УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ______

Наименование блюда, изделия: Картофель отварной 
Номер рецептуры: 125
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

	Картофель
	160
	120
	200
	150

	Масло сливочное 
	2
	2
	3
	3

	Выход 
	
	120
	
	150


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



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

	1,64
	2,71
	10,93
	95,33
	18,16


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



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

	1,64
	2,71
	16,40
	275,0
	21,79


	Технология приготовления

	Очищенный картофель кладут в кипящую подсоленную воду (0,6-0,7 л воды на 1 кг). Когда картофель сварится, воду сливают, картофель подсушивают, для чего посуду с ним оставляют на 5-7 минут на менее горячем участке плиты. При варке рассыпчатого картофеля воду сливают примерно через 15 мин после момента закипания, затем картофель доводят до готовности паром, образующимся в котле. Отпускают с прокипяченным сливочным маслом. Требования к качеству Внешний вид: клубни картофеля одного размера, хорошо проварены, политы маслом Консистенция: рыхлая или умеренно плотная Цвет: от белого до светло-кремового Вкус: картофеля, масла сливочного, умеренно соленый Запах: картофеля, масла сливочного


Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.

УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ______

Наименование блюда, изделия:       Капуста тушеная

Номер рецептуры:  336

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

	Капуста 
	260
	208
	290
	232

	Масло растительное
	6
	6
	7
	7

	Морковь 
	5
	4
	5
	4

	Лук репчатый 
	9
	7
	10
	8

	Томатное пюре
	3
	3
	5
	5

	Мука пшеничная
	2
	2
	3
	3

	Сахар 
	5
	5
	6
	6

	Выход 
	
	180
	
	200


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



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

	3,72
	5,83
	16,97
	135,18
	


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



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

	4,13
	6,47
	18,86
	150,2
	34,32


	Технология приготовления

	Нарезанную соломкой свежую капусту кладут в котел слоем до 30 см, добавляют бульон или воду (20-30% к массе сырой капусты), масло растительное, прогретое томатное пюре и тушат до полуготовности при периодическом помешивании. Затем добавляют припущенные, нарезанные соломкой, морковь, лук и тушат до готовности. За 5 мин до конца тушения капусту заправляют подсушенной мукой, сахаром, солью и вновь доводят до кипения. Для детей первой возрастной группы соус готовят без томатного пюре. Выход порции определяется возрастной группой. Требования к качеству Внешний вид: смесь тушенной капусты с овощами; капуста, лук и морковь - в виде соломки Консистенция: сочная, слабо хрустящая Цвет: светло-коричневый Вкус: свойственный капусте и продуктам, входящим в состав, умеренно соленый, кисло-сладкий Запах: тушеной капусты, томата, овощей


Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.
