин, урюк, курагу- 10-20 мин, изюм - 5-10 мин. Компот из плодов или ягод сушеных готовят накануне, для того чтобы он настоялся. Выход порции определяется возрастной группой. Требования к качеству Внешний вид: плоды, ягоды не переваренные, уложены в стакан или креманку и залиты полученным при варке компота прозрачным отваром Консистенция: отвара - жидкая, с наличием хорошо проваренных фруктов Цвет: от светло-коричневого до темно-коричневого, в зависимости от набора сухофруктов Вкус: сладкий или кисло-сладкий Запах: аромат использованных плодов и ягод


Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.
УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № _______

Наименование блюда, изделия:  Плоды свежие 
Номер рецептуры:  368
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

	Яблоки,
	108
	95
	114
	100

	или груши,
	105
	95
	111
	100

	или бананы
	159
	95
	167
	100

	Выход 
	
	95
	
	100


Химический состав блюда 1- 3 года (яблоки)

	Пищевые вещества
	Витамин C, мг



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

	0,38
	0,38
	9,31
	41,8
	9,5


Химический состав блюда 1- 3 года (груши)

	Пищевые вещества
	Витамин C, мг



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

	0,38
	0,29
	9,79
	43,7
	4,75


Химический состав блюда 1- 3 года (бананы)

	Пищевые вещества
	Витамин C, мг



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

	1,43
	0,48
	19,95
	90,25
	9,52


Химический состав блюда 3 – 7 лет (яблоки)

	Пищевые вещества
	Витамин C, мг



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

	0,4
	0,4
	9,8
	44
	10,0


Химический состав блюда  3 – 7 лет (груши)

	Пищевые вещества
	Витамин C, мг



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

	0,4
	0,3
	10,3
	46
	5,0


Химический состав блюда 3 – 7 лет  (бананы)

	Пищевые вещества
	Витамины, мг



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

	1,5
	0,5
	21,0
	95
	10,0


Технология приготовления

Плоды и ягоды перед отпуском перебирают, удаляют плодоножки, сорные примеси, тщательно промывают проточной питьевой холодной водой.

Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.

УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ______

Наименование блюда, изделия: Кисель из яблок сушеных
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	Наименование продуктов
	Масса (г)

	
	1 порция

	
	1 – 3 года
	3 – 7 лет

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Яблоко сушеное
	9
	9
	10.8
	10.8

	сахар
	19
	12
	21
	21

	крахмал
	6.4
	6.4
	7.2
	7.2

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	кислота лимонная
	0.16
	0.16
	0,18
	0,18

	Вода 
	173
	173
	195
	195

	выход
	
	160
	
	180

	
	
	
	
	


	Технология приготовления

	Промытые сушеные яблоки заливают горячей водой и оставляют в закрытой посуде на 2 часа для набухания. Варят их в той же воде 20-30 мин при слабом кипении, протирают и соединяют с отваром, в котором они варились, добавляют сахар, кислоту лимонную, доводят до кипения, вводят подготовленный крахмал и вновь доводят до кипения. Выход порции определяется возрастной группой. Требования к качеству Внешний вид: однородная полупрозрачная масса, без пленки на поверхности и частиц непротертых яблок Консистенция: однородная, средней густоты, слегка желеобразная Цвет: характерный для сушеных яблок Вкус: сладкий с кисловатым привкусом Запах: сушеных яблок
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