Утверждаю
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ______
Наименование блюда, изделия:       Каша  гречневая вязкая с  сахаром и маслом  
Номер рецептуры:  168
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

	Крупа гречневая
	30
	30
	38
	38

	Жидкость 
	96
	96
	120
	120

	Соль 
	0,2
	0,2
	0,3
	0,3

	Масло сливочное 
	4
	4
	5
	5

	Сахар 
	4
	4
	6
	6

	Выход 
	
	120
	
	150


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



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

	3,5
	3,65
	19,37
	124,5
	-


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



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

	4,38
	4,56
	24,22
	155,63
	-


Технология приготовления

Гречневую крупу просеивают, перебирают и промывают теплой водой. Подготовленную крупу всыпают в кипящую жидкость, добавляют соль, сахар и варят, периодически помешивая, пока каша не загустеет. Посуду плотно закрывают крышкой и оставляют на плите с умеренным нагревом для упревания каши до готовности.
Ознакомлен:  медсестра                                                         
        повар                                                                
	


	
	«УТВЕРЖДАЮ»

                                                                                                                                                     .




ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ______
Наименование блюда, изделия:       Каша  перловая вязкая с  маслом  
Номер рецептуры:  168
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

	Крупа перловая
	28
	28
	33
	33

	Жидкость 
	96
	96
	120
	120

	Соль 
	0,2
	0,2
	0,3
	0,3

	Масло сливочное 
	2
	2
	3
	3

	Выход 
	
	100
	
	150


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



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

	2,8
	2,93
	17,93
	111,33
	0,57


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



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

	3,36
	3,51
	21,51
	133,59
	0,68


Технология приготовления

Перловую крупу перебирают и промывают теплой водой. Подготовленную крупу всыпают в кипящую жидкость, добавляют соль, и варят, периодически помешивая, пока каша не загустеет. Посуду плотно закрывают крышкой и оставляют на плите с умеренным нагревом для упревания каши до готовности.

Ознакомлен:  медсестра                                                        
        повар                                                                 
УТВЕРЖДАЮ:
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ______
Наименование блюда, изделия:       Каша  «Дружба»
Номер рецептуры:  314
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

	Рисовая  крупа 
	8
	8
	10
	10

	Крупа пшено
	8
	8
	10
	10

	Молоко 
	140
	140
	165
	165

	Вода 
	5
	5
	9
	9

	Масло сливочное 
	5
	5
	5
	5

	Сахар 
	5
	5
	6
	6

	Выход 
	
	160
	
	200


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



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

	5,06
	8,14
	21,07
	178,53
	0,72


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



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

	6,32
	10,18
	26,34
	223,16
	0,9


Технология приготовления

 Крупу перебирают, промывают сначала теплой, затем горячей водой. В кипящую воду закладывают подготовленную пшенную крупу и варят 10 – 15 мин, помешивая. Затем всыпают подготовленную рисовую крупу  и варят 5 – 10 мин, потом добавляют горячее молоко, соль, сахар и варят, периодически помешивая до готовности. 


В готовую кашу добавляют прокипяченное сливочное масло, и все тщательно перемешивают.
Ознакомлен:  медсестра                                                         
        повар                                                               
УТВЕРЖДАЮ:

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ______
Наименование блюда, изделия:   Макаронные изделия отварные с маслом 
Номер рецептуры: 205
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

	Макаронные изделия
	42
	42
	63
	63

	Масло сливочное 
	4
	4
	5
	5

	Сахар 
	4
	4
	5
	5

	Выход 
	
	120
	
	180


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



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

	4,4
	3,38
	21,1
	132,39
	-


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



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

	6,65
	4,07
	31,88
	190,54
	-


Технология приготовления


Макаронные изделия варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг макаронных изделий берут 6 л воды, 30 г соли). Сваренные макаронные изделия откидывают и перемешивают с растопленным сливочным маслом (⅓ – ½  часть от указанного в рецептуре количества), чтобы они не склеивались и не образовывали комков.  Остальной частью масла макароны заправляют непосредственно перед отпуском.



Ознакомлен:  медсестра                                                        
        повар                                                        
УТВЕРЖДАЮ:

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ______
Наименование блюда, изделия:   Макаронные изделия отварные  (гарнир)
Номер рецептуры: 317
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

	Макаронные изделия
	35
	35
	53
	53

	Масло сливочное 
	4
	4
	5
	5

	Выход 
	
	100
	
	150


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



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

	3,68
	3,01
	17,63
	112,3
	-


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



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

	5,52
	4,52
	26,45
	168,45
	-


Технология приготовления


Макаронные изделия варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг макаронных изделий берут 6 л воды, 30 г соли). Сваренные макаронные изделия откидывают и перемешивают с растопленным сливочным маслом (⅓ – ½  часть от указанного в рецептуре количества), чтобы они не склеивались и не образовывали комков.  Остальной частью масла макароны заправляют непосредственно перед отпуском.
Ознакомлен:  медсестра                                                       
        повар                                                                
УТВЕРЖДАЮ:

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № _______
Наименование блюда, изделия:       Каша вязкая рисовая (гарнир)
Номер рецептуры:  314

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

	Крупа рисовая
	22
	22
	33
	33

	Жидкость 
	85
	85
	123
	123

	Масло сливочное 
	4
	4
	5
	5

	Выход 
	
	100
	
	150


Химический состав блюда 1 – 3 год
	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	1,71
	2,78
	17,72
	102,7
	-


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



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

	2,56
	4,17
	26,57
	154,05
	-


Технология приготовления

Рисовую крупу просеивают, перебирают и промывают  теплой водой.
Подготовленную крупу всыпают в кипящую жидкость, добавляют соль и варят, периодически помешивая, пока каша не загустеет. Готовую кашу заправляют прокипяченным сливочным маслом.
Ознакомлен:  медсестра                                                        
        повар                                                          
УТВЕРЖДАЮ:
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ______
Наименование блюда, изделия:       Каша вязкая гречневая (гарнир)
Номер рецептуры:  314
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

	Крупа гречневая
	25
	25
	38
	38

	Вода
	80
	80
	120
	120

	Соль 
	0,2
	0,2
	0,3
	0,3

	Масло сливочное 
	3,5
	3,5
	5
	5

	Выход 
	
	100
	
	150


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



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

	3,05
	3,34
	13,68
	97
	-


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



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

	4,58
	5,01
	20,52
	145,5
	-


Технология приготовления

 Гречневую крупу просеивают, перебирают и промывают теплой водой. Подготовленную крупу всыпают в кипящую жидкость, добавляют соль и варят, периодически помешивая, пока каша не загустеет. Посуду плотно закрывают крышкой и оставляют на плите с умеренным нагревом для упревания каши до готовности.
Ознакомлен:  медсестра                                                       
        повар                                                                 
