Технологическая карта №   2.19
Наименование изделия: Суп с рыбными фрикадельками.
Номер рецептуры:  № 45
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных организациях. М.П.Могильный, В.А.Тутельян, 2011 г.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	брутто, г
	нетто, г

	
	1-3 года
	3-7 лет
	1-3 года
	3-7 лет

	Картофель 
	80
	133
	60
	100

	Молодой
	75
	125
	60
	100

	с 01.11-31.12
	86
	142
	60
	100

	с 01.01-28.02
	92
	154
	60
	100

	с 01.03
	100
	166
	60
	100

	Морковь 
	8
	13
	6
	10

	с 01.01
	9
	14
	6
	10

	Лук репчатый 
	7
	12
	6
	10

	Томатное пюре 
	2
	3
	2
	3

	Масло растительное
	2
	3
	2
	3

	Бульон или вода
	
	
	105
	175

	Фрикадельки 
	
	
	15
	25

	Рыба 
	42
	60
	21
	30

	Лук репчатый
	2
	3
	1
	2

	Молоко 
	6
	10
	6
	10

	Яйца
	1/10 
	1/5
	4
	8

	Соль
	0,13
	0,22
	
	

	Масса п/ф
	
	
	28
	43

	Выход:
	
	
	150
	250


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	энерг. ценность, ккал
	

	4,22
	1,73
	9,44
	67,82
	10,18

	7,04
	3,24
	15,28
	114,57
	16,31


Технология приготовления: В  кипящий бульон или воду кладут картофель, нарезанный кубиками, доводят до кипения, добавляют нарезанные кубиками, припущенные овощи и варят до готовности. За 5-10 минут до окончания варки добавляют припущенное томатное пюре, соль.

Фрикадельки припускают отдельно в небольшом количестве бульона или воды до готовности и кладут в суп при отпуске.
Требования к качеству:


Внешний вид: в жидкой части супа картофель и овощи, нарезанные кубиками, сохранившие форму нарезки. Фрикадельки одинакового размера.

Консистенция: картофель и овощи мягкие, фрикадельки- упругие, сочные, соблюдается соотношение жидкой и плотной  частей супа.

Цвет: супа -золотистый, жира на поверхности- светло-оранжевый.

Вкус: картофеля и припущенных овощей, фрикаделек, умеренно соленый.

Запах: продуктов, входящих в суп.

[image: image1.emf]Технологическая карта    Наименование изделия:   Фрикадельки из птицы     Номер рецептуры: №325   Наименование сборника рецептур :   Сборник технологических нормативов, сборник  рецептур на продукцию для питания детей в дошкольных образовательных организациях, разработ ано:  Учреждением Российской Академии Медицинских наук исследовательский  институт   питания РАМН  директор Тутельян В.А. сборник № 299, 2016 г        

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

Брутто, г  Нетто, г  Брутто, г  Нетто, г  

  П тица   (грудка)  45  44  60  58,6  

  Вода   14  14  18,6  18,6  

Хлеб пшеничный  11  11  14,6  14,6  

Лук репчатый  5  4,6  6,6  5,3  

Масса полуфабриката   69   92  

Масло растительное   5   6,6  

Выход   60   80  

                   Химический состав данного блюда  

Пищевые вещества  Витамин   С , мг    

Белки  Жиры  Углеводы  Энерг. ценность, ккал  

8,43  7,65  5,28  123  -  

11,24  10,2  7  164  -  

    Технология приготовления: .    Мякоть птицы нарезают на куски и пропускают через мясорубку, соединяют  с замоченым хлебом, соль, лук, хорошо перемешивают и пропускают второй  раз  через мясорубку. Порционируют на шарики (2шт на порцию) оваривают  на пару или воде.     Требования к качеству   Внешний вид:  фрикадельки   в виде шариков с равномерной (без тре щин)  мягкой корочкой   Консистенция:  фрикадельки в меру плотные, сочные , однородная.    Цв ет:  фрикадельки   -   коричнев ый     Вкус и запах:   вареного мяса , умеренно соленый.           



 EMBED Word.Document.8 \s [image: image2.emf]Технологическая карта    Наименование изделия:  Суфле куриное     Номер рецептуры:    №3 27   Наименование сборника рецептур:  Сборник технологических нормативов, сборник  рецептур на продукцию для питания детей в дошкольных образовательных организациях,  разработано: У чреждением Российской Академии Медицинских наук исследовательский  институт   питания РАМН директор Тутельян В.А. сборник № 299, 2016 г      

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

брутто, г  нетто, г  брутто, г  нетто, г  

Грудка куриная   5 0  43  57  50  

Ма сса отварной курицы   36   45  

Яйца   10  10  13  13  

Масло растительное  2  2  3  3  

Соус  371   или 365   2 5   30  

Масса полуфабриката   5 8   78  

Выход:   5 0   70  

  Химический состав данного блюда  

Пищевые вещества  Витамин   С ,  мг    

белки, г  жиры, г  углеводы, г  энерг. ценность, ккал  

9,88  10,40  1,84  140  0,12  

10,15  13,03  2,14  166  0,13  

  Технология приготовления:   мякоть отварных кур без кожи дважды пропускают через  мясору бку, в массу добавляют  соус, желтки яиц, перемешивают и вводят белки, взбитые в  густую пену,  раскладывают в формочки, см азанные маслом, варят на пару.      Требования к качеству:     Внешний вид :  изделие воздушное, пышное, ровное без надрывов     Консистенция:  сочная, мягкая, нежная     Цвет:  кремово - желтый   Вкус :  свойственный продуктам, входящим в блюдо   Запа х:   свойственный продуктам, входящим в блюдо          



 EMBED Word.Document.8 \s [image: image3.emf]ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА    № 1     БОРЩ СО СМЕТАНОЙ     ВЫХОД:     ЯСЛИ  –   150 гр. / 5 гр.    

Наименование  Вес  Б  Ж  У  К. Кал  

продукта  брутто  нетто              

Мясо   30  22  5,6  4,8  -  65,4  

Капуста свежая  30  24  0,04  -  0,5  4,6  

Картофель  30  21  0,42  0,02  4,1  17,43  

Свежая морк овь  10  8  0,1  0,01  0,6  2,72  

Лук репчатый  5  4  0,1  -  0,4  1,72  

Масло сливочное  1,5  1,5  0,01  1,2  0,01  11,2  

Масло растит.  1,5  1,5   1,5   1,3  

Сметана  5  5  0,14  1,0  0,2  10,3  

Томатная паста  2  2      

Свёкла  30  24  0,4  0,02  2,6  11,52  

Итого:    6,8  8,6  8,4  126,2  

  К раткая технология приготовления:   Мясо    отварить,   отделить   от   костей,   нарезать   ломтиками,   подвергнуть    повторной   термической   обработке.       Бульон   процедить,   использовать   для   приготовления   супа.   Подготовленную свеклу  нашинкова ть соломкой, сбрызнуть  лимонной кислотой и  тушить в небольшом количестве бульона сначала на сильном, затем на слабом огне.   В отдельной посуде тушат 10 - 15 минут пассированные лук и морковь, добавляют томат - пасту и ещё тушат 5 - 7 минут.   Картофель и капусту н арезанные соломкой кладут в кипящий подсоленный бульон.  Вначале кладут картофель, а после закипания капусту и варят вместе 20 минут. Затем  кладут тушеные овощи, доводят до кипения, оставляют    на   бортике  плиты.   Срок    хранения   2  – 3   часа   с  моме нта  приготовления.      Сметану кладут при подаче в тарелку  после   термической    обработки.   Без    термической   обработки   разрешается   использовать   сметану   только   в   мелкой     фасовке  (предварительно   обработав   упаковку).   Методические рек омендации «Детское питание».     Заведующая МДОУ                          Старшая медицинская сестра                        



 EMBED Word.Document.8 \s [image: image4.emf]Технологическая карта   Наименование изделия:  бульон мясной детский    Номер рецептуры:  №   59   Наименование сборника рецептур:                                                                                сборник рецептур на продукцию  для питания детей в дошколь ных образовательных организациях. Сборник технических  нормативов под ред. М.П.Могильного и В.А.Тутельяна  –   М ДеЛи плюс 2016г    

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

брутто, г  нетто, г  брутто, г  нетто, г  

говядина    10,5  9,7  105  97  

морковь  1  0,8  10  8  

лук  1  0,8  10  8  

соль  0,8  0,8  8  8  

вода  112,5  112,5  1125  1125  

Выход:   100   1000  

                                                                                                                                                          Химический состав данного блюда :  

Пищевые вещества  Витамин С, мг    

гр  белки, г  жиры, г  углеводы, г  энерг. ценность, ккал  

100  0,17  0,14  0,013  2  -  

  Технология приготовления:  Мясо промывают,  режут на крупные кусочки , заливают  холодной водой и варят до готов ности при слабом кипении. В процессе варки бульона  удаляют пену. Подготовленные овощи нарезают мелкими кусочками и кладут в бульон  за  30 минут до готовности . За 10 - 15 минут до окончания варки добавляют соль. Готовый  бульон процеживают     Требования к качеств у:     Внешний вид:  однородная жидкость без взвешенных частиц     Консистенция:  жидкая     Цвет:  све тло - серый     Вкус:  характерный  для говядины     Запах:  продуктов, входящих в  бульон .    



 EMBED Word.Document.8 \s [image: image5.emf]Технологическая карта   Наименование изделия:  Бульон из птицы детский   Номер рецептуры:  №   6 0   Наименование сборника рецептур:                                                                                сборник рецептур на продукцию  для питания детей в дошкол ьных образовательных организациях. Сборник технических  нормативов под ред. М.П.Могильного и В.А.Тутельяна  –   М ДеЛи плюс 2016г    

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

брутто, г  нетто, г  брутто, г  нетто, г  

Куры потрошенные   17,7  15,7  177  157  

ил и грудка  10  8,3  100  83  

морковь  1  0,8  10  8  

лук  1  0,8  10  8  

соль  0,8  0,8  8  8  

вода  112,5  112,5  1125  1125  

Выход:   100   1000  

                                                                                                                                                           Химический состав данного блюда :  

Пищевые вещества  Витамин С, мг    

гр  белки, г  жиры, г  углеводы, г  энерг. ценность, ккал  

100  0,14  0,015  0,12  2  -  

  Технология приготовления:  Мясо промывают, тушку разрезают на 4 части, грудку на 2  части,   заливают холодной водой и варят до готовности при слабом кипении. В процессе  варки бульона удаляют пену. Подготовленные овощи нарезают мелкими кусочками и  кладут в бульон вместе с мясом птицы. За 10 - 15 минут до окончания варки добавляют  соль. Готовый буль он процеживают     Требования к качеству:     Внешний вид:  однородная жидкость без взвешенных частиц     Консистенция:  жидкая     Цвет:  све тло - серый     Вкус:  характерный для птицы     Запах:  продуктов, входящих в бульон .    



 EMBED Word.Document.8 \s [image: image6.emf]Технологическая карта    Наименование изделия:  Борщ с капустой  и картофелем   Номер рецептуры:    № 63   Наименование сборника рецептур:  Сборник технологических нормативов, сборник  рецептур на продукцию для питания детей в дошкольных образовательных организациях,  р азработано: Учреждением Российской Академии Медицинских наук исследовательский  институт   питания РАМН директор Тутельян В.А. сборник    2016 г    

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

брутто, г  нетто, г  брутто, г  нетто, г  

Свекла  30  24  40  32  

Капус та свежая  15  12  20  16  

или квашенная  12,9  9  17,2  12  

Картофель    16,05  12  21,4  16  

Морковь    9,45  7,5  12 ,6  10  

Лук репчатый  7,2  6  9,6  8  

Томатное пюре  2,25  2,25  3  3  

Масло растительное  3  3  4  4  

Сахар  1,5  1,5  2  2  

Бульон   ил  вода  120  120  160  160  

Соль  0 ,5  0,5  1  1  

Выход:   150   200  

  Химический состав данного блюда  

Пищевые вещества   

белки, г  жиры, г  углеводы, г  энерг. ценность,  ккал  витамин C  

1,2  4,1  7,35  78  6,2  

1,6  5,5  9,8  104  8,23  

Технология приготовления:  в кипящий бульон или воду закидывают нашинкованную,  свежую капусту, доводят до кипе ния, затем добавляют картофель, на резан н ый  брусочками, варят 10 - 15 мин, кладут припущенные овощи, тушеную или вареную свеклу,  томатное пюре и варят до готовности. За 5 - 10 ми н до окончания варки добавляют соль,  сахар.   При использовании квашенной капусты, ее в тушеном виде вводят в борщ в месте  со свеклой. Можно отпускать со сметаной.   Требования к качеству:   Внешний вид:  в жидкой части борща распределены овощи, сохранившие форму   нарезки    Консистенция:  свекла и овощи  –   мягкие, капуста свежая  – упругая, соблюдается  соотношение жидкой и плотной части     Цвет:  малиново  –   красный, жир на поверхности  -   оранжевый     Вкус:  кисло  –   сладкий, умеренно соленный     Запах :   продуктов, входящих в блюд о  



 EMBED Word.Document.8 \s [image: image7.emf]Технологическая карта    Наименование изделия:  Щи из свежей капусты с картофелем   Номер рецептуры:    № 73   Наименование сборника рецептур:  Сборник технологических нормативов, сборник  рецептур на продукцию для питания детей в дошкольных образовательных организаци ях,  разработано: Учреждением Российской Академии Медицинских наук исследовательский  институт   питания РАМН директор Тутельян В.А. сборник № 299, 2016 г      

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

брутто, г  нетто, г  брутто, г  нетто, г  

Капуста белок очанная   37,5  30  50  40  

Картофель  24  18  32  24  

Морковь  9,45  7,5  12,6  10  

Лук репчатый  6,6  5,6  8,8  7,4  

Томат пюре  1,5  1,5  2  2  

Масло растительное   3  3  4  4  

Вода или бульон   120  120  160  160  

Соль  0,7  0,7  0,9  0,9  

Выход:   150   200  

Химический состав данного  блюда  

Пищевые вещества  Витамин   С , мг  

белки, г  жиры, г  углеводы, г  энерг. ценность, ккал  

1,26  4,1  5,2  53,3  13,3  

1,6  5,4  6,9  71  17,7  

Технология приготовления:   в кипящий бульон или воду кладут подготовленную свежую  капусту, доводят до кипения, добавляют картофель, припущенную морковь, лук  и варят до  готовности .   За 5 - 10 минут до окончания варки добавляют припущенное томатное пюре. Можно  добавить   сметану перед пода чей   Требования к качеству:     Внешний вид:  в   жидковатой части щей  –   капуста, нарезанная квадратиками.  картофель  –   дольками.     Консистенция:   капуста  –   упругая, овощи  –   мягкие, соблюдается соотношение  жидкой и плотной части     Цвет:   бульона  –   желтый, жира на пове рхности  –   оранжевый, овощей  –   натуральный.     Вкус:  капуста в сочетании с входящими в состав овощами.     Запах:  продуктов ,   входящих в щи .    



 EMBED Word.Document.8 \s [image: image8.emf]Технологическая карта    Наименование изделия:   Рассольник ленинградский    Номер рецептуры:     № 82   Наименование сборника рецептур:   Сборник технологических нормативов,  сборник рецептур на продукцию для питания детей в дошкольных образовательных  организациях, разр аботано: Учреждением Российской Академии Медицинских наук  исследовательский  институт   питания РАМН директор Тутельян В.А. сборник    2016 г      

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

брутто, г  нетто, г  брутто, г  нетто, г  

Картофель    60  45  80  60  

Кру па перловая или  пшеничная, или рисовая,  или овсяная  3  3  4  4  

морковь  7,5  6  10  8  

Лук репчатый  3,6  3  4,8  4  

Огурцы соленые  10  9  13,4  12  

Масло растительное  3  3  4  4  

В ода   или бульон  112,5  112,5  150  150  

Выход:   150   200  

  Химический состав данного блюда  

Пище вые вещества  Витамины, мг   C  

белки, г  жиры, г  углеводы, г  энерг. ценность, ккал  

1,6  4,1  10,4  85,5  7,3  

2,1  5,4  13,8  114  9,7  

    Технология приготовления     В кипящий бульон или воду кладут подготовленную крупу, доводят до кипения,  закладывают картофель, нарезанный брусочками, а че рез 5 - 10 мин вводят  припущенные  огурцы   и овощи . За 5 - 10 мин до окончания варки добавляют соль.     Можно отпускать со  сметаной.                 Требования к качеству     Внешний вид:  огурцы без кожицы и семян, нарезанные ромбиками и соломко,  картофель  –   брусочками, коренья  –   соломкой.      Консистенция:  овощей   -   сочная;   огурцов  –   слегка хру стящая,  перловая крупа  хорошо разварена   мягкая .     Цвет:  бу льона -   желтый, жир   на поверхности  –   желтый, овощей  –   натуральный.     Вкус:  острый, умеренно соленый, с умеренной кислотностью.     Запах:  огуречного рассола, приятный  –   овощей.            



 EMBED Word.Document.8 \s [image: image9.emf]Технологическая карта    Наименование изделия:  Суп картофельный     Номер рецептуры:    № 83   Наименование сборника рецептур :  Сборник технологических нормативов, сборник  рецептур на продукцию для питания детей в дошкольных образовательных организациях,  разработано:   Учреждением Российской Академии Медицинских наук исследовательский  институт   питания РАМН директор Тутельян В.А. сборник № 299, 2016 г    

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

брутто, г  нетто, г  брутто, г  нетто, г  

Картофель    90  67,5  120  90  

Мор ковь      7,5  6  10  8  

Лук репчатый  7,2  6  9,6  8  

Масло растительное  1,5  1,5  2  2  

Бульон или вода  105  105  140  140  

Выход:   150   200  

Химический состав данного блюда  

Пищевые вещества  Витамин   С , мг  

белки, г  жиры, г  углеводы, г  энерг. ценность, ккал  

1,6  2,9  10, 1  63,2  7,2  

2,1  3,8  13,5  84,2  9,6  

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   Требовани я 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, жир на поверхности  –   светло  –   оранжевы й     Вкус:  картофеля, припущенных овощей, умеренно соленый     Запах :   овощей, входящих в состав супа      



 EMBED Word.Document.8 \s [image: image10.emf]Технологическая карта    Наименование изделия:    Суп картофельный с крупой ( Суп «Крестьянский» )   Номер рецептуры:    №  86   Наименование сборника рецептур:  Сборник технологических нормативов, сборник  рецептур на продукцию для питания детей в дошкольных образовател ьных организациях,  разработано: Учреждением Российской Академии Медицинских наук исследовательский  институт   питания РАМН директор Тутельян В.А. сборник № 299, 2016 г    

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

брутто, г  нетто, г  брутто, г  нетто, г  

Картофель   60  45  80  60  

Крупа: перловая,  пшеничная, овсяная  6  6  8  8  

  или ячневая, рисовая, пшено  3  3  4  4  

Морковь   7,5  6  10  8  

Лук репчатый  7,2  6  9,6  8  

Масло растительное  1,5  1,5  2  2  

Бульон или вода   105  105  140  140  

Выход:   150   200  

  Химический состав   данного блюда  

Пищевые вещества  Витамин   С , мг    

белки, г  жиры, г  углеводы, г  энерг. ценность, ккал  

1,4  2,85  6,96  45,8  3,9  

1,9  3,8  11,6  76,4  6,6  

Технология приготовления:   крупу   перебирают, промывают, несколько раз меняя воду.  Промытую крупу закладывают в кипящую воду (1:3), варят до полуготовности, отвар  сливают. В кипящий бульон ( воду)   закладывают подготовленную крупу, доводят до  кипения, затем кладут капусту, нарезанную шашками , картофель, нарезанный кубиками.  За 10 минут до окончания варки добавляют припущенные морковь, лук и варят до  готовности.  Можно отпускать со сметаной.   Требования к качеству:     Внешний вид :  крупа хорошо набухла, но не разварил ась,   лук и картофель  сохранили   форму нарезки     Консистенция:  овощи мягкие     Цвет:  на поверхности блестки жира, бульон полупрозрачный   Вкус :  без горечи, в меру соленый   Запах:  с ароматом овощей.  



 EMBED Word.Document.8 \s [image: image11.emf]Технологическая карта    Наименование изделия:   Суп картофельный с бобовыми   Номер рецептуры:    №8 7   Наименование сборника рецептур:  Сборник технологических нормативов, сборник рецептур на  продукцию для питания детей в дошкольных образовательных организациях, ра зработано: Учреждением Российской Академии  Медицинских наук исследовательский  институт   питания РАМН директор Тутельян В.А. сборник № 299, 2016   г    

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

Брутто,г  Нетто,г  Брутто,г  Нетто,г  

Картофель    40  30  53 ,4  40  

Фасоль или  горох  12,1  12  16,2  16  

Лук  7,2  6  9,6  8  

Морковь    9,6  7,5  12,8  10  

Масло растительное  3  3  4  4  

Бульон или вода   105  105  140  140  

Выход:   150   200  

  Химический состав данного блюда  

Пищевые вещества  Витамин   С , мг    

белки, г  жиры, г  углеводы, г  эн ерг. ценность, ккал  

3,2  3,25  8,3  75,78  3,5  

4,6  4,25  13,3  110,98  4,65  

Технология приготовления:   картофель нарезают крупными кубиками, морковь –   мелкими кубиками, лук мелко рубят. Подготовленную фасоль или горох кладут в бульон  или воду, доводят до кипен ия, добавляют картофель, припущенные морковь и лук и варят  до готовности.   Можно подавать с гренками   Требования к качеству:     Внешний вид:  в жидкой части супа  –   картофель, нарезанный кубиками или  дольками, горох или фасоль  –   в виде целых, не разваренных зере н.     Консистенция:  картофель и бобовые  –   мягкие, горох лущеный пюре образный,  соблюдается соотношение жидкости и плотной части супа     Цвет:  светло - желтый  –   супа горохового, светло - коричневый  –   супа фасолевого     Вкус:  умеренно соленый, свойственный гороху или  фасоли     Запах:  продуктов, входящих в суп    



 EMBED Word.Document.8 \s [image: image12.emf]Технологическая карта    Наименование изделия: Суп картофельный с  макаронными изделиями   Номер рецептуры:   №88   Наименование сборника рецептур:   Сборник технологических нормативов, сборник  рецептур на продукцию для питания детей в дошкольных образовательных орга низациях,  разработано: Учреждением Российской Академии Медицинских наук исследовательский  институт   питания РАМН директор Тутельян В.А. сборник № 299, 2016 г      

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

Брутто, г  Нетто, г  Брутто, г  Нетто, г  

Макарон ные изделия   6  6  8  8  

Картофель   60  45  80  60  

Морковь   7,5  6  10  8  

Лук репчатый  7,2  6  9,6  8  

Масло растительное  1,5  1,5  2  2  

Вода или куриный бульон  105  105  140  140  

Выход    150   200  

                   Химический состав данного блюда  

Пищевые вещества , г  Витамин   С , мг    

Белки  Жиры  Углеводы  Энерг. ценность, ккал  

1,8  2,8  10,4  80,9  4,9  

2,35  3,77  13,89  107,9  6,6  

                     Технология приготовления   Овощи нарезают в соответствии с видом макаронных изделий.  В  кипящий бульон или воду кладут  картофель и  в арят 10 - 15 мин, затем добавляют  припущенные  овощи   и варят еще 15 минут. Макаронные изделия закладывают  за 10 - 15 минут до готовности  супа.    Требования к качеству   Внешний вид :  в жидкой части супа картофель, макаронные изделия  сохранили форму .   Консистенция :  к артофель, коренья, макаронные изделия мягкие, соблюдается соотношение  жидкой и плотной части.    Цвет :  супа  -   золотистый, жира на поверхности  -   светло - оранжевый.    Вкус:   умеренно соленый, к артофеля, пассерованных овощей.   Запах :  продуктов, входящих в суп.    



 EMBED Word.Document.8 \s [image: image13.emf]Технологическая карта    Наименование изделия:  Суп картофельный с мясными фрикадельками.   Номер рецептуры:    № 89   Наименование сборника рецептур:  Сборник технологических нормативов, сборник  рецептур на продукцию для питания детей в дошкольных образовательных ор ганизациях,  разработано: Учреждением Российской Академии Медицинских наук исследовательский  институт   питания РАМН директор Тутельян В.А. сборник № 299, 2016 г    

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

брутто, г  нетто, г  брутто, г  нетто, г  

Картоф ель  80  60  106,6  80  

Морковь   7,5  6  10  8  

Лук репчатый   7,2  6  9, 6  8  

Томат пюре  1,5  1,5  2  2  

Масло  растительное  1,5  1,5  2  2  

В ода  105  105  140  140  

Фрикадельки №12 9   10   15  

Выход:   150   200  

Химический состав данного блюда  

Пищевые вещества  Витамин   С , мг    

б елки, г  жиры, г  углеводы, г  энерг. ценность, ккал  

3,2  2,9  9,9  77,9  6,6  

4,2  3,8  13,3  103,8  8,8  

Технология приготовления:   В  кипящий бульон или воду кладут картофель, нарезанный  кубиками, доводят до кипения, добавляют нарезанные кубиками, припущенные ов ощи и варят до  готовности.  За 5 - 10 минут добавляют припущенное томатное пюре, соль.  Добавляют   соль.   Фрикадельки припускают отдельно в небольшом количестве бульона или воды до готовности и  кладут в суп при отпуске.   Требования к качеству:     Внешний вид:  в жид кой части супа картофель и овощи, нарезанные кубиками,  сохранившие форму нарезки. Фрикадельки одинакового размера.     Консистенция:   картофель и овощи мягкие, фрикадельки -   упругие, сочные,  соблюдаетс я соотношение жидкой и плотной  частей супа.     Цвет:  супа  - зол отистый, жира на поверхности -   светло - оранжевый.     Вкус:   картофеля и припущенных овощей, фрикаделек, умеренно соленый.     Запах:  продуктов, входящих в суп.  



 EMBED Word.Document.8 \s [image: image14.emf]Технологическая карта    Наименование изделия: Суп картофельный с клецками   Номер рецептуры:     №91   Наименование сборника рецептур :   Сборник технологических нормативов, сборник рецептур на продукцию для  питания детей в дошкольных образовательных организациях, ра зработано: Учреждением Российской Академии Медицинских  наук исследовательский  институт   питания РАМН директ ор Тутельян В.А. сборник  2016 г      

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

Брутто, г  Нетто, г  Брутто, г  Нетто, г  

Картофель   40  30  53,4  40  

Морковь    7,5  6  10  8  

Лук репчатый  7 ,2  6  9,6  8  

Масло  растительное  1,5  1,5  2  2  

Бульон или вода  112,5  112,5  150  150  

Клецки готовые   №127 или  №128   20   30  

Выход  с клецками   150   200  

                   Химический состав данного блюда  

Пищевые вещества, г  Витам ин С, мг    

Белки  Жиры  Углеводы  Энерг. ценность, ккал  

2  3,6  10,3  72,9  3,5  

2,7  4,8  13,7  97,3  4,6  

                      Технология приготовления   В   кипящий бульон или воду кладут картофель, нарезанный куби ками, доводят до  кипения, добавляют  припущенные   морковь, лук и варят до готовности. За 5 - 10 мин до  окончания варки кладут соль.     Клецки варят отдельно в бульоне или в подсоленной воде неболь шими партиями и  кладут в суп при отпуске.       Требования к качеству     Внешний вид:  в жидкой части супа картофель и  овощи, нарезан ные кубиками,  сохранившие форму нарезки. Клец ки одинакового размера.     Консистенция:  картофель и овощи мягкие; клецки упругие, со блюдается соотношение  жидкой и плотной части.     Цвет:  супа  -   золотистый, жира на поверхности  -   светло - оранжевый.     Вкус:  свойственный картофельному супу, умеренно со леный.      Запах:  припущенных  овощей и картофеля.          



 EMBED Word.Document.8 \s [image: image15.emf]Технологическая карта    Наименование изделия: Суп   –   лапша   домашняя     Номер рецептуры:     №94   Наименование сборника рецептур :    Сборник технологических нормативов, сборник  рецептур на продукцию для питания детей в дошкольных образовательных организациях,  разрабо тано: Учреждением Российской Академии Медицинских наук исследовательский  институт   питания РАМН директ ор Тутельян В.А. сборник №  2016 г      

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

Брутто, г  Нетто, г  Брутто, г  Нетто, г  

Бульон №60  

Грудка куриная  26 ,5  12,45  35,4  16,6  

Вода  168  168  225  225  

Лук  1,5  1,2  2  1,6  

Морковь    1,5  1,2  2  1,6  

Соль  0,7  0,7  0,9  0,9  

Готовый бульон         142        190  

Лапша №126  

Мука пшеничная  26,2  26,2  35  35  

Мука на подпыл   1,8   2,4  

Яйца   (меланж)   7,5  7,5  10  10  

Вода   5,2  5,2  7  7  

Соль   0,4  0,4  0,6  0,6  

Готовая лапша   30   40  

Морковь  7,2  6  9,6  8  

Лук  7,2  6  9,6  8  

Растительное масло  3  3  4  4  

Выход с  мясом птицы   150   200  

                   Химический состав данного блюда  

Пищевые вещества , г  Витамин   С , мг    

Белки  Жиры  Углеводы  Энерг. ценность, ккал  

1,5  3,1  7,3  63,8  0,3  

1,97  4,1  9,7  85  0,4  

                   Технология приготовления   В кипящий  процеженный  бульон кладут припущенные овощи и варят с момента  закипания 5 - 10 минут, после чего добавляют лапшу и варят до готовности. Отв арное мясо  пт ицы нарезают кубиками и подают с супом .     Требования к качеству     Внешний вид:  в жидкой части супа  лапша сохранила форму       Консистенция:  овощи мягкие;  лапша набухшая и мягкая, соблюдается соотношение жидкой                                                   и плотной части     Цвет:  супа  -   золотистый, жира на поверхности  -   светло - оранжевый.     Вкус:  умеренно со леный   и продуктов, входящих в суп .      Запах:  продуктов, входящих в суп       



 EMBED Word.Document.8 \s [image: image16.emf]Технологическая карта    Наименование изделия:  суп с рыбными консервами   Номер рецептуры:    № 95   Наименование сборника рецептур:  Сборник технологических нормативов, сборник рецептур на  продукцию для питания детей в дошкольных образовательных организациях, разр аботано: Учреждением Российской Академии  Медицинских наук исследовательский институт питания РАМН директор Тутельян В.А. сборник № 299, 2016   г    

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

Брутто,г  Нетто,г  Брутто,г  Нетто,г  

Косервы рыбные  24  24  32  32  

Картофель  55 ,9  42  74,6  56  

Морковь  12  9,6  16  12,8  

Лук   репчатый  5,7  4,8  7,6  6,4  

рис  3  3  4  4  

Масло сливочное  2,25  2,25  3  3  

Вода или бульон  120  120  160  160  

Выход:   150   200  

Химический состав данного блюда  

Пищевые вещества  Витамин   С , мг    

белки, г  ж иры, г  углеводы, г  энерг. ценность, ккал  

5,2  5  8,6  100,3  5,5  

6,9  6,7  11,5  133,8  7,29  

Технология приготовления:   В кипящий бульон или воду закладывают подготовленную  крупу, картофель, припущенные овощи. За 10 - 15 минут до окончания варки   закладывают  консервы, соль. Доводят до готовности.     Требования к качеству:     Внешний вид:  картофель нарезан брусочками или кубирами, рис сохранил форму.     Консистенция:   картофель и  крупа   мягкие, соблюдается соотношение жидкой и  плотной  частей супа.     Цвет:  супа  серо - золотистый     Вкус:   картофеля и припущенных овощей,  рыбы , умеренно соленый.     Запах:  продуктов, входящих в суп.    



 EMBED Word.Document.8 \s [image: image17.emf]Технологическая карта    Наименование изделия:    Суп  из овощей   Номер рецептуры:    № 99   Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур на продукцию для  обучающихся во всех образовательных учреждениях/ Под редакцией М.П. Могильног и В.А.  Тутельяна  –   М:ДеЛи плю с 2015г  

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

брутто, г         нетто, г  брутто, г  нетто, г  

Капуста белокочанная   15  12  20  16  

Картофель  40  30  53  40  

Морковь  7,5  6  10  8  

Лук репчатый  7,2  6  9,  8  

Горошек зеленый консервиров  6,9  4,5  9,2  6  

Или ст ручковая фасоль  4,9  4,5  6,5  6  

Масло растительное  3  3  4  4  

соль    0,6  0,6  0,8  0,8  

Бульон или вода   112,5  112,5  150  150  

Выход:   150   200  

          Химический состав данного блюда  

Пищевые вещества  Витамин С, мг  

белки, г  жиры, г  углеводы, г  энерг. ценность,   ккал  

1,6  2,9  10,1  63,2  7,2  

2,1  3,8  13,5  84,2  9,6  

  Технология приготовления:  В кипящий бульон или воду кладут нашинкованную  белокачанную капусту,( и нарезанные стручки фасоли), картофель нарезанный дольками. За   5 - 10  минут до окончания варки добавляют пассерованные или припущенные овощи, горошек зеленый,  соль. Суп можно отпускать со сметаной   Требования к качеству   Внешний вид:  в жидкой части щей капуста, нарезанная  соломкой , морковь и лук репчатый,  нарезанные соло мкой, картофель  -   дольками. Капуста , горошек   и овощи не переварены.   Консистенция:  коренья и лук мягкие, капуста  –   упругая, соблюдается соотношение жидкой  и плотной части.    Цвет:  желтый, жира на поверхности  –   оранжевый, овощей  -   натуральный.   Вкус и запах:  к апусты в сочетании с входящими в состав овощами, умеренно соленый.  



 EMBED Word.Document.8 \s [image: image18.emf]Технологическая карта    Наименование изделия: Суп  - харчо   Номер рецептуры:   101   Наименование сборника рецептур:   Сборник технических нормативов -   Сборник  рецептур блюд и кулинарных изделий для питания школьников / Под ред. М. П. Могильного.  –   М.:ДеЛи принт, 200 5.  

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

Брутто, г  Нетто, г  Брутто, г  Нетто, г  

Картофель   90  60  120  80  

Крупа рисовая   5  5  6,6  6,6  

Морковь  11  8  14,6  10,6  

Лук репчатый  10  8  13,3  10,6  

Томатное пюре  2  2  2,6  2,6  

Чеснок  3,2  2,8  4,2  3,7  

Масло  сливочное  3  3  4  4  

Бульон или вода  110  1 1 0  146  146  

грудка  18  15  24  20  

Отварная мякоть птицы без кожи   10   13,3  

Выход с мясом    15 0   200  

                   Химический состав данного блюда  

Пищевые вещества , г  Витамин   С , мг    

Белки  Жиры  Углеводы  Энерг. ценн ость, ккал  

3,15  3,3  13,4  96,2  5,7  

4,2  4,45  17,9  128,3  7,6  

          Технология приготовления .     Готовое мясо накрывают небольшим количеством бульона, подвергают вторичной термической  обработке - кипячению в бульоне в течение 5 - 7 минут.   В кипящий бульон клад ут  предварительно замоченную крупу рисовую, доводят до кипения и варят до полуготовности,  добавляют картофель, пассерованные лук репчатый, морковь и томатн ое пюр е и варят до  готовности. З а 5 минут до окончания варки суп   можно заправить   толченым чесноком.   Т ребования к качеству:   Внешний вид:   в жидкой части морковь, лук репчатый, картофель, соответствующая крупа.  Овощи, крупа не переварены.   Консистенция:  овощей и крупы  -   мягкая, соблюдается соотношение жидкой и плотной части.  Крупа не разваренная.   Цвет:   желтый , жира на поверхности  –   оранжевый, овощей  -   натуральный.   Вкус и запах :  соответствующих овощей и крупы, умеренно соленый.    



 EMBED Word.Document.8 \s [image: image19.emf]Технологическая карта   Наименование изделия:  лапша   домашняя   Номер рецептуры:  №   126   Наименование сборника рецептур:                                                                               Сборник технологических нормативов, сборник рецептур на продукцию   для питания детей в  дошкольных образовательных организациях, разработано: Учреждением Российской Академии  Медицинских наук исследовательский институт питания РАМН директор Тутельян В.А. 2016 г    

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов      

брутто,  г  нетто, г  брутто, г  нетто, г  

Мука пшеничная  26,2  26,2  35  35  

Мука на подпыл   1,8   2,4  

Яйца (меланж)   7,5  7,5  10  10  

Вода   5,2  5,2  7  7  

Соль   0,4  0,4  0,6  0,6  

Выход:   30   40  

                                                                                                                                                        Химический состав данного блюда :   

Пищевые вещества  

белки, г  жиры, г  углеводы, г  энерг. ценность, ккал  В итамин   C  

0,78  0,07  3,83  24,3   

1,18  0,1  5,75  36,45   

Технология приготовления:        В воду  вводят сырые яйца, соль, перемешивают, добавляют муку и замешивают крутое  тесто, которое выдерживают 20 - 30 мин для того, чтобы оно лучше раскатывалось. Куски  готового теста кладут на стол, посыпанной мукой, и раскатывают в пласт толщиной 1 - 1,5  мм   и подсушивают. Пересыпанные мукой пласты складывают один на другой, нарезают  их на полоски шириной 35 - 45 мм, которые в свою очередь, режут поперек полосками  шириной 3 - 4 мм или соломкой. Лапшу раскладывают на посыпанные мукой столы слоем  не более 10 мм и п одсушивают 2 - 3 ч при температуре 40 - 45 0 С     Требования к качеству:                Внешний вид:  клецки одинакового размера                Консистенция:  мягкая нежная     Цвет:  кремовый     Вкус:  отварного теста                  Запах :   отварного теста  



 EMBED Word.Document.8 \s [image: image20.emf]Технологическая карта   Наименование изделия:  клецки мучные   Номер рецептуры:  №   128   Наименование сборника рецептур:                                                                               сборник рецептур на продукцию  для питания детей в дошкольных образ овательных организациях. Сборник технических  нормативов под ред. М.П.Могильного и В.А.Тутельяна  –   М ДеЛи плюс 2016г    

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов      

брутто, г  нетто, г  брутто, г  нетто, г  

мука  6,16  6,16  9,24  9,24  

Масло сливочное  0,7  0 ,7  1,05  1,05  

яйцо  1,76  1,76  2,64  2,64  

Выход:   20   30  

                                                                                                                                                        Химический состав данного блюда :   

Пищевые вещества  

белки, г  жиры, г  углеводы, г  энерг. ценность, ккал  В итамин   C  

0,78  0,07  3,83  24,3   

1,18  0,1  5,75  36,45   

Технология приготовления:        В воду или молоко кладут масло сливочное, соль и доводят до кипения. В кипящую  жидкость вводят при помешивании муку и  заваривают тесто, которое прогревают 5 - 10  минут. После этого массу охлаждают до 70С, добавляют сырые яйца в 3 - 4 приема.  Готовое тесто закатывают в виде жгута и нарезают на кусочки массой 10 - 15гр варят при  слабом кипении 5 - 7минут     Требования к качеству:                 Внешний вид:  клецки одинакового размера                Консистенция:  мягкая нежная     Цвет:  кремовый     Вкус:  отварного теста                  Запах :   отварного теста  



 EMBED Word.Document.8 \s [image: image21.emf]Технологическая карта   Наименование изделия:  фрикадельки   мясные   Номер рецептуры:  №   129   Наименование сборника рецептур:                                                                               сборник рецептур на продукцию  для питания детей в дошкольных  образовательных организациях. Сборник технических  нормативов под ред. М.П.Могильного и В.А.Тутельяна  –   М ДеЛи плюс 2016г    

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов      

брутто, г  нетто, г  брутто, г  нетто, г  

Котлетное мясо (или говядина или  баранина   15,94  11,4  23,9  17,1  

или свинина или курица)  13,38  11,4  20  17,1  

лук  1,1  1  1,6  1,5  

яйца  0,8  0,8  1,2  1,2  

Выход:   10   15  

                                                                                                                                                         Химический состав данного блюда :   

Пищевые вещества  

белки, г  жиры, г  углеводы, г  энерг. ценность, ккал  В итамин   C  

1,9  1  0,08  17  0,1  

2,8  1,5  0,12  25,5  0,15  

Технология приготовления:        Мясо пропускают через мясорубку 2 - 3 раза, соединяют   с луком мелко нарезанным,  сырыми яйцами, соль и хорошо разм ешивают, Сформированные шарики  припускают в  воде или бульоне до готовности     Требования к качеству:                Внешний вид:  фрикадельки в форме шариков                Консистенция:  фрикаделек мягкая  нежная     Цвет:  светло -   серый.     Вкус:  свойственный свежеприготовленному изделию, у меренно соленный .                  Запах :   продуктов, входящих в блюдо .  



 EMBED Word.Document.8 \s [image: image22.emf]Технологическая карта    Наименование изделия:  Капустная  запеканка с мясом    Номер рецептуры:    №   166   Наименование сборника рецептур:  Сборник технологических нормативов, сборник  рецептур на продукцию для питания детей в дошкольных образовательных организациях ,  разработано: Учреждением Российской Академии Медицинских наук исследовательский  институт   питания РАМН директор Тутельян В.А. сборник № 299, 2016 г      

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

брутто, г  нетто, г  брутто, г  нетто, г  

Говядина    52  38 ,4  65  48  

или  грудка  53,6  38,4  67  48  

Масса отварной говядины или  куры    24   30  

Капуста белокочанная  129,6  103,2  162  129  

Масло сливочное  6,4  6,4  8  8  

Масса припущенной капусты   91,2   114  

Яйцо  6,4  6,4  8  8  

Вода   12  12  15  15  

Крупа манная  14,4  14,4  18  18  

Сметана   4  4  5  5  

Масло растительное   5,6  5,6  7  7  

Масса полуфабриката    144   180  

Выход:   120   150  

  Химический состав данного блюда  

Пищевые вещества , г  Витамин   С , мг    

белки  жиры  углеводы  энерг. ценность, ккал  

10,7  12,9  13,5  212,8  28  

13,34  16,16  16,8 9  266  35  

  Технология приготовления:     Подготовленное мясо варят при слабом кипячении до готовности. Готовое мясо  пропускают через мясорубку. В припущенную капусту всыпают манную крупу и,  периодически   помешивая,   варят до  заг устения , после чего охлаждают до  40 - 50С,  добавляют сырые яйца,  пропущенное   мясо соль и перемешивают. Массу выкладывают  ровным слоем на смазанный маслом растительным противень, смазывают сметаной  и  запекают в жарочном шкафу при температуре 250 - 280 0 С в течение 20 минут до  образования румяно й корочки.   Готовую запеканку нарезают на порции.    Требования к качеству:     Внешний вид:   порционные куски  без трещин, на разрезе однородная масса     Консистенция:   рыхлая, мясо мягкое     Цвет:   корочки  –   золотистый, на разрезе  –   светло кремовый   Вкус : свойственный  капусте и мясу, умеренно соленый    Запах:  мяса, капусты, манной каши      



 EMBED Word.Document.8 \s [image: image23.emf]Технологическая карта    Наименование изделия:  Печень  по - строгановски   Номер рецептуры:    № 255   Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур  на продукцию для  обучающихся во всех образовательных учреждениях Под ред. М.П.Могильного и В.А.Тутельяна  –   М.ДеЛи п люс 2015    

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

брутто, г  нетто, г  брутто, г  нетто, г  

Печень  говяжья  53 ,4  44 ,4  71,2  59,2  

или свиная  53,4  44 ,4  71,2  59,2  

Масло растительное  3,6  3,6  4,8  4,8  

Масса готовой печени   30   40  

Соус 372   30   40  

Выхо д:   30/30   40/40  

  Химический состав данного блюда  

Пищевые вещества  Витамин   С ,  мг    

белки, г  жиры, г  углеводы, г  энерг. ценность, ккал  

7,7  4,5  5,4  91,6  17,9  

10,3  5,9 5  7,2  122,1  23,8  

  Технология приготовления:   печень очистить от пленок и желчных протоков, промыть,  нарезать тонкими ломтиками   или брусочками , потушить в небольшом количестве воды с  добавлением мас ла 3 - 5 минут. Залить соусом,  тушить до готовности 10 - 15 минут.   Требования к качеству:     Консистенция:  мяг кая , соуса однородная, слегка вязкая, без комков заварившейся  муки     Цвет:  светло - коричневый   Вкус :  свойственный продуктам, входящим в блюдо   Запах:   свойственный продуктам, входящим в блюдо    



 EMBED Word.Document.8 \s [image: image24.emf]Технологическая карта    Наименование изделия:  Рыба запеченная в омлете   Номер рецептуры:    № 263   Наименование сборника рецептур:  Сборник технологических нормативов, сборник  рецептур на продукцию для питания детей в дошкольных образовательных организациях,  разр аботано: Учреждением Российской Академии Медицинских наук исследовательский  институт   питания РАМН директор Тутельян В.А. сборник № 299, 2016 г      

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

брутто, г  нетто, г  брутто, г  нетто, г  

Рыба свеж. замороженн ая  53  49  61,8  57,17  

Масса припущенной рыбы   40   46,6  

Мука  2  2  2,33  2,33  

Яйцо    15  15  17,5  17,5  

Молоко  6  6  7  7  

Масло сливочное  2  2  2,33  2,33  

Выход:   60   70  

  Химический состав данного блюда    

Пищевые вещества  Витамин   С , мг    

белки  жиры  углеводы  энерг. ценность, ккал  

9,8  3,3  1,9  76,5  0,1  

11,4  3,82  2,24  89,25  0,15  

  Технология приготовления:   рыбу слегка отв аривают, отделяют от кости, нарезают на  порции , затем укладывают на  противень ,   смазанный   маслом. Сверху заливают смесью из  яиц, молока и муки   и запекают в жарочном шкафу.     Требования к качеству:     Внешний вид:  поверхность имеет румяную корочку     Консистенция:  мягкая, сочная     Цвет:  золотисто - коричневый, на разрез  –   серый      Вкус:  запеченной рыбы и продуктов, входящих в блюдо     Запах:  запеченной рыбы   и продуктов, входящих в блюдо              



 EMBED Word.Document.8 \s [image: image25.emf]Технологическая карта    Наименование изделия:   Котлета или б иточки рыбные     Номер рецептуры:    № 2 71   Наименование сборника рецептур:  Сборник технологических нормативов, сборник рецептур на  продукцию для питания детей в дошкольных образовательных организациях,  разработано: Учреждением  Российской Академии Медицинских наук исследовательский  институт   питания РАМН директор Тутельян В.А.  сборник № 299, 2016 г    

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

Брутто,г  Нетто,г  Брутто,г  Нетто,г  

Св - мор. рыба  5 0  37,5  7 0  52,5  

Хлеб пшеничный  9,17  9,17  12,84  12,84  

вода  12,5  12,5  17,5  17,5  

лук  5  4  7  5,6  

Масло растительное  2,5  2,5  3,5  3,5  

Масса полуфабриката   69   96  

Выход:   50   70  

  Химический состав данного блюда  

Пищевые вещества  Витамины, мг  

белки, г  жиры, г  углеводы, г  энерг. ценность, ккал  C  

7,2  2,3  4,9  69,3  0,2  

10,09  3,26  6,79  97  0,24  

  Технология приготовления:   подготовленную рыбу   нарезают на куски, перемешивают, измельчают   с замоченным в воде хлебом через мясорубку, добавляют   лук,  соль. Формуют биточки (котлеты) ,  выкладывают на смазанный маслом противень, запек ают в жарочном шкафу  до готовности.         Требования к качеству:     Внешний вид :  биточки   (котлета) овально - приплюс нутой формы     Консистенция:  сочная, нежная, однородная     Цвет:  светло - серый   Вкус :  рыбной к отлетной массы, умеренно - соленый   Запах:  продуктов, входящих в блюдо.    



 EMBED Word.Document.8 \s [image: image26.emf]Технологическая карта    Наименование изделия:   Котлеты рыбные     любительские   Номер рецептуры:    № 2 72   Наименование сборника рецептур:  Сборник технологических нормативов, сборник  рецептур на продукцию для питания детей в дошкольных образовательных организациях,   разработано: Учреждением Российской Академии Медицинских наук исследовательский  институт   питания РАМН директор Тутельян В.А. сборник № 299, 2016 г    

33 Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

брутто, г  нетто, г  брутто, г  нетто, г  

Свеж.заморож р ы ба   35,8  34,1  50,1  47,7  

Морковь   15,8  10 1  22,12  14 1  

Лук репчатый  5,8  3,3 2  8,12  4,6 2  

Хлеб пшеничный  4,1  4,1  5,74  5,74  

В ода  5  5  7  7  

Яйца   5,8  5,8  8,1  8,1  

Масса полуфабриката   62,5   87,5  

Масло сливочное  1,6  1,6  2,2  2,2  

Выход:   5 0   70  

1   –   масса отварн ой моркови   2   –   масса припущенного лука   Химический состав данного блюда  

Пищевые вещества  Витамины, мг  

белки, г  жиры, г  углеводы, г  энерг. ценность, ккал  C  

6,7  2,1  5,4  67,5               1,7  

9,4  2,96  7,5  94,5  2,4  

Технология приготовления:   филе рыбы   нарезают на куски, перемешивают, измельчают   с замоченным в молоке или воде хлебом, вареной морковью, припущенным репчатым  луком через мясорубку.      Добавляют в фарш обработанное яйцо, масло, соль . Формуют котлеты или  биточки, выкладывают на смазанный мас лом противень, запекают в жарочном шкафу 12 - 15 минут  при t 250 - 280  0 С  до готовности.     Отпускают с прокипяченным сливочным маслом или сметанным соусом.  Температура подачи 60 - 65  0 С.   Требования к качеству:     Внешний вид :  котлеты овально - приплюснутой формы с з аостренным концом     Консистенция:  сочная, нежная, однородная     Цвет:  светло - серый   Вкус :  рыбной котлетной массы, умеренно - соленый   Запах:  продуктов, входящих в блюдо.  



 EMBED Word.Document.8 \s [image: image27.emf]Технологическая карта    Наименование изделия:   Тефтели  рыбные   Номер рецептуры: № 276   Наименование сборника рецептур :   Сборник технологических нормативов, сборник рецептур на  продукцию для питания детей в дошкольных образовательных организациях, разработано: Уч реждением Российской Академии  Медицинских наук исследовательский  институт   питания РАМН директор Тутельян В.А. сборник № 299, 2016 г        

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов  

Брутто, г  Нетто, г  Брутто, г  Нетто, г  

Рыба свеж. замороженная 38,3  34 ,1  53,6  47,7  

Хлеб пшеничный 8,3  8,3  11,6  11,6  

лук 8,3  8,3  11,6  11,6  

вода 10  10  14  14  

Масса полуфабриката  59   68,8  

Выход  50   70  

                   Химический состав данного блюда  

Пищевые вещества  Витамин С, мг    

Белки  Жиры  Углеводы  Энерг. ценность, ккал  

7,7  0,6  4,4  47,5  0,04  

10,8  0,9  6,2  66,5  0,05  

     Технология приготовлен ия:      Лук   нарезают мелкими кубиками, бланшируют, пассеруют.   Рыбу   измельч ают на  мясорубке. В измельченную рыбу   добавляют  хлеб пшеничный , пассеров нный лук,   хорошо   перемешивают,  еще раз пропускают на мясорубке,  разделывают теф тели в виде шариков  по 2 - 3 шт. на порцию. Шарики переклад ывают в неглубокую посуду в ряд и варят на пару.   Требования к качеству   Внешний вид:  тефтели в виде шариков с равномерной   (без тре щин)  мягкой корочкой   Консистенция:  тефтелей в мер у плотная, сочная, однородная.    Цвет:  тефтелей  –   светло - серый .    Вкус и запах:     рыбы , умеренно соленый.       



 EMBED Word.Document.8 \s [image: image28.emf]Технологическая карта    Наименование изделия:  Жаркое по  –   домашнему     Номер рецептуры:    №  292   Наименование сборника рецептур:  Сборник технологических нормативов, сборник  рецептур на продукцию для питания детей в дошкольных образовательных организациях,  разра ботано: Учреждением Российской Академии Медицинских наук исследовательский  институт   питания РАМН директор Тутельян В.А. сборник № 299, 2016 г      

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

брутто, г  нетто, г  брутто, г  нетто, г  

Говядина  124,3  91,2  15 5,3  114  

и ли грудка куриная   128  91,2  160  114  

Картофель    145,8  109,1  182,2  136,3  

Лук репчатый  11,3  9,4  14  11,7  

Масло сливочное  3,76  3,76  4,7  4,7  

Томатное пюре   -   9  

Масса отварного мяса   56,5   70,6  

Масса готовых овощей   103,5   129,3  

Выход:   16 0   200  

  Химический состав данного блюда  

Пищевые вещества ,г  Витамин   С ,  мг    

белки  жиры  углеводы  энерг. ценность, ккал  

20  5,4  15,9  180,7  1,4  

25  6,8  19,9  240 ,9  1,8  

    Технология приготовления:   овощи нарезают дольками и слегка запекают. Мясо  отваривают и нарезают мелкими кусочками. Отварное мясо и овощи кладут в посуду   слоями, добавляют масло сливочное, томатное пюре, соль и бульон, закрывают крышкой  и тушат до готовности. За 5 - 10 мин до окончан ия тушения можно добавить лавровый  лист. Отпускают вместе с бульоном и гарниром с которым тушилось мясо.   Требования к качеству:     Внешний вид:  кусочки мяса одинаково нарезаны, овощи сохранили форму нарезки     Консистенция:  мяса  –   сочная, мягкая; овощи  –   мягка я     Цвет:  мяса  –   серый, свойственный овощам и соусу      Вкус:  свойственный продуктам, входящими в блюдо     Запах:  свойственный продуктам входящими в блюдо            



 EMBED Word.Document.8 \s [image: image29.emf]Технологическая карта    Наименование изделия:   Гуляш из отварного мяса   Номер рецептуры:    № 293   Наименование сборника рецептур:  Сборник технологических нормативов, сборник  рецептур на продукцию для питания детей в дошкольных образовательных организациях,  разр аботано: Учреждением Российской Академии Медицинских наук исследовательский  институт   питания РАМН директор Тутельян В.А. сборник № 299, 2016 г    

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

брутто, г  нетто, г  брутто, г  нетто, г  

говядина  66  48 ,5  88  64 ,6  

и ли куриная грудка  68  48 ,5  90  64,6  

морковь  12,5  10  12,5  10  

лук  6  5  6  5  

Томатное пюре   -  3  3  

Масло сливочное или растит  2  2  2  2  

Мука пшеничная  1,5  1,5  1,5  1,5  

В ода   или овощной отвар  20  20  30  30  

Выход:   30/30   40/30  

  Химический состав данного блюда  

Пищевые вещества  Витамины, мг  

белки, г  жиры, г  углеводы, г  энерг. ценность, ккал  C  

7,6  6,1  1,9  94,5              0,3  

8,9  7,2  2,3  110,25  0,35  

Технология приготовления:   Отварное мясо нарезают кубиками, соединяют с  припущенно й морковью, мелко нашинкованным луком, с томатным пюре, заливают водой  и тушат 10 - 15 минут. Соусом заливают мясо и доводят до кипения.   Требования к качеству:     Внешний вид :  небольшие порционные куски политы соусом     Консистенция:  сочная, нежная     Цвет:  светл о - серый   Вкус :  умеренно - соленый   Запах:  продуктов, входящих в блюдо.  



 EMBED Word.Document.8 \s [image: image30.emf]Технологическая карта    Наименование изделия:   Тефтели  мясные     Номер рецептуры: №303   Наименование сборника рецептур :   Сборник технологических нормативов, сборник рецептур на  продукцию для питания детей в дошкольных образовательных организациях, разработано: У чреждением Российской Академии  Медицинских наук исследовательский  институт   питания РАМН директор Тутельян В.А. сборник № 299, 2016 г        

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

Брутто, г  Нетто, г  Брутто, г  Нетто, г  

Говядина (котлетное мясо)  34 ,6  25 ,3  43,3  3 1,6  

или куриная грудка  36  25  45  3 1,6  

  Вода   8  8  10  10  

Хлеб пшеничный  5,3  5,3  6,6  6,6  

Лук репчатый  9,3  8  11,6  10  

Масло  слив  1 ,3  1 ,3  1,6  1,6  

Мука пшеничная  2 ,6  2 ,6  3,3  3,3  

Масса полуфабриката   47   59  

Масло растительное  2  2  2,5  2,5  

Соус № 368 , 372,366,365   2 0   30  

Выход   40/2 0   50/30  

                   Химический состав данного блюда  

Пищевые вещества  Витамин   С , мг    

Белки  Жиры  Углеводы  Энерг. ценность, ккал  

4,3  4,8  5,6  82,5  0,3  

5,7  6,4  7,5  110  0,5  

  Технология приготовления: . Мясо  измельчают на мясорубке,  лук нарезают мелкими  кубиками, бланшируют, пассеруют.   В измельченное мясо добавляют воду, пассеровнный  лук,  хлеб пшеничный.  хорошо перемешивают,  и езще раз пропускают на мясорубке,  разделывают теф тели в в иде шариков .   Шарики паниру ют в муке, запек ают,  перекладывают в неглубокую посуду в 1 - 2 ряда, заливают соусом и туша т 20 - 25 мин    Требования к качеству   Внешний вид:  тефтели в виде шариков с равномерной (без тре щин) мягкой корочкой,  пропи таны соусом .   Консистенция:  тефтелей в меру пло тная, сочная, однородная.    Цвет:  тефтелей  -   коричнев ый, соуса  -   светло - коричневый.     Вкус и запах:   тушеного мяса в соусе, умеренно соленый.           



 EMBED Word.Document.8 \s [image: image31.emf]Технологическая карта    Наименование изделия:   Запеканка картофельная с мясом или печенью   Номер рецептуры:   №308   Наименование сборника рецептур :   Сборник технологических нормативов, сборник рецептур на  продукцию для питания детей в дошкольных образовательных о рганизациях, разработано: Учреждением Российской Академии  Медицинских наук исследовательский  институт   питания РАМН директор Тутельян В.А.   сборник № 299, 2016 г        

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

Брутто, г  Нетто, г  Брутто, г  Нетто, г  

Гов ядина  54  40  72  53  

или птица  50  40  68  53  

или печень  38  31  50  41  

Масса готовых мясопродуктов   25   33  

картофель  153  115  104  153  

Масса готового протертого картофеля   109   145  

лук         10  8  13  11  

Масло сливочное  1  1  2  2  

сухари  2  2  3  3  

Масса полуфабрик ата   141   188  

Выход    120   160  

     Химический состав данного блюда  

Пищевые вещества  Витамин   С , мг    

Белки  Жиры  Углеводы  Энерг. ценность, ккал  

9,1  7,1  19,3  177,8  2,9  

12,13  9,5  25,7  237  3,8  

        Технология приготовления   Мясо(куры), печень измельчают на мясорубке и  припускают до готовности. Готовые продукты пропускают через мясорубку, добавляют  припущенный лук. Протертый картофель делят на две части, одну часть кладут на  противень разравнивают, кладут измельченные мясопрод укты   с луком, а на них вторую  часть картофеля. После разравнивания посыпают сухарями и сбрызгивают маслом.  Запекают до готовности. При отпуске запеканку нарезают на порции.   Требования к качеству     Внешний вид:  запеканка имеет ровную окраску корочки, без тре щин.     Консистенция:  мягкая, однородная, без крупных кусочков      Цвет:   коричневый.             Вкус :   умеренно соленый              запах:    продуктов входящих в блюдо    



 EMBED Word.Document.12 \s [image: image32.emf]Технологическая карта    Наименование изделия:  Ленивые голубцы   Номер рецептуры:   №315   Наименование сборника рецептур:   Сборник технологических нормативов, сборник рецептур на продукцию для питания детей в  дошкольных образовательных организациях, разработано: Учреждением Российской Академии Медицинских наук исследовательский инст итут  питания РАМН директор Тутельян В.А. сбор ник № 299, 2016 г      

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов  

Брутто, г  Нетто,г  Брутто,г  Нетто, г  

Мясо говядины 61  45  68,6  50,6  

или грудка куриная 64  45  72  50,6  

Капуста свеж.белокач. 90  72  101,2  81  

Крупа рисовая 6  17 1  6,7  16 1  

Лук репчатый 12  10  13,5  11,2  

Масло слив 3  3  3,3  3,3  

яйцо 4  4  4,5  4,5  

Масса полуфабриката  139   156  

Масса готовых голубцов  120   135  

Соус 365,366,368,372  10   15  

Выход  130   150  

1 - масса рассыпчатого риса                       Химический состав данного блюда  

Пищевые  вещества, г  Витамин С, мг    

Белки  Жиры  Углеводы  Энерг. ценность, ккал  

11,4  7,3  16,4  177,9  16,2  

13,2  8,4  18,9  205,3  18,7  

                      Технология приготовления            Отварное   мясо дважды пропускают через мясорубку. При повторном измельчени и  добавляют нашинкованную  (пропущенную через мясорубку) отварную  белоко чанную капусту .  В приготовленный мясо - капустный фарш вводят мелко рубленный пр ипущенный лук,  рассыпчатый рис,  соль и перемешивают. Из полученной массы формируют голубцы  –   придавая  цилин дрическую форму. Голубцы кладут на смазанный маслом противень, заливают соусом с  добавлением воды (10 - 20 гр. на порцию) и запекают в жарочном шкафу   15 - 20 минут. Можно  отпускать с соусом или сметаной   Требования к качеству     Внешний вид:  сохранившие формы уло жены на тарелку и политы соусом.     Консистенция:  капуста мягкая, фарш сочный и нежный     Цвет:  супа  –   светло - коричневый  или  оранжевый.     Вкус:  свойственный продукту входящих в блюдо , умеренно со леный.      Запах: продуктов, входящих в блюдо        



 EMBED Word.Document.8 \s [image: image33.emf]Технологическая карта    Наименование изделия:   Птица тушеная   Номер рецептуры:  №318   Наименование сборника рецептур :   Сборник технологических нормативов, сборник  рецептур на продукцию для питания детей в дошкольных образовательных организациях, разработано:  Учр еждением Российской Академии Медицинских наук исследовательский  институт   питания РАМН  директор Тутельян В.А. сборник № 299, 2016 г    

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

Брутто, г  Нетто, г  Брутто, г  Нетто, г  

Грудка куриная     69  59  79  69  

Отва рная мякоть птицы без кожи   50   60  

С оус   365, 366,368,372   10   10  

Выход    50/10   6 0 /10  

        Химический состав данного блюда  

Пищевые вещества  Витамин С , мг    

Белки  Жиры  Углеводы  Энерг. ценность, ккал  

6,89  8,85  2,4  97,43  1,39  

7,42  9,33  2,58  106  1,5  

                    Технология приготовления         Мясо птицы отваривают, порционируют, выкладывают в глубокую посуду, заливают  соусом и тушат 15 - 20 минут.     Требования к качеству     Внешний вид:  кусочки мяса, залиты соусом .     Консистенция:  мягкая, сочная.               Цвет:   на разрезе  -   белый мяса  куры .     Вкус:   умеренно соленый.     Запах:  свойственный мясу    
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Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

брутто, г  нетто, г  брутто, г  нетто, г  

Грудка куриная   84  82  105  102,5  

Масса отварной грудки   60   75  

Масло сливочное  6  6  7,5  7,5  

Морковь  16  13  20  16,2  

Лук репчатый  8  7  10  8,7  

Томатное пюре  -  -  6,6  6,6  

Крупа рисовая  35  35  43,7  43,7  

Масса готового риса с овощами   100   125  

Выход:   16 0   200  

  Химический состав данного бл юда  

Пищевые вещества , г  Витамин   С ,  мг    

белки  жиры  углеводы  энерг. ценность, ккал  

16,3  14,9  27,1  309,4  0,8  

20,4  18,7  33,9  386,7  0,96  

  Технология приготовления:     М ясо   птицы   варят до готовности, охлаждают, отделяют мякоть от кожи и костей.  Филе птицы     нарезают, кладут в посуду, добавляют мелко нарезанные морковь и лук,  заливают горячей водой и дают закипеть, затем кладут промытую рисовую крупу и  доводят до кипения. После этого посуду с пловом ставят на 30 - 40 минут в жарочный  шкаф. Томатное пюре предвар ительно прокипятит ь.      Требование к качеству:   Внешний вид:  мясо равномерно запечено, рис рассыпчатый   Консистенция:   мяса - мягкая,риса - мягкая   Цвет:   мяса - серый, риса и овощей от светло до темно оранжевого   Вкус:   продуктов, входящих в блюдо   Запах:  продуктов, вхо дящих в блюдо          
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Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов  

Брутто, г  Нетто, г  Брутто, г  Нетто, г  

Куриная грудка  50  44  58,3           51,3  

Хлеб пшеничный    11  11  12,8  12,8  

Вода  или молоко  16  16  18,6  18,6  

Сухари или мука   6  6  7  7  

Лук   1 2  10  1 4  11 ,6  

Масса полуфабриката   75   87,5  

Масло  сливочное  2  2  2,3  2,3  

Выход   6 0   70  

                   Химический состав данного блю да  

Пищевые вещества  Витамин   С , мг    

Белки  Жиры  Углеводы  Энерг. ценность, ккал  

11,2  2,5  9,4  105,8  - -  

13,1  2,9  11  123,4  -  

                        Технология приготовления     Мякоть птицы нарезают кусочками и пропускают через мясорубку, соединяют с  замоченным хлебом, кладут соль , лук .   Хорошо перемешивают и пропускают второй раз.  Из котлетной массы формируют изделие овально приплюснутой формы с заостренным  концом (котлеты) .  Подг отовленные  изделия   кладут на противень смазанный  маслом   и  запекают до готовности .    Требования к качеству:   Внешний вид:  форма котлеты овально - приплюснутая с заостренным концом   Консистенция:   сочная, пышная, однородная   Цвет:   коричневый, на разрезе светло - серы й   Вкус:  свойственный продуктам, входящих в блюдо   Запах:  свойственный продуктам, входящих в блюдо        


