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 морковь
	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


Краткая технология приготовления:

Мясо    отварить,   отделить   от   костей,   нарезать   ломтиками,   подвергнуть   повторной   термической   обработке.       Бульон   процедить,   использовать   для  приготовления   супа.

Подготовленную свеклу  нашинковать 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 нарезанные 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  момента  приготовления.   

Сметану кладут при подаче в тарелку  после   термической    обработки.   Без   термической   обработки   разрешается   использовать   сметану   только   в   мелкой    фасовке  (предварительно   обработав   упаковку).

Методические рекомендации «Детское питание».

Заведующая МДОУ       









Старшая медицинская сестра









ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ    КАРТА   №  2

СУП ОВОЩНОЙ 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
	20
	16
	0,3
	-
	0,4
	3,0

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

	Свежая морковь
	10
	8
	0,1
	0,01
	0,6
	2,7

	Лук репчатый
	5
	4
	0,1
	-
	0,4
	1,7

	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
	0,1
	1,0
	0,1
	10,3

	Зелёный горошек
	10
	7
	1,6
	0,1
	4,0
	22,6

	Итого:
	
	
	8,2
	8,6
	9,6
	135,7


Краткая технология приготовления:

В   кипящий   поцеженный   бульон   закладывают   подготовленный, нашинкованный картофель.   После   закипания   картофеля  закладывают нашинкованную капусту.

Овощи отвариваются до полуготовности.

Репчатый лук и морковь пассируют на растительном масле и соединяют с овощами:

картофелем и капустой (отваренными до полуготовности).

Затем  добавляют зеленый горошек, солят и доводят до полной готовности.

Сметану кладут при подаче в тарелку.

Методические рекомендации «Детское питание».

Заведующая МДОУ       









Старшая медицинская сестра









ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  3

БУЛЬОН КУРИНЫЙ С ГРЕНКАМИ ИЛИ ЯЙЦОМ

ВЫХОД:

ЯСЛИ- 150 гр.

САД   - 200 гр.

	Наименование продукта
	Вес
	Б
	Ж
	У
	К. Кал

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Кура 
	52/52
	36/36
	5,6
	4,8
	-    -
	65,4

	Свежая морковь
	7/9
	6/8
	0,74/0,0/
	0,05/0,01
	0,6/0,4
	2,7/2,04

	Лук репчатый
	7/9
	6/8
	0,2/0,1
	-    -
	0,4/0,6
	1,7/2,6

	Масло сливочное
	1,5/2
	1,5/2
	0,02/0,01
	2,2/1,2
	0,02/0,01
	15/11,2

	Масло растит.
	1,5/2
	1,5/2
	-    -
	2,0/1,5
	-    -
	1,8/1,3

	Хлеб пшеничный
	15/20
	15/20
	2,0/1,2
	0,8/0,5
	10/7,5
	45,6/39,3

	Итого:
	
	
	10,06/6,99
	10,65/8,01
	11,42/8,51
	143,1/121,84

	Яйцо
	1
	1
	12,7/12,7
	11,5/11,5
	1,1/0,7
	157/157


Краткая технология приготовления:

Подготовленные тушки курицы варят до готовности с добавлением пассированных овощей.

При подаче подают гренки или сваренное вкрутую куриное яйцо.

Бульон также можно подать с рисом (рис перебирают, промывают и варят отдельно в кипящей воде 10-12 минут).   При   использовании   риса   норма   отпуска    на    1  порцию   выходом   200мл  -   10г,   150мл  -  8г.

Затем рис добавляют в куриный бульон, добавляют пассированные овощи и варят до полной готовности.

Заведующая МДОУ       









Старшая медицинская сестра









ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   № 4

СУП - ПЮРЕ  С  ЯЙЦОМ

ВЫХОД:

ЯСЛИ- 150 гр.

САД   - 200 гр.

	Наименование
	Вес
	Б
	Ж
	У
	К. Кал

	продукта
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Картофель
	150/110
	112/83
	2,24/1,66
	0,1/0,8
	220,6/163,5
	92,96/68,89

	Масло сливочное
	5/3
	5/3
	0,025/0,015
	4,125/2,475
	0,04//0,024
	37,4/22,44

	Мука
	5/3
	5/3
	0,515/0,309
	0,055/0,033
	3,445/2,067
	16,7/10,02

	Яйцо
	1/3/1/4
	1/3/1/4
	1,5/2,0
	1,4/1,8
	0,08/0,22
	18,8/226,0

	Итого:
	
	
	4,28/4,084
	5,68/5,108
	224,2/165,8
	165,86/127,35


Краткая технология приготовления:

Картофель протереть.

Муку пассируют и вводят в жидкость.

Все  соединить,   прокипятить.

При подаче в тарелку кладут яйцо сваренное «вкрутую».

Заведующая МДОУ       









Старшая медицинская сестра









ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ      КАРТА   №  7

СУП МОЛОЧНЫЙ С ЛАПШОЙ

ВЫХОД:

ЯСЛИ – 150 гр.

	Наименование
	Вес
	Б
	Ж
	У
	К. Кал

	продукта
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Молоко
	100
	100
	2,8
	3,2
	4,7
	58

	Лапша
	10
	10
	1,1
	0,2
	0,69
	34,5

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

	Сахар
	1,5
	1,5
	-
	-
	1,5
	5,7

	Итого:
	
	
	3,9
	4,6
	12,9
	109,4


Краткая технология приготовления:

Лапшу засыпают в кипящую воду (из   расчета    35-40мл   на   1  порцию), солят и  варят   5-7  минут постоянно помешивая. Затем вливают кипящее молоко, добавляют сахарный песок и варят до полной готовности. 

В конце варки добавляют сливочное масло.

Заведующая        МДОУ 









Старшая медицинская сестра









ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  5
СУП - ПЮРЕ ГОРОХОВЫЙ

ВЫХОД:

ЯСЛИ - 150 гр.

САД - 200 гр.

	Наименование
	Вес
	Б
	Ж
	У
	К. Кал

	продукта
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Масло сливочное
	3/4
	3/4
	
	
	
	

	Горох
	18/24
	18/24
	
	
	
	

	Свежая морковь
	8/10
	6/8
	
	
	
	

	Лук репчатый
	7/10
	6/8
	
	
	
	

	Мука  пш.  1 сорт
	3/4
	3 / 4
	
	
	
	

	Соль
	0,2/0,25
	0,2/0,25
	
	
	
	

	Вода
	
	126/170
	
	
	
	

	Гренки (хлеб)
	9/12
	7/10
	
	
	
	

	Масса  подсушенных   гренок
	
	5/8
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	4,7/6,3
	3,09/4,1
	15,4/20,5
	109/146


Краткая технология приготовления:

Горох  перебрать,   промыть,  залить холодной   водой   на   3-4  часа  , варить  в  той   же  посуде   с  закрытой   крышкой   без   соли   до   размягчения.   Подготовленные   овощи   шинкуют   соломкой,   пассеруют.  За   20   минут   до  готовности   в   горох   закладывают   пассерованные   овощи,   варят   до   готовности,   протирают   в   горячем   виде,   соединяют   с   белым   соусом,   кладут    соль,   проваривают   15  минут.    Подают   с  гренками.

Для    гренок   пшеничный   хлеб   очищают   от  корок,   нарезают   кубиками   10х10 мм.   И   подсушивают    до   хрустящего    состояния   в   жарочном    шкафу.

Для   соуса  пассированную муку развести водой до густоты сметаны и ввести в суп и довести до кипения.

Заведующая МДОУ       









Старшая медицинская сестра









ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  6

СУП - ПЮРЕ   ГЕРКУЛЕСОВЫЙ

ВЫХОД:
САД  -  200 гр.               ЯСЛИ - 150 гр.

.

	Наименование
	Вес
	Б
	Ж
	У
	К. Кал

	продукта
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Картофель
	80/60
	56/42
	1,6/0,8
	0,1/0,04
	11/8,3
	46,48/34,86

	Масло сливочное
	2/1,5
	2/1,5
	0,01/0,02
	1,7/1,2
	0,02/0,01
	14,96/11,22

	Геркулес
	7/5
	7/5
	0,8/0,6
	0,4/0,3
	3,5/2,5
	21,35/15,3

	Свежая морковь
	13/10
	10/8
	0,1/0,1
	0,01/0,01
	0,72/0,6
	0,34/2,72

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

	Растит.   масло
	2/1,5
	2/1,5
	-    -
	2/1,5
	-    -
	1,8/1,3

	Итого:
	
	
	2,61/1,6
	4,2/3,1
	15,6/11,81
	86,65/67,12


Краткая технология приготовления:

Геркулес перебрать, засыпать в кипящую    воду,  варить   до   готовности,  протереть через сито  вместе   с   жидкостью.   Овощи   пассеруют,   припускают,   протирают,   соединяют   с   протертой   крупой,   доводят   до кипения,   заправляют   маслом   сливочным.

Заведующая   МДОУ     








Старшая медицинская сестра









ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  8

СУП МОЛОЧНЫЙ РИСОВЫЙ

ВЫХОД: 
ЯСЛИ – 150 гр.

	Наименование
	Вес
	Б
	Ж
	У
	К. Кал

	продукта
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Молоко
	75
	75
	2,1
	2,4
	3,3
	43,5

	Рис    
	9
	9
	0,6
	0,1
	6,4
	29,7

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

	Сахар
	1,5
	1,5
	
	
	1,5
	5,7

	Соль     
	0,15
	0,15
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	2,7
	3,7
	11,2
	90,1


Краткая    технология   приготовления:

Перебранный и промытый в нескольких водах рис засыпают в кипящую   подсоленную   воду ( 83 мл.   на   1   порцию),   варят 10-12 минут  до   полуготовности,   постоянно помешивая.

Затем вливают кипящее молоко,   кладут  соль,   сахар    и   варят до полной готовности.

В конце варки добавляют сливочное масло.

Методические рекомендации «Детское питание».

Заведующая МДОУ       









Старшая медицинская сестра









ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  8 – А
СУП МОЛОЧНЫЙ РИСОВЫЙ

(второй   вариант)

ВЫХОД: 
ЯСЛИ – 150 гр.                         САД   -   200 гр.

	Наименование
	Вес
	Б
	Ж
	У
	К. Кал

	продукта
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Молоко
	120/140
	120/140
	
	
	
	

	Вода
	40/70
	40/70
	
	
	
	

	Рис    
	14/14
	14/14
	
	
	
	

	Масло   сливочное
	3/2
	3/2
	
	
	
	

	Сахар
	2/2
	2/2
	
	
	
	

	Соль     
	0,15/0,2
	0,15/0,2
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	1,56/5,0
	7,09/6,2
	11,51/19,0
	160,47/152,0


Краткая    технология   приготовления:

Перебранный и промытый в нескольких водах рис засыпают в кипящую   подсоленную   воду ( 83 мл.   на   1   порцию),   варят 10-12 минут  до   полуготовности,   постоянно помешивая.

Затем вливают кипящее молоко,   кладут  соль,   сахар    и   варят до полной готовности.

В конце варки добавляют сливочное масло.

«Действия   по   организации   здорового   питания   

в   ДОУ»   под    редакцией   Кудри   Л.И.,  2004  год.

Заведующая МДОУ       









Старшая медицинская сестра









ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  9
СУП  РИСОВЫЙ  С  МЯСОМ

ВЫХОД:

ЯСЛИ – 150 гр.

	Наименование
	Вес
	Б
	Ж
	У
	К. Кал

	продукта
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Мясо (мякоть)
	30
	30
	6,5
	5,6
	-
	65,4

	Лук репчатый
	7
	6
	0,1
	-
	0,6
	2,6

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

	Масло растительное
	1,5
	1,5
	
	1,5
	
	1,3

	Томатная паста
	3
	3
	
	
	
	

	Рис
	12
	12
	0,8
	0,1
	8,6
	39,6

	Итого:
	
	
	6,5
	7,5
	9,2
	480,1


Краткая технология приготовления:

Перебранный и промытый рис варят в кипящей воде 5 минут.

Репчатый лук пассируют в масле, затем добавляют томатную пасту.

В кипящий бульон закладывают отваренный рис, пассированные лук, томат 

и доводят до полной готовности.

Методические рекомендации «Детское питание».

Заведующая МДОУ       









Старшая медицинская сестра









ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  9 – А
СУП    ХАРЧО

ВЫХОД:

ЯСЛИ – 150 гр.    САД  -  200 гр.

	Наименование
	Вес
	Б
	Ж
	У
	К. Кал

	продукта
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Мясо (мякоть)
	30
	30
	
	
	
	

	Лук репчатый
	14/19
	12/16
	
	
	
	

	Масло сливочное
	6/8
	6/8
	
	
	
	

	Томатное   пюре
	5/6
	5/6
	
	
	
	

	Рис
	11/14
	11/14
	
	
	
	

	Чеснок  свежий
	1,5/2,0
	1,0/1,5
	
	
	
	

	Зелень  свежая
	5/7
	4,5/6
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	5,8/7,7
	5,9/7,9
	9,2/12,3
	116/155


Краткая технология приготовления:

В   кипящий   бульон   кладут   предварительно   подготовленную   рисовую   крупу,   пассерованный   лук   и   томатное   пюре   и   варят   до   готовности.   За  5   минут   до   окончания   варки   заправляют   толченым   чесноком,   солью   и   зеленью.   Отпускают   с   мясом.

Сборник   1981г.  Рецептура  № 241.

Т/К  №  145   Справочник   рецептур   блюд.

Заведующая МДОУ       









Старшая медицинская сестра









ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  10

РАССОЛЬНИК   СО СМЕТАНОЙ

ВЫХОД:

САД - 200 гр. / 7 гр.

	Наименование
	Вес
	Б
	Ж
	У
	К. Кал

	продукта
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Мясо
	30
	22
	6,5
	5,6
	-
	65,4

	Картофель
	70
	50
	1
	0,05
	9,9
	41,5

	Свежая морковь
	15
	12
	0,21
	0,01
	0,8
	2,8

	Лук репчатый
	7
	6
	0,1
	-
	0,6
	2,6

	Масло сливочное
	2
	2
	0,01
	1,7
	0,02
	15

	Масло растит.
	2
	2
	
	2,0
	
	1,8

	Сметана
	7
	7
	0,2
	1,4
	0,2
	14,4

	Крупа перловая
	7
	7
	0,7
	0,1
	4,7
	22,7

	Огурцы солёные
	15
	12
	0,1
	0,01
	0,2
	1,32

	Итого:
	
	
	8,8
	10,9
	18,2
	167,5


Краткая технология приготовления:

Перловую крупу предварительно перебирают, моют и отваривают отдельно.

В кипящий бульон закладывают нашинкованный картофель и предварительно

Отваренную,   промытую   перловую крупу.

Варят до готовности, добавив пассированные на растительном масле репчатый лук и морковь, припущенные соленые огурцы (предварительно очищенные от грубой кожицы и семян). 

Все перемешивают и варят до полной готовности.

Сметану кладут при подаче в тарелку.

Методические рекомендации «Детское питание».

Заведующая МДОУ       









Старшая медицинская сестра









ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  10 – А

РАССОЛЬНИК  СО  СМЕТАНОЙ

(второй    вариант)

ВЫХОД:   ЯСЛИ - 150 гр. / 5 гр.    САД    -   200 гр. / 7гр.

	Наименование
	Вес
	Б
	Ж
	У
	К. Кал

	продукта
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Бульон   или   вода
	100/130
	100/130
	
	
	
	

	Картофель
	60/80
	42/56
	
	
	
	

	Свежая морковь
	12/16
	10/13
	
	
	
	

	Лук репчатый
	6/8
	4,8/6,4
	
	
	
	

	Масло сливочное
	2/3
	2/3
	
	
	
	

	Крупа перловая
	3/4
	3/4
	
	
	
	

	Огурцы солёные
	19/24
	16/22
	
	
	
	

	Сметана
	5/7
	5/7
	
	
	
	

	Зелень
	2/3
	1,3/1,8
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	1,4/1,8
	3,3/4,4
	11,3/15
	80/106


Краткая технология приготовления:

Перловую крупу предварительно перебирают, моют и отваривают отдельно.

В кипящий бульон закладывают нашинкованный картофель и предварительно

отваренную перловую крупу.

Варят до готовности, добавив пассированные на растительном масле репчатый лук и морковь, припущенные соленые огурцы (предварительно очищенные от грубой кожицы и семян). 

Все перемешивают и варят до полной готовности.

Сметану кладут при подаче в тарелку.

«Действия   по   организации   здорового   питания   

в   ДОУ»   под    редакцией   Кудри   Л.И.,  2004  год.

Заведующая МДОУ       









Старшая медицинская сестра









ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  11

СУП  КАРТОФЕЛЬНЫЙ   С   РЫБОЙ

ВЫХОД:

ЯСЛИ- 150 гр.

САД   - 200 гр.

	Наименование
	Вес
	Б
	Ж
	У
	К. Кал

	продукта
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Рыба
	75/100
	38/50
	8,0
	0,3
	-
	34,5

	Лук репчатый
	5/7
	4/6
	0,09
	-
	0,56
	2,6

	Картофель
	50/70
	31/58
	-    -
	0,08
	5/16
	22,4

	Масло сливочное
	1,5/2
	1,5/2
	0,01
	1,65
	0,02
	15,0

	Масло растит.
	1,5/2
	1,5/2
	
	2,0
	
	18,0

	Свежая морковь
	5/7
	4/6
	0,05/0,07
	0,005/0,007
	0,35/0,49
	1,65/2,31

	Петрушка (корень)
	3/4
	2/3
	0,05
	0,02
	0,31
	1,6

	Зелень
	2/3
	1,5/2
	0,06
	0,01
	0,12
	0,8

	Итого:
	
	
	9,24
	4,7
	7,46/7,6
	108,15/108,81


Краткая технология приготовления:

Рыбу очистить, промыть, залить холодной водой и варить до готовности.

Затем достать рыбу из бульона. Бульон процедить.

В   кипящий   процеженный   бульон   кладут  картофель,   нарезанный   кубиками,   доводят   до   кипения,  добавляют    пассерованные    морковь,    лук   и   варят   до   готовности.   За   10-15   мин.   до   окончания   варки   кладут   соль.   Отварную   рыбу   после    отделения   от   костей   подвергают   вторичному   кипячению  в   бульоне   и   хранят   в   нем   до   раздачи   При подаче в тарелку положить кусочки вареной рыбы и посыпать мелко рубленой зеленью.

Методические рекомендации «Детское питание».

Заведующая МДОУ       









Старшая медицинская сестра









ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  12

СУП ВЕГЕТАРИАНСКИЙ С ВЕРМИШЕЛЬЮ

ВЫХОД:  ЯСЛИ- 150 гр.
       САД   - 200 гр.

	Наименование продукта
	Вес
	Б
	Ж
	У
	К. Кал

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Картофель
	72/54
	50/37
	1/0,74
	0,05/0,037
	98,5/72,89
	41,5/30,71

	Масло сливочное
	4/3
	4/3
	0,02/0,015
	3,3/2,5
	0,03/0,02
	29,92/22,44

	Свежая морковь
	12/10
	10/8
	1,15/0,92
	0,24/0,16
	6,7/5,36
	34,5/275,0

	Лук репчатый
	10/8
	8/6
	0,1/0,1
	-    -
	0,76/0,57
	3,44/2,58

	Вермишель
	10/7
	10/7
	1,15/0,8
	0,2/0,14
	6,7/4,69
	34,5/24,15

	Зелень
	3/3
	2/2
	0,05
	0,01
	0,08
	0,62

	Итого:
	
	
	2,45/1,8
	3,57/2,697
	106,79/78,83
	113,38/83,22


Краткая технология приготовления:

Картофель засыпать в кипящую воду, варить до полуготовности.

Затем засыпать вермишель, добавить пассированные овощи: репчатый лук и морковь. Все компоненты перемешать и варить до полной готовности.

При подаче в тарелку с супом положить мелко рубленую зелень.

Форма   нарезки   всех   овощей   «соломка».

Методические рекомендации «Детское питание».

Заведующая МДОУ       









Старшая медицинская сестра









ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  13

СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ (СО СМЕТАНОЙ)

ВЫХОД: 
ЯСЛИ - 150 гр./ 5 гр.

САД   - 200 гр./ 7 гр.

	Наименование продукта
	Вес
	Б
	Ж
	У
	К. Кал

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Мясо  (мякоть)
	30/30
	30/30
	5,6/7,1
	4,8/5,6
	-    -
	20,4/27,8

	Картофель
	50/70
	37/52
	0,7/1,0
	0,04/0,06
	4,5/6,0
	20,4/27,8

	Свежая морковь
	10/15
	8/12
	0,1/0,2
	0,01/0,1
	0,6/0,8
	2,7/,28

	Лук репчатый
	5/7
	4/6
	0,07/0,1
	-    -
	0,4/0,6
	1,7/2,6

	Масло сливочное
	1,5/2
	1,5/2
	0,01/0,04
	1,2/1,7
	0,01/0,02
	11,2/15

	Масло растит.
	1,5/2
	1,5/2
	-    -
	1,5/2,0
	-    -
	1,3/1,8

	Сметана
	5/7
	5/7
	0,1/0,2
	1,0/1,4
	0,1/0,2
	10,3/14,4

	Итого:
	
	
	6,58/8,64
	8,55/10,77
	5,61/7,62
	113/140,7


Краткая технология приготовления:

Подготовленный и нашинкованный картофель засыпают в процеженный мясной бульон.

Овощи пассируют на растительном масле и добавляют в посуду, где готовится суп. Все компоненты перемешивают и варят до полной готовности.

При подаче в тарелку с супом кладут сметану.

Заведующая МДОУ       









Старшая медицинская сестра









ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  14

СУП ВЕРМИШЕЛЕВЫЙ НА МЯСНОМ БУЛЬОНЕ

ВЫХОД:

ЯСЛИ - 150 гр.

САД   - 200 гр.

	Наименование
	Вес
	Б
	Ж
	У
	К. Кал

	продукта
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Мясо  
	30/30
	22/22
	5,6/7,1
	4,8/5,6
	-    -
	65,4/76,3

	Картофель
	54/72
	37/50
	0,74/1,0
	0,037/0,05
	72,89/98,5
	30,71/41,5

	Свежая морковь
	10/12
	8/10
	0,92/1,15
	0,16/0,2
	5,36/6,7
	27,56/34,5

	Лук репчатый
	8/10
	6/8
	0,1/0,1
	-    -
	0,57/0,76
	2,5/3,44

	Масло сливочное
	3/4
	3/4
	0,015/0,02
	2,5/3,3
	0,02/0,03
	22,41/29,92

	Вермишель
	7/10
	7/10
	0,8/1,15
	0,14/0,2
	4,69/6,7
	24,15/34,5

	Итого:
	
	
	8,175/10,52
	7,64/9,35
	83,53/112/69
	172,81/220,16


Краткая технология приготовления:

В кипящий мясной бульон засыпать нашинкованный картофель и варить до полуготовности, затем, помешивая засыпать вермишель и добавить пассированные овощи: репчатый лук и морковь. Все перемешать и варить до полной готовности.   При   отпуске   можно   посыпать   мелко   рубленной   зеленью.  Форма   нарезки   овощей   -   «соломка»

Заведующая МДОУ       









Старшая медицинская сестра









ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  15

ЩИ   ИЗ   СВЕЖЕЙ   КАПУСТЫ   СО СМЕТАНОЙ

ВЫХОД:

САД - 200 гр. / 10 гр.

	Наименование
	Вес
	Б
	Ж
	У
	К. Кал

	продукта
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Мясо  
	30
	22
	6,5
	5,6
	-
	76,3

	Капуста свежая
	30
	25
	0,4
	-
	0,5
	4,6

	Картофель
	40
	28
	0,6
	0,03
	5,5
	23,2

	Свежая морковь
	15
	12
	0,2
	0,01
	0,9
	4,1

	Лук репчатый
	10
	8
	0,1
	-
	0,8
	3,4

	Масло сливочное
	2
	2
	0,01
	1,7
	0,02
	14,96

	Масло растит.
	2
	2
	
	1,99
	-
	19,8

	Сметана
	10
	10
	2,3
	2
	0,3
	220,6

	Итого:
	
	
	101
	11,3
	8,02
	366,96


Краткая технология приготовления:

Подготовленный, нашинкованный картофель закладывают   в   процеженный   кипящий   бульон,  доводят   до  кипения.

Далее закладывают нашинкованную свежую  капусту.

Овощи отвариваются до полуготовности.

Репчатый лук и морковь пассируют на растительном масле и соединяют с овощами: картофелем и капустой, солят и доводят до полной готовности.

Сметану кладут при подаче в тарелку.

Форма   нарезки   овощей:   брусочки,   соломка.

Методические рекомендации «Детское питание».

Заведующая      МДОУ  








Старшая медицинская сестра









ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  15

ЩИ ИЗ СВЕЖЕЙ КАПУСТЫ 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
	25
	0,5
	-
	0,6
	2,7

	Картофель
	20
	14
	0,3
	0,01
	2,8
	11,6

	Свежая морковь
	7
	6
	0,08
	0,01
	0,4
	2,04

	Лук репчатый
	7
	6
	0,1
	-
	0,6
	2,6

	Масло сливочное
	1,5
	1,5
	0,01
	12,3
	0,01
	11,2

	Масло растит.
	1,5
	1,5
	-
	1,5
	-
	1,3

	Сметана
	5
	5
	1,1
	1,0
	0,2
	0,1

	Итого:
	
	
	7,7
	19,6
	5,6
	95,24


Краткая технология приготовления:

Подготовленный, нашинкованный картофель закладывают   в   процеженный    кипящий   бульон,   доводят   до   кипения

Далее закладывают нашинкованную капусту.

Овощи отвариваются до полуготовности.

Репчатый лук и морковь пассируют на растительном масле и соединяют с овощами: картофелем и капустой, солят и доводят до полной готовности.

Сметану кладут при подаче в тарелку.

Форма   нарезки   овощей:   брусочки,   соломка.

Методические рекомендации «Детское питание».

Заведующая МДОУ  
           








Старшая медицинская сестра









ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  15-А

ЩИ ИЗ СВЕЖЕЙ КАПУСТЫ СО СМЕТАНОЙ

(ВТОРОЙ    ВАРИАНТ)

ВЫХОД:   ЯСЛИ - 150 гр. / 5 гр.                 САД   -   200/10

	Наименование
	Вес
	Б
	Ж
	У
	К. Кал

	продукта
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Бульон   или   вода
	100/150
	100/150
	
	
	
	

	Капуста свежая
	48/48
	38/38
	
	
	
	

	Картофель
	80/80
	56/56
	
	
	
	

	Свежая морковь
	16/16
	13/13
	
	
	
	

	Лук репчатый
	8/8
	6,4/6,4
	
	
	
	

	Масло сливочное
	2/2
	2/
	
	
	
	

	Зелень
	3
	1,8
	
	
	
	

	Сметана
	5/
	5/
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	2,6/
	4,2
	15,01/
	114,44


Краткая технология приготовления:

Подготовленный, нашинкованный картофель заливают процеженным, кипящим бульоном,   доводят    до   кипения.

Далее закладывают нашинкованную капусту.

Овощи отвариваются до полу - готовности.

Репчатый лук и морковь пассируют на растительном масле и соединяют с овощами: картофелем и капустой, солят и доводят до полной готовности.

Сметану кладут при подаче в тарелку.

Форма   нарезки   овощей:   брусочки,   соломка.

«Действия   по   организации   здорового   питания   

в   ДОУ»   под    редакцией   Кудри   Л.И.,  2004  год.

Заведующая МДОУ  
           








Старшая медицинская сестра









ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  16

СВЕКОЛЬНИК    СО   СМЕТАНОЙ

ВЫХОД:

САД - 200 гр. /  7 гр.

	Наименование
	Вес
	Б
	Ж
	У
	К. Кал

	продукта
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Мясо 
	30
	22
	6,5
	5,6
	-
	76,3

	Картофель
	50
	35
	0,7
	0,04
	6,9
	29,05

	Свежая морковь
	10
	8
	0,1
	0,01
	0,6
	11,9

	Лук репчатый
	10
	8
	0,1
	-
	0,8
	3,4

	Масло сливочное
	2
	2
	0,01
	1,7
	0,02
	14,96

	Масло растит.
	2
	2
	-
	1,99
	-
	19,8

	Сметана
	7
	7
	0,2
	1,4
	0,2
	14,42

	Свёкла
	56
	40
	0,7
	0,04
	4,3
	19,2

	Итого:
	
	
	8,3
	10,8
	12,8
	189


Краткая технология приготовления:

Свёклу перебирают, моют и отваривают в горячей воде в кожуре.

В кипящий бульон закладывают нашинкованный картофель, варят 5-10 мин.

Репчатый лук и морковь пассируют на растительном масле.

Сваренную свёклу, чистят, шинкуют и соединяют с бульоном и пассированными овощами, солят и варят до готовности.

Сметану кладут при подаче в тарелку.

Форма   нарезки   овощей:   брусочки,   соломка.

Методические рекомендации «Детское питание».

Заведующая МДОУ       









Старшая медицинская сестра









ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  16

СВЕКОЛЬНИК     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

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

	Свежая морковь
	7
	6
	0,08
	0,01
	0,4
	2,04

	Лук репчатый
	7
	6
	0,1
	-
	0,6
	2,6

	Масло сливочное
	1,5
	1,5
	0,01
	12,3
	0,01
	11,2

	Масло растит.
	1,5
	1,5
	-
	1,5
	-
	1,3

	Сметана
	5
	5
	1,1
	1,0
	0,2
	0,1

	Свёкла
	30
	24
	0,4
	0,02
	2,6
	11,5

	Итого:
	
	
	7,7
	19,7
	7,9
	115,5


Краткая технология приготовления:

Свёклу перебирают, моют и отваривают в горячей воде в кожуре.

В кипящий бульон закладывают нашинкованный картофель, варят 5-10 мин.

Репчатый лук и морковь пассируют на растительном масле.

Сваренную свёклу, чистят, шинкуют и соединяют с бульоном и пассированными овощами, солят и варят до готовности.

Сметану кладут при подаче в тарелку.

Форма   нарезки   овощей:   брусочки,   соломка.

Методические рекомендации «Детское питание».

Заведующая МДОУ       









Старшая медицинская сестра









ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  16 - А

СВЕКОЛЬНИК   СО  СМЕТАНОЙ

(ВТОРОЙ   ВАРИАНТ)

ВЫХОД:
ЯСЛИ- 150 гр. / 5 гр.       САД   -  200 гр. / 7гр.

	Наименование
	Вес
	Б
	Ж
	У
	К. Кал

	продукта
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Бульон   или   вода
	120/150
	120/150
	
	
	
	

	Картофель
	60/80
	42/56
	
	
	
	

	Свежая морковь
	16/16
	13/13
	
	
	
	

	Лук репчатый
	8/8
	6,4/6,4
	
	
	
	

	Масло сливочное
	2/3
	2/3
	
	
	
	

	Сахар
	1,6/1,6
	1,6/1,6
	
	
	
	

	Томатная   паста
	1/1,6
	1/1,6
	
	
	
	

	Зелень
	5/5
	2,5/2,5
	
	
	
	

	Сметана
	5/7
	5/7
	
	
	
	

	Свёкла
	60/80
	48/64
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	1,93/2,67
	3,17/4,36
	30,84/20,50
	102,66/127,0


Краткая технология приготовления:

Очищенную   и   вымытую   свеклу   нарезают   соломкой,   затем   тушат   до   готовности   с   добавлением   сливочного   масла,   небольшого   количества   бульона   и   лимонной  кислоты.     

В кипящий бульон закладывают нарезанный   брусочками  картофель, варят 5-10 мин. (до   полуготовности),   добавляют   пассерованные   лук  и  морковь,   подготовленную   свеклу,   соль   и   доводят   до   готовности.

Репчатый лук и морковь пассируют на сливочном масле.  Сметану кладут при подаче в тарелку.   Форма   нарезки   овощей:   брусочки,   соломка.

«Действия   по   организации   здорового   питания   

в   ДОУ»   под    редакцией   Кудри   Л.И.,  2004  год.

Заведующая МДОУ       









Старшая медицинская сестра









ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  1

БОРЩ    СО   СМЕТАНОЙ

ВЫХОД:

САД - 200 гр. / 7 гр.

	Наименование
	Вес
	Б
	Ж
	У
	К. Кал

	продукта
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Мясо
	30
	22
	6,5
	5,6
	-
	76,3

	Капуста свежая
	40
	32
	0,6
	-
	0,7
	6,1

	Картофель
	40
	25
	0,5
	0,03
	49
	20,1

	Свежая морковь
	15
	12
	0,2
	0,01
	0,9
	4,1

	Лук репчатый
	7
	6
	0,1
	-
	0,6
	2,6

	Масло сливочное
	2
	2
	0,01
	1,7
	0,02
	14,96

	Масло растит.
	2
	2
	
	2,2
	
	1,8

	Сметана
	7
	7
	0,2
	1,4
	0,2
	14,42

	Томатная паста
	3
	3
	
	
	
	

	Свёкла
	40
	32
	0,54
	0,03
	3,5
	15,4

	Итого:
	
	
	8,7
	10,8
	10,8
	156,5


Краткая технология приготовления:

Подготовленные свеклу и морковь нашинковать соломкой.   Свеклу   тушат   с   добавлением   масла   сливочного,  небольшого  количества   бульона,   лимонной   кислоты.

В отдельной посуде тушат  10-15 минут пассированные лук и морковь, добавляют томат-пасту и  продолжают   тушить 5-7 минут.

Картофель и капусту нарезанные брусочками   и  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 горячей плите для настаивания.

Сметану кладут при подаче в тарелку.

Методические рекомендации «Детское питание».

Заведующая МДОУ        









Старшая медицинская сестра









ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  2

СУП   ОВОЩНОЙ   СО   СМЕТАНОЙ

ВЫХОД:

САД - 200 гр. /  7 гр.

	Наименование
	Вес
	Б
	Ж
	У
	К. Кал

	продукта
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Мясо  
	30
	22
	7,1
	5,6
	-
	76,3

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

	Картофель
	40
	28
	0,6
	0,03
	5,5
	23,2

	Свежая морковь
	15
	12
	0,2
	0,01
	0,8
	2,8

	Лук репчатый
	7
	6
	0,1
	-
	0,6
	26

	Масло сливочное
	2
	2
	0,04
	1,7
	0,02
	15

	Масло растит.
	2
	2
	-
	2,0
	-
	1,8

	Сметана
	7
	7
	0,2
	1,4
	0,2
	14,4

	Зелёный горошек
	15
	10
	0,3
	0,02
	0,7
	4

	Итого:
	
	
	8,9
	10,8
	8,3
	114,7


Краткая технология приготовления:

Подготовленный, нашинкованный картофель заливают процеженным, кипящим бульоном. Далее закладывают нашинкованную капусту.

Овощи отвариваются до полуготовности.

Репчатый лук и морковь пассируют на растительном масле и соединяют с овощами: картофелем и капустой (отваренными до полуготовности).

Затем в посуду, где варится блюдо, добавляют зеленый горошек, солят и доводят до полной готовности.

Сметану кладут при подаче в тарелку.

Методические рекомендации «Детское питание».

Заведующая МДОУ        









Старшая медицинская сестра









ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  17

СУП   КРЕСТЬЯНСКИЙ

ВЫХОД:

САД - 200 гр.

	Наименование
	Вес
	Б
	Ж
	У
	К. Кал

	продукта
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Мясо 
	30
	22
	6,5
	5,6
	-
	76,3

	Картофель
	50
	35
	0,7
	0,03
	6,9
	29,0

	Свежая морковь
	15
	12
	0,2
	0,01
	0,9
	4,1

	Лук   репчатый
	10
	8
	0,1
	-
	0,8
	3,4

	Масло сливочное
	2
	2
	0,01
	1,7
	0,02
	14,96

	Масло растит.
	2
	2
	-
	2,0
	-
	1,8

	Свежая капуста
	30
	24
	0,4
	-
	0,5
	4,6

	Пшено
	10
	10
	1,2
	0,3
	6,6
	34,8

	Итого:
	
	
	9,1
	9,6
	15,7
	169,0


Краткая технология приготовления:

Перебранное, и хорошо промытое пшено отваривают 5-7 минут.

Нашинкованные овощи: капусту и картофель, закладывают в процеженный, кипящий бульон.

Репчатый лук и морковь пассируют на растительном масле.

Подготовленные ингредиенты соединяют в посуде, в которой готовится суп, перемешивают, солят и доводят до полной готовности.

Методические рекомендации «Детское питание».

Заведующая МДОУ        









Старшая медицинская сестра









ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  17

СУП   КРЕСТЬЯНСКИЙ

ВЫХОД:

ЯСЛИ - 150 гр.

	Наименование
	Вес
	Б
	Ж
	У
	К. Кал

	продукта
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Мясо 
	30
	22
	5,6
	4,8
	-
	65,4

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

	Свежая морковь
	10
	8
	0,1
	0,01
	0,6
	2,7

	Лук   репчатый
	8
	6
	0,07
	-
	0,6
	2,55

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

	Масло растит.
	1,5
	1,5
	-
	1,5
	-
	1,3

	Свежая капуста
	20
	16
	0,3
	-
	0,4
	3,04

	Пшено
	7
	7
	6,4
	7,5
	9,6
	10

	Итого:
	
	
	12,87
	15,0
	15,3
	137,89


Краткая технология приготовления:

Перебранное, и хорошо промытое пшено отваривают 5-7 минут.

Нашинкованные овощи: капусту и картофель, закладывают в процеженный, кипящий бульон.

Репчатый лук и морковь пассируют на растительном масле.

Подготовленные ингредиенты соединяют в посуде, в которой готовится суп, перемешивают, солят и доводят до полной готовности.

Методические рекомендации «Детское питание».

Заведующая МДОУ       









Старшая медицинская сестра









ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  17 - А

СУП     КРЕСТЬЯНСКИЙ

ВЫХОД:    ЯСЛИ   -  150 гр./ 5 гр.       САД  -  200 гр./ 8 гр.

	Наименование
	Вес
	Б
	Ж
	У
	К. Кал

	продукта
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Бульон   или   вода
	130/170
	130/170
	
	
	
	

	Картофель
	21/27
	15/20
	
	
	
	

	Свежая морковь
	8/10
	6/8
	
	
	
	

	Лук   репчатый
	8/10
	6/8
	
	
	
	

	Свежая капуста
	23/30
	18/24
	
	
	
	

	Крупа: перловая,  рисовая,  овсяная, ячневая, пшеничная,  или    пшено
	6/8

5/7
	6/8

5/7
	
	
	
	

	Масло  растительное
	3/4
	3/4
	
	
	
	

	Сметана
	5/8
	5/8
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	1,4/1,85
	4,6/6,19
	9,3/12,34
	84,4/112,47


Краткая технология приготовления:  

Крупу  перловую,   ячневую,   овсяную,   пшеничную,   пшено   перебирают,  промывают   несколько   раз,   меняя   воду.  После   промывания   крупу   закладывают   в   кипящую   воду (в  соотношении   1:3),   варят   до  полуготовности,  отвар   сливают.   В   кипящий   бульон  или   воду   кладут   подготовленную   крупу,   доводят   до   кипения,   затем   кладут    капусту,   нарезанную   шашками,   картофель,   нарезанный   кубиками.   За   10  мин.   до   окончания   варки   добавляют   пассированные  и  припущенные   морковь,   лук,   и   варят   суп   до  готовности.  В   конце  варки   заправляют   сметаной    и   зеленью,   доводят   до   кипения.

Методические рекомендации «Детское питание».

Заведующая МДОУ        









Старшая медицинская сестра









ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  18

СУП    ГОРОХОВЫЙ   С   ГРЕНКАМИ

ВЫХОД:

САД - 200 гр.

	Наименование продукта
	Вес
	Б
	Ж
	У
	К. Кал

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Мясо 
	30
	22
	6,5
	5,6
	-
	76,3

	Картофель
	60
	42
	0,8
	0,04
	8,3
	34,9

	Свежая морковь
	10
	8
	0,1
	0,01
	0,6
	2,7

	Лук репчатый
	10
	8
	0,1
	0,01
	0,6
	11,9

	Масло растит.
	2
	2
	
	2,0
	
	1,8

	Масло сливочное
	2
	2
	0,01
	1,7
	0,02
	14,86

	Зелень
	3
	2
	0,05
	0,1
	0,08
	0,6

	Горох
	20
	20
	4,6
	0,3
	11,5
	64

	Хлеб пшеничный
	20
	20
	1,5
	0,6
	10,0
	52,4

	Масса  подсушенного   хлеба
	
	11
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	13,7
	10,4
	31,1
	260,1


Краткая технология приготовления:

Горох перебирают, промывают и заливают двукратным количеством холодной воды на 5 - 8 часов.

Затем откинуть горок на дуршлаг, снова залить холодной водой и варить при слабом кипении без соли.

Подготовленный таким образом горох добавить в бульон с картофелем, добавить пассированные овощи: репчатый лук и морковь, все перемешать и варить до полной готовности.

Гренки подают отдельно при подаче.

Методические рекомендации «Детское питание».

Заведующая МДОУ       









Старшая медицинская сестра









ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  18

СУП    ГОРОХОВЫЙ   С   ГРЕНКАМИ

ВЫХОД:

ЯСЛИ - 150 гр.

	Наименование продукта
	Вес
	Б
	Ж
	У
	К. Кал

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Мясо 
	30
	22
	5,6
	4,8
	-
	65,4

	Картофель
	45
	30
	0,6
	0,03
	5,9
	24,9

	Свежая морковь
	7
	6
	0,08
	0,01
	0,4
	2,04

	Лук репчатый
	7
	6
	0,1
	-
	0,6
	2,6

	Масло растит.
	1,5
	1,5
	
	1,5
	
	1,3

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

	Зелень
	2
	1,5
	0,03
	0,01
	0,06
	0,5

	Горох
	15
	15
	3,5
	0,2
	8,7
	48,5

	Хлеб пшеничный
	15
	15
	1,2
	-
	0,5
	7,5

	Итого:
	
	
	11,1
	7,8
	16,2
	163,94


Краткая технология приготовления:

Горох перебирают, промывают и заливают двукратным количеством холодной воды на 5 - 8 часов.

Затем откинуть горок на дуршлаг, снова залить холодной водой и варить при слабом кипении без соли.

Подготовленный таким образом горох добавить в бульон с картофелем, добавить пассированные овощи: репчатый лук и морковь, все перемешать и варить до полной готовности.

Гренки подают отдельно при подаче.

Методические рекомендации «Детское питание».

Заведующая МДОУ       









Старшая медицинская сестра









ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  1- А

БОРЩ    ИЗ   СВЕЖЕЙ   КАПУСТЫ    НА     БУЛЬОНЕ    СО   СМЕТАНОЙ (без   картофеля)

ВЫХОД    200 г/ 8г

	Наименование продукта
	Вес
	Б
	Ж
	У
	К. Кал

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Масло   растительное
	4
	4
	
	
	
	

	Капуста   свежая
	30
	24
	
	
	
	

	Свекла
	40
	32
	
	
	
	

	Лук  репчатый
	10
	8
	
	
	
	

	Морковь
	10
	8
	
	
	
	

	Бульон
	160
	160
	
	
	
	

	Сметана
	8
	8
	
	
	
	

	Петрушка (корень)
	2,6
	2
	
	
	
	

	Сахар
	2
	2
	
	
	
	

	Кислота   лимонная 
	0,2
	0,2
	
	
	
	

	Всего
	
	
	1,54
	5,07
	8,04
	83,33


Краткая   технология  приготовления:

Подготовленные свеклу и морковь нашинковать соломкой.   Свеклу   тушат   с   добавлением   масла   сливочного,  небольшого  количества   бульона,   лимонной   кислоты.

В отдельной посуде тушат  10-15 минут пассированные лук и морковь, добавляют томат-пасту и  продолжают   тушить 5-7 минут.   В  кипящий   бульон   закладывают   капусту,  нарезанную   соломкой  и варят  до   полуготовности (10 минут). Затем кладут тушеные овощи, доводят до кипения, оставляют на горячей плите для настаивания.

Сметану кладут при подаче в тарелку.

Методические рекомендации «Детское питание».

Заведующая МДОУ       









Старшая медицинская сестра









ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  1- Б

БОРЩ    ИЗ   СВЕЖЕЙ   КАПУСТЫ   С  КАРТОФЕЛЕМ   НА     БУЛЬОНЕ    СО   СМЕТАНОЙ 

ВЫХОД :   ЯСЛИ – 150г./5г.    САД -  200 г./ 7г.

	Наименование продукта
	Вес
	Б
	Ж
	У
	К. Кал

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Картофель
	60/80
	42/56
	
	
	
	

	Капуста   свежая
	20/25
	15/20
	
	
	
	

	Свекла
	30/40
	24/32
	
	
	
	

	Лук  репчатый
	6/8
	4,8/6,4
	
	
	
	

	Морковь
	12/16
	10/13
	
	
	
	

	Томатная   паста
	2/2,4
	2/2,4
	
	
	
	

	Масло   сливочное
	2/3
	2/3
	
	
	
	

	Сахар
	0,7/1
	0,7/1
	
	
	
	

	Сметана
	5/7
	5/7
	
	
	
	

	Кислота   лимонная 
	0,15/0,2
	0,15/0,2
	
	
	
	

	Зелень
	3/3
	1,8/1,8
	
	
	
	

	Бульон  или   вода
	120/160
	120/160
	
	
	
	

	Всего
	
	
	2,06/2,75
	3,3/4,40
	13,12/17,50
	85,6/114,10


Краткая   технология  приготовления: 

Подготовленные свеклу и морковь нашинковать соломкой.   Свеклу   тушат   с   добавлением   масла   сливочного,  небольшого  количества   бульона,   лимонной   кислоты.

В отдельной посуде тушат  10-15 минут пассированные лук и морковь, добавляют томат-пасту и  продолжают   тушить 5-7 минут.

Картофель и капусту нарезанные брусочками   и  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 горячей плите для настаивания.

Сметану кладут при подаче в тарелку.

«Действия   по   организации   здорового   питания   

в   ДОУ»   под    редакцией   Кудри   Л.И.,  2004  год.

Заведующая МДОУ       









Старшая медицинская сестра









ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  19

СУП   КАРТОФЕЛЬНЫЙ   С   МЯСНЫМИ   ФРИКАДЕЛЬКАМИ

ВЫХОД :   ЯСЛИ – 150г./20г.     САД -  200 г./20г.

	Наименование продукта
	Вес
	Б
	Ж
	У
	К. Кал

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Картофель
	80/110
	60/80
	
	
	
	

	Масло   растительное
	3/4
	¾
	
	
	
	

	Лук  репчатый
	8/10
	6/8
	
	
	
	

	Морковь
	8/10
	6/8
	
	
	
	

	Томатное  пюре
	1,5/2
	1,5/2
	
	
	
	

	Вода
	110/150
	110/150
	
	
	
	

	ФРИКАДЕЛЬКИ:
	
	
	
	
	
	

	Говядина (котлетное   мясо)
	31
	22,8
	
	
	
	

	Лук   репчатый
	3
	2,5
	
	
	
	

	Яйцо (шт.)
	1/25шт.
	1,6г
	
	
	
	

	Вода
	2
	2
	
	
	
	

	Выход  п/ф
	
	27
	
	
	
	

	Масса  готовых  
	
	20г
	4/5,3
	5,2/5,6
	11,07/14,76
	100,2/133,6

	Соль
	
	0,25
	
	
	
	


Краткая   технология  приготовления: 

В   кипящую    воду   кладут   картофель,   нарезанный   кубиками,   брусочками   или   дольками,   доводят   до   кипения,   добавляют   пассированные   морковь   и   лук,  варят   до  готовности.   За   5- 10  минут   до   готовности   вводят   пассированное   томатное  пюре,   соль,   и   доводят   до   готовности.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ   ФРИКАДЕЛЕК:   Пропущенное   через    мясорубку   мясо   соединяют   с   сырым   мелко   нарезанным   луком,   сырыми   яйцами,   солью,   хорошо   размешивают,   формуют   шарики   весом   8-10г.    Сформованные   шарики   припускают   в   бульоне   или   воде   до   готовности   в  течение   10-15  минут.   Фрикадельки   до   раздачи   хранят   в  бульоне,   при  отпуске   кладут   в   тарелку.  

Т/к   №126   Справочник  рецептур   блюд   для   ОУ., 2003г.

Заведующая МДОУ       
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  19 - А

СУП   КАРТОФЕЛЬНЫЙ 

Можно   приготовить:

1.  С    рыбой (набор   продуктов   см.  суп   картофельный   с   мясными   фрикадельками;   норма   закладки  рыбы   см.   таблицу -  приложение)

2. С   пельменями   (набор   продуктов   см.  суп   картофельный   с   мясными   фрикадельками;

Пельмени  -  30 г.)
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  20

СУП   КАРТОФЕЛЬНЫЙ   С   ФАСОЛЬЮ

ВЫХОД :        200 г./ 10г

	Наименование продукта
	Вес
	Б
	Ж
	У
	К. Кал

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Фасоль
	16
	16
	
	
	
	

	Картофель
	67
	50
	
	
	
	

	Морковь
	10
	8
	
	
	
	

	Петрушка
	0,6
	0,2
	
	
	
	

	Лук   репчатый
	10
	8
	
	
	
	

	Масло   сливочное
	4
	4
	
	
	
	

	Бульон  или   вода
	150
	150
	
	
	
	

	Сметана
	10
	10
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	0,21
	2,82
	0,31
	28,4


Краткая   технология  приготовления: 

Фасоль   перебирают,   моют,   замачивают   в   холодной   воде   на   5 – 8  часов,   затем   варят    в  той  же   воде   без   соли   до  размягчения.   В   кипящую   воду   или   бульон   кладут   подготовленную    фасоль,   доводят   до   кипения,   добавляют   картофель,   нарезанный   кубиками,   варят   до   полуготовности,   затем  добавляют   пассированные   лук   и  морковь,   варят   до  готовности,   в  конце   варки   добавляют   соль.  Отпускают   со   сметаной.

«Действия   по   организации   здорового   питания   

в   ДОУ»   под    редакцией   Кудри   Л.И.,  2004  год.

Заведующая МДОУ       
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  21

СУП   ИЗ   ОВОЩЕЙ   С   КЛЕЦКАМИ

ВЫХОД :        170г. / 30г.

	Наименование продукта
	Вес
	Б
	Ж
	У
	К. Кал

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Бульон   или   вода
	130
	130
	
	
	
	

	Капуста   б/к
	10
	8
	
	
	
	

	Картофель
	27
	20
	
	
	
	

	Морковь
	6
	5
	
	
	
	

	Петрушка
	6,6
	5
	
	
	
	

	Помидоры   свежие
	20
	17
	
	
	
	

	Масло   сливочное
	4
	4
	
	
	
	

	Сметана
	10
	10
	
	
	
	

	Клецки   мучные
	
	
	
	
	
	

	Мука  пшеничная
	9
	9
	
	
	
	

	Масло   сливочное
	1
	1
	
	
	
	

	Яйцо
	2,7
	2,6
	
	
	
	

	Вода
	15,5
	15,5
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	2,20
	4,80
	11,80
	100,0


Краткая   технология  приготовления: 

В   кипящий   бульон   или   воду   закладывают   нашинкованную   белокочанную  капусту,   доводят   до  кипения;   кладут   нарезанный   брусочками   картофель   и  варят  до   полуготовности.   За  5-10  минут  до   конца  варки   добавляют   нашинкованную,   припущенную    со  сливочным   маслом   морковь,   петрушку,   свежие  помидоры,   нарезанные   ломтиками,  соль.   Клецки   варят  отдельно  и   кладут   в  суп   при   отпуске.

Приготовление  клецок:

В  воду,   нагретую  до   кипения(берут   количество   воды,   необходимое   для   варки  густой   каши),   добавляют  сливочное  масло,   соль,   помешивая   всыпают   муку   пшеничную   или  крупу   и  заваривают  тесто,   которое,   не  переставая   помешивать,  варят  на  слабом  огне  8-10  минут.  После   этого   массу   охлаждают   до   60 – 70  градусов   С,   добавляют   в  3-4  приема   сырые   яйца  и  перемешивают.   Приготовленное   тесто  закатывают  в   виде   жгута   и   нарезают  на  кусочки  массой   10-15г.  Клецки  варят  отдельно (на  1кг.  клецек   5 л.   жидкости)   в  подсоленной   воде   при  слабом  кипении  5-7  минут  небольшими  порциями.

«Действия   по   организации   здорового   питания   

в   ДОУ»   под    редакцией   Кудри   Л.И.,  2004  год.

Заведующая МДОУ       







Старшая медицинская сестра









ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  22

БУЛЬОН   «ЧЕБУРАШКА»

ВЫХОД :     150/60,      200г / 60г        

	Наименование продукта
	Вес
	Б
	Ж
	У
	К. Кал

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Бульон   мясной   или  куриный
	150/200
	150/200
	
	
	
	

	Говядина (котлетное   мясо)
	54,0
	40
	
	
	
	

	Крупа  рисовая
	10
	10
	
	
	
	

	Масса   припущенного  риса
	
	28
	
	
	
	

	Яйцо (шт.)
	1 / 8
	5г
	
	
	
	

	Лук  репчатый
	5
	4
	
	
	
	

	Масло  сливочное
	2
	2
	
	
	
	

	Вода
	10
	10
	
	
	
	

	Вес полуфабриката
	
	71г
	
	
	
	

	Соль
	0,25
	0,25
	8,52
	6,32
	7,55
	122


Краткая   технология  приготовления: 

Используется  бульон  от   варки   кур  или  мяса.  Котлетное   мясо     смешивают   со  слегка   пассированным   луком   и  пропускают   через   мясорубку,  добавляют   яйца,   соль,   тщательно  перемешивают,   соединяют   с   отварным   рассыпчатым   рисом   и   формуют   в   виде   шарика.   П/ф   припускается   до  готовности   в  бульоне  и   хранится   в  нем  до   отпуска.

Т/К  №   100  Сборник   рецептур  блюд   для  ОУ,   2003  год.

Заведующая МДОУ       
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА   №  23

СУП   РЫБНЫЙ   ИЗ   КОНСЕРВОВ  

« ЛОСОСЬ   НАТУРАЛЬНЫЙ»

ВЫХОД :     ЯСЛИ – 200гр.       САД – 250гр.        

	Наименование продукта
	Вес
	Б
	Ж
	У
	К. Кал

	
	брутто
	нетто
	
	
	
	

	Консервы «Лосось   натуральный»
	24/30
	24/30
	5,04/6,3
	1,39/1,74
	0
	32,64/40,8

	Картофель
	80/100
	56/70
	1,12/1,4
	0,22/0,28
	9,68/12,1
	44,8/56

	Морковь
	16/20
	13/16
	0,17/0,21
	0,016/0,02
	1,07/1,34
	4,35/5,44

	Лук   репчатый
	10/10
	8/8
	0,11
	0
	0,78
	3,28

	Крупа   рисовая
	4/5
	4/5
	0,024/0,03
	0,04/0,05
	2,87/3,59
	13,2/16,5

	Масло   сливочное
	3/3
	3/3
	0,021
	2,34
	0,03
	21,0

	Зелень
	3/3
	1,8/1,8
	0,04
	0
	0,14
	0,56

	Итого:
	
	
	6,53/8,11
	4,0/4,43
	14,57/18,0
	119,93/143,6


Краткая   технология  приготовления: 

Подготовленные   овощи   нарезают   кубиками,   лук   и   морковь   слегка  пассируют,   затем   тушат   до  готовности.

В  кипящую   воду   закладывают    промытую    рисовую   крупу,   варят   15  минут,   вводят   картофель,   доводят   до   кипения.   Затем  закладывают   пассированные   овощи,   варят   10-15   минут,      добавляют   подготовленные (без   костей)  консервы   «Лосось»,   солят   и   продолжают   варить   5-7   минут.

Л.И.Басова,  НИИ   питания   РАМН.

Заведующая МДОУ       
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ПАМЯТКА

Для    правильного   приготовления   супов   необходимо   знать   следующее:

*  При   приготовлении   супов   следует   строго   придерживаться   установленных   сроков   варки   продуктов   и   закладывать   их   в   котел   в  необходимой   последовательности.

*  Помните,   что   при   длительной   варке    теряется   значительная   часть   витаминов,   снижаются   вкусовые   качества   супов,   картофель   и   другие   продукты   перевариваются,   теряют   свою   форму.

*  При   варке   супов,   в  которые   входят   соленые,   кислые   продукты,  в   первую    очередь    закладывают   картофель   и   варят   его   до   готовности.   Затем   добавляют   продукты,   содержащие  кислоты,   т.к.  в   кислой   среде   картофель   почти   не   разваривается,   остается   твердым.   После   закладки   каждого  вида   бульон   доводят   до   кипения.

*  Для   заправки   супов   используют   муку   высшего  сорта.   Муку   просеивают,   прогревают   без   жира   до  температуры   90 – 100  градусов С  (без   изменения   цвета),   охлаждают,  разводят   небольшим   количеством   бульона   или   отвара (400 мл.   на   100г   муки),  размешивают   венчиком   до  получения   однородной   массы,   процеживают.   Заправляют  ею   суп   за   10  минут   до   окончания   варки.

*  Зелень  (петрушка,   укроп,   сельдерей)   добавляется   в  мелко  нарезанном   виде  во  все   супы,   кроме  молочных   и  сладких,   в  количестве   0,4 – 0,75  г   на   100 г   супа.

*  Соль   в   некоторых  рецептурах   не   указана,   но  ее  следует  вводить   в  супы   в  следующих   количествах:  

       -    0,25 -  0,5  г   на   100г    супа.   

       -   Норма   закладки   в   молочные  супы  -  0,3 г.,   

       -   в  пюреобразные  -      0,3 – 0,5  г.  на   100г.   супа.   

Соль  кладут   в   суп   за   10  минут   до  окончания   варки.

*  Норма   закладки  сметаны    на   порцию   супа   должна   быть   не   менее   5г,   до   10г.

*  Горячие   супы   отпускают  при   температуре   75  градусов  С,   они   могут   находиться   на   мармите  или   плите   не  более  2-3  часов.

*  Запрещается   оставлять   супы   на   следующий   день,   смешивать   супы   с  остатками   от   предыдущего   дня.

*  Овощи   для   заправочных   супов   нарезают   соответственно   установленной   форме  для   каждого   вида   супа.   

Таблица  -  приложение:

Нормы   закладки   продуктов   на  1 порцию   супа   150 г, 200 г.

	Наименование  продуктов
	Масса   продукта   брутто,  г
	Масса   продукта  нетто   или  п/ф, г
	Масса  готового   продукта,  г

	Говядина   с   костью (лопаточная,   подлопаточные   части, 

грудинка,   покромка)


	30
	22
	14

	Говядина   без   кости (мякоть)
	-
	30
	19

	Говядина   без   кости (мякоть)
	-
	35
	22

	Кура  1 кат.  потрошеная
	30
	21
	14

	Треска потрошеная   обезглавленная:
	
	
	

	   -   Филе  с  кожей  без   костей
	33
	25
	20

	Зубатка   пятнистая (пестрая) потрошеная,   обезглавленная
	
	
	

	  -   Филе   с  кожей   без    костей
	40
	26
	20

	Горбуша потрошеная   с  головой (кета)
	
	
	

	  -   Филе   без   кожи  и  костей
	37
	25
	20

	Горбуша  неразделанная (кета)
	
	
	

	  -   Филе   без   кожи  и  костей
	45
	25
	20

	Минтай потрошеный   обезглавленный
	
	
	

	  -   Филе  с  кожей  без   костей
	33
	25
	20

	Окунь   морской потрошеный  обезглавленный
	
	
	

	  -   Филе  с  кожей  без   костей
	34
	24
	20

	Хек   серебристый   потрошеный   обезглавленный
	
	
	

	  -   Филе  с  кожей  без   костей
	33
	24
	20

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


ПЕРВЫЕ    БЛЮДА:

	Т/К

№
	НАИМЕНОВАНИЕ   БЛЮД
	ВЫХОД

(в  граммах)

	
	
	ЯСЛИ
	САД

	1
	Борщ   из  свежей  капусты  с  картофелем  с/м
	150/5
	200/7 

	1-А
	Борщ  из  свежей  капусты   без  картофеля
	200/8
	200/8

	1-Б
	Борщ   из  свежей  капусты  с  картофелем  на  бульоне
	150/5
	200/7

	2
	Суп  овощной  с  мясом,  со сметаной
	150/5
	200/7

	3
	Бульон  куриный  с  гренками  или  яйцом
	150
	200

	4
	Суп – пюре   с  яйцом
	150
	200

	5
	Суп – пюре   гороховый
	150
	200

	6
	Суп – пюре  геркулесовый
	150
	200

	7
	Суп  молочный  с  лапшой
	150
	200

	8
	Суп   молочный  рисовый
	150
	200

	8-А
	Суп  молочный  рисовый (второй  вариант)
	150
	200

	9
	Суп  рисовый  с  мясом
	150
	200

	9-А
	Суп   Харчо
	150
	200

	10
	Рассольник  со  сметаной
	150/5
	200/7

	10-А
	Рассольник  со  сметаной (второй  вариант)
	150/5
	200/7

	11
	Суп  картофельный  с  рыбой
	150
	200

	12
	Суп  вегетарианский  с  вермишелью
	150
	200

	13
	Суп  картофельный  со  сметаной
	150/5
	200/7

	14
	Суп  картофельный  с  вермишелью  на  мясном  бульоне
	150
	200

	15
	Щи  из  свежей  капусты  со сметаной
	150/5
	200/10

	15-А
	Щи  из  свежей  капусты  со сметаной (2-й вар.)
	150/5
	200/10

	16
	Свекольник  со  сметаной
	150/5
	200/7

	16-А
	Свекольник  со  сметаной (на  бульоне)
	150/5
	200/7

	17
	Суп  крестьянский
	150
	200

	17-А
	Суп  крестьянский (на  бульоне)
	150/5
	200/8

	18
	Суп  гороховый  с  гренками
	150
	200

	19
	Суп  картофельный  с  мясными  фрикадельками
	150/20
	200/20

	19-А
	Суп  картофельный:  с  рыбой, с  пельменями
	150/20

150/30
	200/20

200/30

	20
	Суп  картофельный  с   фасолью
	200/10
	200/10

	21
	Суп  из  овощей  с  клецками
	170/30
	170/30

	22
	Бульон  «Чебурашка»
	150/60
	200/60

	23
	Суп  рыбный  из  консервов «лосось  натуральный»
	200
	2502


