ПРИЯТНОГО ВАМ АППЕТИТА!

КОТЛЕТА ИЗ ГОВЯДИНЫ
Выход 70 г

	Наименование

прод.
	Масса, г
	Химический состав, г
	Ккал

	
	брутто
	нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	

	Масло сл.

Сухари

Мясо

Хлеб

Молоко

Масса полуфабр.
	5

7.5

81

13

16
	5

7.5

60

13

16

87
	
	
	
	

	Всего
	
	
	10.68
	11.72
	5.74
	176.75


ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:


Мясо промыть, отделить от костей, зачистить от сухожилий, пропустить через мясорубку. Смешать с размоченными в молоке и хорошо отжатым хлебом и вновь пропустить через мясорубку. Добавить яйца, посолить и хорошо взбить. Из приготовленной котлетной массы формуют изделия овально-приплюснутые, с заостренным концом. Укладывают на противень с маслом, разогретым до 150 – 160 оС, готовят в жарочном шкафу.
ЖАРКОЕ ПО-ДОМАШНЕМУ

Выход 220 г

	Наименование

прод.
	Масса, г
	Химический состав, г
	Ккал

	
	брутто
	нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	

	Мясо

Картофель

Лук репчатый

Масло сл.

Томат-пюре

Масса тушенного мяса

Масса готовых овощей
	151

152

17.5

7

7
	111

114

15

7

7

70

150
	
	
	
	

	Всего
	
	
	22.54
	17.33
	22.13
	334.08


ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:


Мясо нарезают ломтиками поперек волокон, по 2 куска на порцию, массой по 30 - 40 г. Картофель и лук нарезают кубиками. Затем мясо обжаривают до образования легкой румяной корочки , лук бланшируют и пассеруют, картофель обжаривают до полуготовности. Обжаренное мясо и овощи кладут в сотейник слоями, чтобы снизу и поверх мяса лежали овощи. Добавляют пассерованное томатное пюре, соль, перец, бульон. (Продукты должны быть только покрыты жидкостью.) Закрывают сотейник крышкой. Тушат до готовности. За 5 – 10 минут до окончания кладут лавровый лист.


Отпускают вместе с бульоном и овощами, посыпая зеленью. Блюдо можно готовить без томатного пюре. 

ГОЛУБЦЫ ЛЕНИВЫЕ

Выход 100 г

	Наименование

прод.
	Масса, г
	Химический состав, г
	Ккал

	
	брутто
	нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	

	Говядина

Рис (отварной)

Лук репчатый

Масло сл.

Капуста (отварная)

Масса полуфабр.

Масса гот. прод.

Соус 
	39

3.5

5

2.2

52


	28

3.5 (10)

4

2.2

42 (39)

79

70

30
	
	
	
	

	Всего
	
	
	6.56
	6.69
	4.93
	106.21


ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:


Рис промывают, варят рассыпчатую рисовую кашу. Бланшированный лук пассеруют в половинном количестве сливочного масла. Белокочанную капусту нарезают мелко, припускают в кипящей подсоленной воде до полуготовности, выкладывают в дуршлаг, чтобы стекла вода. Мясо пропускают через мясорубку. Подготовленный Лук смешивают с рассыпчатым рисом, мясом и капустой. Хорошо высушивают, формируют овальные колбаски (по 1 шт. на порцию), складывают в противень, добавляют воду, сливочное масло и тушат в жарочном шкафу 30 минут при температуре 250 оС.


Отпускают со сливочным маслом или соусом.


Температура подачи 65 оС.


Гарниры: картофельное пюре, картофель отварной.


Соус: сметанный, белый, молочный, сметанный с томатом.

ГОЛУБЦЫ С МЯСОМ И РИСОМ, С СОУСОМ

Выход 200 г

	Наименование

прод.
	Масса, г
	Химический состав, г
	Ккал

	
	брутто
	нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	

	Капуста

Рис

Масса полуфабр.

Масло сл.

Мясо

Масса отварн. Риса

Соус сметан.

Масса отварн. мяса
	117

8

6

85.5
	93

8

143

6

62.8

21.5

77

39
	
	
	
	

	Всего
	
	
	14.13
	38.13
	12.66
	450.63


ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:


Кочан капусты (с удаленной кочерыжкой) отваривают в подсоленной воде до полуготовности, разбирают на отдельные листья, утолщенные части отбиваю. На подготовленные листья кладут приготовленный фарш и завертывают в виде цилиндра или рулетика. Голубцы укладывают в смазанную маслом емкость, заливают сметанным соусом и запекают 20 – 25 минут при температуре 250 – 280 оС.


Для фарша: отварную говядину измельчают на мясорубке и смешивают с рассыпчатым рисом, заправляют растопленным маслом (1/2 от нормы).


Отпускают вместе с соусом по 1 голубцу.


Температура подачи 65 оС.

РЫБА, ТУШЕННАЯ С ОВОЩАМИ В ТОМАТЕ

Выход 140 г

	Наименование

прод.
	Масса, г
	Химический состав, г
	Ккал

	
	брутто
	нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	

	Минтай без головы

Треска потрош. без головы

Вода /бульон

Петрушка (корень)

Соль

Сахар

Масло растит.

Лавровый лист

Лук репчатый

Гвоздика

Морковь

Томат-пюре

Масса тушен. Рыбы

Масса готовой рыбы с овощами, соусом
	113

112

25

5

2.5

7.5

0.007

17

0.007

32

9
	87

85

25

4

2.5

7.5

0.007

14

0.007

25

9

70

140
	
	
	
	

	Всего
	
	
	14.52
	8.03
	7.51
	160.29


ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:


Рыбу разделывают на филе с кожей без костей, нарезают под углом 90о (по одному куску на порцию), укладывают в смазанный маслом сотейник слоями: слой рыбы, слой овощей и т.д. овощи, нарезанные соломкой, заливают водой или бульоном, сваренным из рыбных отходов, доводят до кипения, добавляют томат-пюре, сахар соль, закрывают крышкой и тушат до готовности 45 – 50 минут. За 5 минут до готовности вводят специи.


Рыбу отпускают с соусом, в котором она тушилась.


Температура подачи 65 оС

САЛАТ ИЗ ТЕРТОЙ МОРКОВИ С САХАРОМ

Выход 50 г

	Наименование

прод.
	Масса, г
	Химический состав, г
	Ккал

	
	брутто
	нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	

	Морковь

Сахар

Масло растит.
	55

1.5

5
	44

1.5

5
	
	
	
	

	Всего
	
	
	0.57
	5.04
	5.19
	68.4


ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:


Сырую очищенную морковь нарезают соломкой или пропускают через протирочную машину, заправляют сахаром и выкладывают горкой.

КОТЛЕТЫ КАПУСТНЫЕ

Выход 150/50 г

	Наименование

прод.
	Масса, г
	Химический состав, г
	Ккал

	
	брутто
	нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	

	Капуста белокочанная

Молоко

Крупа манная

Яйцо

Мука пшеничная

Масло сл.

Масса полуфабр.

Масло растит.

Масса готовых котлет

Соус молочный
	200

30

15

1/2 шт.

12

5

10

50
	160

30

15

20

12

5

180

10

150

50
	
	
	
	

	Всего
	
	
	10.51
	20.74
	36.73
	375.62


ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:


Капусту мелко рубят или нарезают тонкой соломкой, припускают в молоке с маслом до полуготовности, затем всыпают манную крупу и варят, помешивая, 10 минут. Охлаждают до 40 – 50 оС. Добавляют сырые яйца, соль, вымешивают массу и дозируют котлеты (по 2 на порцию). Панируют в муке или сухарях и формуют. Готовые полуфабрикаты обжаривают в обеих сторон, не допуская образования грубой корочки. Затем доводят до готовности в жарочном шкафу при температуре 160 оС в течение 7 минут. 


Котлеты можно запечь в жарочном шкафу, смазав сметаной (5 г на порцию), при температуре 200 – 220 оС.


Отпускают котлеты с маслом сливочным или подливают соус молочный, сметанный.


Температура подачи 65 оС.
ПУДИНГ ТВОРОЖНЫЙ ЗАПЕЧЕННЫЙ

Выход 150/50 г

	Наименование

прод.
	Масса, г
	Химический состав, г
	Ккал

	
	брутто
	нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	

	Творог

Манка

Яйцо

Сахар

Изюм

Сухари

Масло сл.

Сметана

Ванилин

Соус 
	114

11

¼ шт.

11

15.4

3.7

4.5

3.7

0.02

50
	112.5

11

8

11

15

3.7

4.5

3.7

0.02

50
	
	
	
	

	Всего
	
	
	24.26
	8.31
	39.75
	330.81


ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:


В протертый творог добавляют яичные желтки, растертые с сахаром, манную крупу, растворенный в горячей воде ванилин (1:2), вымытый пропаренный и обсушенный изюм. Все перемешивают. Белки взбивают и, осторожно помешивая, сверху вниз вводят в массу, выкладывают ее слоем 3 см в противни или формы, смазанные маслом и посыпанные сухарями. Поверхность смазывают сметаной с сахаром. Запекают в жарочном шкафу при температуре 250 оС в течение 15 минут, затем 15 – 20 минут в камере при температуре 200 оС. Готовность определяют по изменению плотности. Если масса отделилась от стенок, значит, температура внутри изделия больше 80оС. 


Если творог сухой, в массу добавляют молоко (20 г на выход), соответственно увеличивая выход или уменьшая закладку творога.


Отпускают блюдо, поливая молочным сладким соусом.
ВАРЕНИКИ ЛЕНИВЫЕ

Выход 210 г

	Наименование

прод.
	Масса, г
	Химический состав, г
	Ккал

	
	брутто
	нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	

	Творог

Мука пшеничная

Яйцо

Сахар

Масса полуфабр.

Масса варенных вареников

Масло сл.
	159

22

3/10 шт.

11

10
	156

22

11

11

190

200

10 
	
	
	
	

	Всего
	
	
	32.49
	9.82
	33.22
	351.22


ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:


В протертый творог вводят муку, соль, сахар, сырые яйца. Замешивают тесто. Раскатывают пластом толщиной 10 – 12 мм, нарезают на полоски шириной 25 мм, а затем на кусочки прямоугольной или треугольной формы, или ромба. Отваривают небольшими партиями в кипящей подсоленной воде в течение 5 минут. (соотношение вареников и воды 1:5).


Поливают растопленным маслом.


Температура подачи 65 оС.
КАША «ДРУЖБА»

Выход 200/5 г

	Наименование

прод.
	Масса, г
	Химический состав, г
	Ккал

	
	брутто
	нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	

	Крупа рисовая

Крупа пшеничная

Молоко

Вода

Сахар

Масса каши

Масло сл.
	15

11

102

70

5

5
	15

11

102

70

5

200

5
	
	
	
	

	Всего
	
	
	6.55
	8.33
	35.09
	241.11


ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:


Крупу перебирают, промывают водой несколько раз, пшено ошпаривают. Крупы сначала варят отдельно, закладывая в кипящую воду. Пшено отваривают 15 минут, воду сливают. Рис отваривают до полуготовности. Крупу соединяют, заливают теплым молоком, добавляют сахар, соль, доводят до кипения. Варят при слабом кипении до поглощения жидкости крупой. Затем емкость ставят на водяную баню или в пароварочный шкаф, и доводят кашу до готовности.

 
Температура подачи 65 оС.


При подаче каша заправляется растопленным сливочным маслом.
ВАТРУШКА С ТВОРОЖНЫМ ФАРШЕМ

Выход 60 г

	Наименование

прод.
	Масса, г
	Химический состав, г
	Ккал

	
	брутто
	нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	

	Тесто дрожжевое 

Мука пшеничная

Сахар

Масло сл.

Яйцо

Соль

Дрожжи прессован.

Вода

Мука на подпыл.

Фарш

Яйцо

Масло растит. для смазки листов
	29.8

16

1.3

1/26 шт.

0.5

0.9

12

1.4

30.3

1/30 шт.

0.2
	46.4

29.8

16

1.3

1.5

0.5

0.9

12

1.4

30

1.3

0.2
	
	
	
	

	Всего
	
	
	7.08
	2.63
	41.81
	219.07


ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:

Дрожжевое тесто
, приготовленное опарным способом, вкладывают на  подпыленный мукой стол. Отрезают кусок массой 1 - 1,5 кг, закатывают его в жгут и делят на кусочки  массой 46 г. Укладывают их швом вниз на лист, смазанный жиром, дают неполную расстойку, а затем  деревянным пестиком диаметром 5см делают в них углубления, которые заполняют начинкой по 30г. После полной расстойки ватрушки смазывают меланжем и выпекают при температуре 230-240 оС в течение 6-8 минут.

БУЛКА  ДОМАШНЯЯ

Выход 60г.

	Наименование

прод.
	Масса, г
	Химический состав, г
	Ккал

	
	брутто
	нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	

	Сахар

Вода

Яйцо

Дрожжи

Масло

Мука

Соль

Мука на подппыл.

Сахар для отделки
	7

17

1/3

1

9

39

0,4

2

2


	7

17

1,2

1

9

39

0,4

2

2
	
	
	
	

	Всего
	
	
	4.37
	7.07
	36.80
	228.20


ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 

  Тесто дрожжевое для пирожков, приготовленное безопарным способом, слабой консистенции раскатывают на смазанном  растительном маслом столе

В жгут и порционируют на куски. Кусочки теста формуют в шарики, раскладывают на смазанные растительным маслом столы на расстоянии 4-5 см один от другого. После 20-30 минут расстойки укладывают на смазанный маслом противень на расстоянии 2-3 см один  от другого и выпекают при  температуре 240-250 оС в течение 20-25 минут.

СУП С КЛЕЦКАМИ

	Наименование

прод.
	Масса, г
	Химический состав, г
	Ккал

	
	брутто
	нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	

	Картофель

Морковь

Лук репчатый

Масло сл.

Бульон

Мука пшенич.

Яйцо

Вода

Масса теста

Масса готовых

клецек
	53

10

9.6

2

150

8

1/18

12


	40

8

8

2

150

8

2.2

12

22.5

25
	
	
	
	

	Всего
	
	
	3.00
	2.63
	13.47
	89.55


ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
      В кипящий бульон  кладут нарезанный брусочками картофель и варят, затем кладут нарезанные морковь, лук, припущенные с добавлением масла, и варят еще 10 минут. Клецки варят отдельно в подсоленной воде небольшими партиями. При отпуске их кладут в тарелку с супом.

 Клецки:

В воду или бульон кладут соль, масло, доводят до кипения, помешивая, высыпают просеянную муку. Проваривают тесто, продолжая помешивать, в течение 10 минут, затем охлаждают, добавляют в три приема яйца, хорошо перемешивают. Тесто закатывают в виде жгута и нарезают кружочками массой 10 г, закладывают в кипящую подсоленную воду (5 л на 1 кг), варят 7 минут, откидывают и сразу же раскладывают в тарелки, не хранят.

ГРЕНКИ С СЫРОМ
Выход 100 г

Выход 60г.

	Наименование

прод.
	Масса, г
	Химический состав, г
	Ккал

	
	брутто
	нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	

	Хлеб пшеничный 

Сыр

Масло сл.
	148.8

28.8

10
	125

26

10
	
	
	
	

	Всего
	
	
	15.60
	15.90
	58.80
	440.80


ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:


Батоны пшеничного хлеба очищают от корок, нарезают тонкими (3 – 5 мм) ломтиками по 3 – 4 на порцию, кладут на кондитерский лист, посыпают тертым сыром, сбрызгивают растопленным сливочным маслом и поджаривают в жарочном шкафу. 


Температура подачи 65 оС.

КИСЕЛЬ

Выход 200 г

	Наименование

прод.
	Масса, г
	Химический состав, г
	Ккал

	
	брутто
	нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	

	Концентрат  киселя

Сахар

Вода 
	24

10

190
	24

10

190
	
	
	
	

	Всего
	
	
	1.36
	-
	29.02
	116.19


ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:


Концентрат разминают, разводят равным количеством холодной кипяченой воды. Полученную смесь вливают в кипяток, добавляют сахар и, непрерывно помешивая, доводят до кипения. Охлаждают.


Температура подачи 14 оС.

КАРТОФЕЛЬНАЯ КОТЛЕТА

СО СМЕТАННЫМ СОУСОМ

Выход 150/50 г

	Наименование

прод.
	Масса, г
	Химический состав, г
	Ккал

	
	брутто
	нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	

	Картофель

Мука пшеничн.

Яйцо

Масло сл.

Масло растит.

Масса полуфабр.

Соус сметан.
	208

6

1/7 шт.

4

4

50
	156

6

6

4

4

165

50
	
	
	
	

	Всего
	
	
	5.28
	13.42
	35.48
	283.62


ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:


Очищенный картофель заливают кипящей водой, добавляют соль, закрывают крышкой, быстро доводят до кипения, затем варят при слабом нагреве до готовности.


Отвар сливают (используют для соусов или супов), картофель обсушивают, быстро протирают (температура картофеля не должна быть ниже 80 оС). Протертый картофель охлаждают до температуры 40 – 50 оС, добавляют яйца, сливочное масло, муку. Все перемешивают, формуют по 2 котлеты на порцию, панируют в муке. Котлеты обжаривают на плите с обеих сторон, не допуская образования грубой корочки, а затем доводят до готовности в жарочном шкафу при температуре 160 оС в течение 7 минут.


Отпускают с растопленным сливочным маслом или подливают сметанный соус.


Температура подачи 65 оС.

КЕФИР

Выход 200 г

	Наименование

прод.
	Масса, г
	Химический состав, г
	Ккал

	
	брутто
	нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	

	Кефир

Сахар


	200

10


	200

10


	
	
	
	

	Всего
	
	
	5.6
	6.4
	18.2
	155


КАША ПШЕНИЧНАЯ

Выход 200 г

	Наименование

прод.
	Масса, г
	Химический состав, г
	Ккал

	
	брутто
	нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	

	Молоко

Сахар

Масло сл.

Крупа пшеничная

Вода
	100

5

5

40

68
	100

5

5

40

68
	
	
	
	

	Всего
	
	
	7.44
	8.07
	35.28
	243.92


Технология приготовления:

      Крупу засыпают в кипящую воду и варят 20-30 минут, после чего лишнюю воду сливают, добавляют кипящее молоко, соль, сахар и варят кашу до   загустения.  Затем упаривают на водяной  бане при закрытой крышке. При отпуске заправляют растопленным сливочным  маслом.

Технологическая карта № 

Наименование блюда: Суфле куриное.
Выход готового блюда: ясли - 70г, сад – 80г.

	Наиме-нова-ние продук-та
	Масса, г
	Химический состав, г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углево-ды
	

	Куры

Яйцо

Молоко

Мука пшенич

Масло сливоч.
	120/160

10

20/30

4

3
	80/110

8

20/30

4

3
	22,80/30,40

1,20

0,65/0,98

0,37

0,01
	5,40/7,20

1,14

0,70/1,06

0,04

2,38
	-

0,05

0,88/1,32

2,80

0,01
	143,8/191,7

15,7

12,8/19,3

13,4

22,3


Краткое описание технологического процесса:

Мякоть отварных кур дважды пропускают через мясорубку. Затем в фарш постепенно вводят молочный соус (для соуса муку пассируют на сливочном масле, разводят горячим молоком и проваривают 10-15 мин.), добавляют желтки яиц. Массу перемешивают,  кладут белки яиц, взбитые в густую пену. Все осторожно вымешивают, раскладывают на противень, смазанный маслом, и запекают до готовности.

Требования к качеству.

Консистенция суфле однородная, рыхлая, нежная. Цвет серый. Вкус и запах, свойственные набору продуктов.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Суфле рыбное.

Выход готового блюда: ясли - 70 г, сад - 80 г.
	Наименование продукта
	Масса, г
	Химический состав, г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Рыба-филе

Хлеб пшенич.

Яйцо 1/4 шт

Молоко

Масло растит.

Лук репчатый
	90

10

10

20/30

2/2,5

10
	45

10

8

20/30

2/2,5

8
	15,05

0,69

1,20

0,65/

0,98

-

0,20
	0,32

0,06

1,14

0,70/

1,06

1,90/

2,37

-
	-

4,77

0,05

0,88/

1,32

-

0,89
	64,7

23,0

15,7

12,8/

19,3

17,6/

22

4,5


Краткое описание технологического процесса:

1-й вариант.

Филе рыбы без кожи нарезают кусочками, кладут на противень, добавляют немного воды и припускают до готовности. Затем охлаждают и пропускают через мясорубку с частой решёткой. Из подсушенной муки и горячего молока готовят соус. Соус смешивают с рыбой, добавляют яичный желтки. Взбитые в пену яичные белки осторожно перемешивают, выкладывают массу в противень, смазанный маслом, и запекают в духовке.

2-й вариант.

Филе рыбы без кожи пропускают через мясорубку. Хлеб, намоченный в молоке, смешивают с рыбной рубкой и пропускают ещё раз через мясорубку. Затем добавляют яичные желтки, солят, хорошо вымешивают. Белки взбивают, вводят в полученную массу, ещё раз вымешивают, укладывают на противень, смазанный маслом, и запекают в духовке.

Требования к качеству:.

Поверхность изделия без трещин. Консистенция рыхлая, однородная, сочная. Вкус и запах, свойственные отварной рыбе.

Температура подачи 60-65 С. 

Технологическая карта №

Наименование блюда: Омлет натуральный.

Выход готового блюда: ясли - 80г, сад – 80г.

	Наимено-вание продукта
	Масса, г
	Химический состав, г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Яйцо 1 шт

Молоко

Масло сл.
	47

50

3
	41

50

3
	5,64

1,63

0,01


	5,36

1,76

2,38


	0,23

2,20

0,01
	73,9

32,1

22,3


Краткое описание технологического процесса:

Яйца смешивают с молоком, добавляют соль, слегка взбивают до тех пор, пока на поверхности не появится пена. Омлет жарят на противне, смазанном маслом, с толстым дном, обеспечивающим постепенный равномерный прогрев яичной массы. Противень хорошо разогреть и вылить в него омлетную смесь. Вначале омлет жарят при небольшом нагреве, до образования лёгкой мягкой корочки, затем дожаривают в: жарочном шкафу 8-10 минут при температуре 180-200 С. При подаче нарезают на порционные куски.

Отпуск блюда сразу после приготовления.

Требования к качеству.

Цвет светло-жёлтый. Консистенция пышная, нежная, пористая, упругая. Вкус и запах, свойственные набору продуктов. Толщина слоя готового блюда не более 2,5-3 см.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Омлет с зелёным горошком.

Выход готового блюда: ясли - 100г, сад – 100г.

	Наимено-вание продукта
	Масса, г
	Химический состав, г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Яйцо 1 шт

Молоко

Масло сл.
Горошек зел.
	47

50

3

35
	41

50

3

20
	5,64

1,63

0,01

1,7
	5,36

1,76

2,38

-
	0,23

2,20

0,01

3,6
	73,9

32,1

22,3

21,8


Краткое описание технологического процесса:

Яйца смешивают с молоком, добавляют соль, выливают на противень, смазанный маслом, и запекают в духовке при температуре 200 С.

Консервированный зелёный горошек кипятят в собственном соку 2-3 минуты, затем отвар сливают, а горошек заправляют кусочком сливочного масла. На тарелку кладут порционный омлет, к нему добавляют горошек, заправленный сливочным маслом.

Требования к качеству.

Цвет светло-жёлтый. Консистенция пышная, нежная, пористая, упругая. Вкус и запах, свойственные набору продуктов. Толщина слоя готового блюда не более 2,5-3 см.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Каша пшенная.

Выход готового блюда: ясли - 200г, сад – 200г.

	Наимено-вание продукта
	Масса, г
	Химический состав, г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Пшено

Сахар

Масло сл.


	30

5

5


	30

5

5


	2,52

-

0,02


	0,69

-

3,97


	19,63

4,94

0,02


	97,2

20,3

37,1




Краткое описание технологического процесса:

В кипящее молоко или молоко с водой добавляют соль, сахар, всыпают подготовленную крупу и варят кашу до готовности при слабом кипении.

Требования к качеству.

Зерна крупы хорошо разварены. Консистенция нежная. Цвет светло-жёлтый. Вкус и запах, свойственные набору продуктов, без признаков подгорелой каши, комков и засохших плёнок.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Салат из свеклы.

Выход готового блюда: ясли - 40г, сад – 50г.

	Наиме-нование продук-та
	Масса, г
	Химический состав, г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Свекла

Огурец солён.

Масло растит.


	50/60

20

3


	40/50

18

3
	0,60/0,72

0,16

-
	-

-

-


	4,42/5,30

0,41

-
	20,6/24,7

2,3

26,5


Краткое описание технологического процесса:

Свеклу варят в котле, охлаждают, очищают, нарубают соломкой или ломтиками, добавляют очищенный солёный огурец, нарезанный соломкой, заправляют подсолнечным маслом. Салат можно приготовить также с клюквенным или лимонным соком.

Требования к качеству.

Овощи должны сохранять соответствующую форму нарезки. Консистенция свеклы мягкая. Вкус, запах и цвет салата должен соответствовать входящим в него продуктам.

Основное условие – использование высококачественного сырья.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Салат из тёртой моркови с сахаром.

Выход готового блюда: ясли - 50г, сад – 50г.

	Наимено-вание продукта
	Масса, г
	Химический состав, г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Морковь

Сахар

Масло растит.


	55

5

3
	44

5

3
	0,57

-

-


	-

-

2,84


	4,07

4,94

-


	19

20,3

26,5




Краткое описание технологического процесса:

Сырую очищенную морковь нарезают соломкой или пропускают через протирочную машину, заправляют сахаром и выкладывают горкой.

Требования к качеству.

Цвет оранжевый, запах и вкус моркови. Консистенция сочная.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Салат из квашеной капусты.

Выход готового блюда: ясли - 40г, сад – 50г.

	Наиме-нование продук-та
	Масса, г
	Химический состав, г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Капуста

Масло растит.


	40

3
	28

3
	
	
	
	


Краткое описание технологического процесса:

Квашеную капусту перебирают, отжимают, измельчают. Очень кислую капусту промывают охлаждённой кипячёной водой, откидывают на сито. Яблоки моют, ошпаривают, очищают, удаляют семенное гнездо, нарезают тонкими мелкими ломтиками и сразу же соединяют с капустой. Заправляют растительным маслом.

Температура подачи 14 С.

Требования к качеству.

Салат уложен горкой, нарезка капусты мелкая, произвольная, яблок – тонкими мелкими ломтиками. Капуста хрустящая. Вкус кисловатый, в меру солёный.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Каша геркулесовая.

Выход готового блюда: ясли – 200г, сад – 200г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Геркулес

Молоко

Сахар

Масло


	20

150

5

5


	20

150

5

5


	1,82

4,89

-

0,02


	1,20

5,28

-

3,97


	12,20

6,61

4,94

0,02


	68,6

96,3

20,3

37,1




Краткое описание технологического процесса:

В кипящую подсоленную воду всыпать подготовленную крупу и варить, помешивая, при слабом кипении в течении 10 минут. Затем добавить кипяченное молоко, сахар и варить до готовности. В готовую кашу при раздаче добавить сливочное масло.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Каша рисовая.

Выход готового блюда: ясли – 200г, сад – 200г.

	Наимено-вание продукта
	Масса, г
	Химический состав, г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Рис

Молоко

Сахар

Масло сл.


	30

150

5

5


	30

150

5

5


	1,94

4,89

-

0,02
	0,28

5,28

-

3,97
	21,83

6,61

4,94

0,02
	100,0

96,3

20,3

37,1


Краткое описание технологического процесса:

В кипящую воду кладут соль, сахар, подготовленную крупу и варят (15-20 мин.), добавляют горячее молоко и варят, периодически помешивая, до готовности.

Требования к качеству.

Зерна крупы полностью набухшие, хорошо разварены. Консистенция нежная, слегка расплывается. Цвет белый. Вкус и запах, свойственные набору продуктов, без признаков подгорелой каши, комков и засохших плёнок.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Каша пшеничная.

Выход готового блюда: ясли – 200г, сад – 200г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Крупа пшеничная

Молоко

Сахар

Масло сл.


	30

150

5

5


	30

150

5

5


	2,93

4,89

-

0,02


	0,39

5,28

-

3,97


	20,52

6,61

4,94

0,02


	99,8

96,3

20,3

37,1




.

.Краткое описание технологического процесса:

Крупу засыпают в кипящую воду и варят 20-30 минут, после чего лишнюю воду сливают, добавляют кипящее молоко, соль, сахар и варят кашу до загустения. Затем варят на медленном огне 3-5 минут или упаривают на водяной бане при закрытой крышке. При отпуске заправляют растопленным сливочным маслом.

Требования к качеству.

Конститенция текучая, однородная, зерна мягкие. Цвет соответствует виду крупы. Не допускаются посторонние запахи и привкусы.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Каша манная.

Выход готового блюда: ясли – 200г, сад – 200г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Крупа манная

Молоко

Сахар

Масло сл.
	25

150

5

5


	25

150

5

5


	2,38

4,89

-

0,02


	0,19

5,28

-

3,97


	17,59

6,61

4,94

0,02


	83,6

96,3

20,3

37,1




Краткое описание технологического процесса:

Манную крупу просеивают, прокаливают на медленном огне. Всыпают струей в кипящее молоко и при беспрерывном перемешивании варят до готовности. За 2 - 3 минуты до готовности добавляют сахар, соль, масло.

Требования к качеству:
Конститенция жидкая, цвет белый.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Каша ячневая.

Выход готового блюда: ясли – 200г, сад – 200г.

	Наиме-нование

продукта 
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Крупа ячневая

Молоко

Сахар

Масло сл.
	30

150

5

5


	30

150

5

5


	2,00

4,89

-

0,02


	0,41

5,28

-

3,97


	20,30

6,61

4,94

0,02


	95,3

96,3

20,3

37,1




Краткое описание технологического процесса:

Крупу засыпают в кипящую воду и варят 20-30 минут, после чего лишнюю воду сливают, добавляют кипящее молоко, соль, сахар и варят кашу до загустения. Затем варят на медленном огне 3-5 минут или упаривают на водяной бане при закрытой крышке. При отпуске заправляют растопленным сливочным маслом.

Требования к качеству.

Конститенция текучая, однородная, зерна мягкие. Цвет соответствует виду крупы. Не допускаются посторонние запахи и привкусы.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Чай с молоком.

Выход готового блюда: ясли – 150г, сад – 150г.

	Наименование продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Чай

Молоко

Сахар


	0,2

100

15


	0,2

100

15


	0,04

3,26

-


	-

3,52

-


	0,01

4,41

14,83


	0,20

64,2

60,9




Краткое описание технологического процесса:

Посуду ополаскивают горячей водой, засыпают чайную заварку, заливают кипятком, настаивают 5 – 10 минут. После отстаивания напиток процеживают, сливают в другую посуду, кладут сахар, добавляют молоко. Температура подачи 650С. В летний период чай можно использовать как прохладительный напиток. Температура подачи 140С.

Требования к качеству.

Аромат и вкус напитка характерен для сорта чая. Непрозрачная жидкость без осадка. Вкус сладкий с привкусом молока.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Каша пшено – рисовая.

Выход готового блюда: ясли – 200г, сад – 200г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Крупа пшенная

Крупа рисовая

Молоко

Сахар

Масло сл.
	15

15

150

5

5
	15

15

150

5

5


	1,26

0,97

4,89

-

0,02
	0,35

0,14

5,28

-

3,97
	9,81

10,92

6,61

4,94

0,02
	48,6

50,1

96,3

20,3

37,1


Краткое описание технологического процесса:

Крупу перебирают, промывают водой несколько раз, пшено ошпаривают. Крупы сначала варят отдельно, закладывая в кипящую воду. Пшено отваривают 15 минут, воду сливают. Рис отваривают до полуготовности. Крупы соединяют , заливают теплым молоком, добавляют сахар, соль, доводят до кипения. Варят при слабом кипении до поглощения жидкости крупой. Затем емкость ставят на водяную баню или в пароварочный шкаф, и доводят кашу до готовности. Температура подачи 650С. При подаче каша заправляется растопленным сливочным маслом.

Требования к качеству.

Консистенция растекающаяся, однородная, зерна полностью набухшие, мягкие. Цвет белый с кремовым оттенком. Не допускаются посторонние запахи, привкусы, в том числе и пригорелой каши.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Чай с соком.

Выход готового блюда: ясли – 150г, сад – 150г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Чай

Сок

Сахар


	0,2

150

15


	0,2

150

15


	0,04

0,9

-


	-

-

-


	0,01

19,81

14,83


	0,20

84,9

60,9




Краткое описание технологического процесса:

Посуду ополаскивают горячей водой, засыпают чайную заварку, заливают кипятком, настаивают 5 – 10 минут. После отстаивания напиток процеживают, сливают в другую посуду, кладут сахар, добавляют сок и разливают.

Требования к качеству.

Аромат и вкус напитка характерен для сорта чая. Приобретает привкус сока. Прозрачен.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Каша «Дружба».

Выход готового блюда: ясли – 200г, сад – 200г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Крупа гречневаяКрупа пшенная

Крупа рисовая

Молоко

Сахар

Масло сл.
	10

10

10

150

5

5
	10

10

10

150

5

5
	0,88

0,84

0,65

4,89

-

0,02
	0,23

0,23

0,09

5,28

-

3,97
	6,34

6,54

7,28

6,61

4,94

0,02
	31,7

32,4

33,4

96,3

20,3

37,1


Краткое описание технологического процесса:
Крупу перебирают, промывают водой несколько раз, пшено ошпаривают. Крупы сначала варят отдельно, закладывая в кипящую воду. Пшено отваривают 15 минут, воду сливают. Рис и гречку отваривают до полуготовности. Рис детям до 1,5 года протирают. Крупы соединяют, заливают теплым молоком, добавляют сахар, соль, доводят до кипения. Варят при слабом кипении до поглощения жидкости крупой. Затем доводят кашу до готовности на водяной бане.

Требования к качеству.

Конститенция однородная, зерна полностью набухшие, мягкие. Не допускаются посторонние запахи и привкусы.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Батон с маслом, сыром.

Выход готового блюда: ясли – 35г, сад – 35г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Батон

Масло сл.

Сыр


	35

10

10


	35

10

10


	2,41

0,05

1,92


	0,23

7,93

2,71


	16,7

0,05

0,34


	80,5

74,2

34,5




Технологическая карта№

Наименование блюда: Хлеб ржаной.

Выход готового блюда: ясли – 35г, сад – 35г.

	Наименование продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Хлеб ржаной
	35


	35


	1,69


	0,29


	14,08


	67,4




Технологическая карта№

Наименование блюда: Макароны отварные, яйцо.

Выход готового блюда: ясли – 200г, сад – 200г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Макароны

Масло сл.

Яйцо 1/2


	35

5

20
	35

5

16
	3,27

0,02

2,40
	0,29

3,97

2,28
	24,93

0,02

0,10
	118,4

37,1

31,4


Краткое описание технологического процесса:

Макароны перебрать, разломить на небольшие кусочки и опустить в кипящую подсоленную воду. Когда вода закипит, слить ее. Макароны сполоснуть холодной водой, снова залить кипятком и, помешивая вилкой, варить до мягкости на медленном огне (около 15 минут). Готовые макароны откинуть на дуршлаг, промыть горячей водой. Переложить в емкость добавить сливочное масло.

Требования к качеству.

Макароны мягкие, не слипшиеся. 

Технологическая карта №

Наименование блюда: Чай с лимоном.

Выход готового блюда: ясли – 150г, сад – 150г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Чай

Сахар

Лимон


	0,2

15


	0,2

15


	0,04

-


	-

-


	0,01

14,83


	0,20

60,9




Краткое описание технологического процесса:

Посуду ополаскивают горячей водой, засыпают чайную заварку, заливают кипятком, настаивают 5 – 10 минут, добавляют сахар, ломтики лимона. Дают отстояться и разливают.

Требования к качеству.

Аромат и вкус, характерные для сорта чая. Напиток имеет привкус лимона. Прозрачный. Цвет коричневый. Если чай не прозрачен и тускло – коричневого цвета, значит, он неправильно заварен.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Рагу овощное с яйцом.

Выход готового блюда: ясли – 200г, сад – 200г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Картофель

Капуста

Морковь

Молоко

Яйцо

Масло раст.


	100

100

15

100

12

5


	60

60

13

100

12

5


	1,40

1,76

0,15

3,26

1,44

-


	-

-

-

3,52

1,37

4,74


	19,00

4,42

1,11

4,41

0,01

-


	83,6

25,3

5,2

64,2

18,8

44,1




Краткое описание технологического процесса:

Очищенные картофель, морковь нарезают дольками (или кубиками),раздельно припускают. Капусту отваривают в подкисленной воде. Припущенные овощи заливают соусом, тушат 15-20 минут. Для приготовления соуса муку пассируют, разводят горячей водой (молоком), проваривают 5-10 минут. Незадолго до конца тушения в овощи положить сметану, масло, рубленное яйцо. Перед подачей на стол рагу посыпать мелко нарезанной зеленью.

Требования к качеству.

Овощи должны сохранять форму нарезки. Вкус и запах, характерные для тушенных овощей.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Рыбные биточки.

Выход готового блюда: ясли – 70г, сад – 70г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Рыба

Хлеб пш.

Яйцо

Молоко

Масло сл.


	110

5

12

10

3


	80

5

12

10

3


	18,39

0,34

1,44

0,33

0,01


	0,4

0,03

1,37

0,35

2,38


	-

2,39

0,01

0,44

0,01


	79,1

11,5

18,8

6,4

22,3




Краткое описание технологического процесса:

Филе рыбы без кожи и костей нарезают на куски, измельчают на мясорубке, второй раз пропускают через мясорубку вместе с замоченным в воде и отжатым черствым пшеничным хлебом высшего сорта, добавляют соль, сливочное масло, сырые яйца. Все тщательно перемешивают, отбивают. Из рыбной котлетной массы формируют котлеты. Изделия укладывают в один ряд в сотейник, смазанный маслом, добавляют процеженный рыбный бульон и припускают до готовности в течение 20-30 минут при закрытой крышке или варят на пару. Температура подачи 65°С.

Требования к качеству.

Внешний вид: изделие имеет круглую или яйцевидную приплюснутую форму, заостренную с одной стороны, без трещин. Конститенция однородная, рыхлая сочная. Цвет белый с сероватым оттенком. Не допускаются посторонние привкусы, запах и привкус кислого хлеба.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Картофельное пюре.

Выход готового блюда: ясли – 100г, сад – 100г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Картофель

Молоко

Масло сл.


	150

30

5


	70

30

5


	2,1

0,98

0,02


	-

1,06

3,97


	28,5

1,32

0,02


	125,4

19,3

37,1




Краткое описание технологического процесса:

Очищенный картофель укладывают в посуду, солят, заливают горячей водой, чтобы она покрыла картофель на 1 см. Доводят до кипения и варят при слабом кипении до готовности. Горячий вареный картофель обсушивают, пропускают через протирочную машину. Температура картофеля должна быть не менее 80°С.

В горячую картофельную массу добавляют в 2-3 приема горячее кипяченое молоко, сливочное масло. Смесь прогревают, взбивая, на водяной бане пори температуре 100°С в течение 5-7 минут. Температура подачи 65°С.

Требования к качеству.

Конститенция густая, пышная, однородная масса, без комочков не протертого картофеля. Цвет от кремового до белого, без темных включений. Вкус слегка соленый, нежный. С ароматом молока и масла. Не допускается запах подгорелого молока.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Капуста тушенная.

Выход готового блюда: ясли – 100г, сад – 100г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Капуста

Морковь

Мука пш.

Масло сл.

Молоко


	150

12

1

5

100


	100

10

1

5

100


	2,64

0,12

0,09

0,02

3,26


	-

-

0,01

3,97

3,52


	6,63

0,89

0,70

0,02

4,41


	37,9

4,2

3,3

37,1

64,2




Краткое описание технологического процесса:

Капусту нарезают шашками или соломкой, варят в кипящей подсоленной воде 5-10 минут, затем отвар сливают, в капусту добавляют сливочное (растительное) масло и тушат до готовности.

Требования к качеству.

Консистенция капусты мягкая. Цвет желтовато-белый. Вкус и запах, свойственные тушеной капусте с ароматом сливочного масла.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Селедочный паштет.

Выход готового блюда: ясли – 100г, сад – 100г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Сельдь

Молоко

Масло раст.

Яйцо


	35

10

2

12


	20

10

2

12


	5,86

0,33

-

1,44


	0,13

0,35

1,90

1,37


	-

0,44

-

0,01


	25,2

6,4

17,6

18,8




Краткое описание технологического процесса:

Обработанная, вымоченная сельдь нарезается кусочками и пропускается через мясорубку вместе с вареным яйцом, вымоченным пшеничным хлебом, хорошо перемешать добавить растительное масло.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Творожный пудинг со сладкой подливой.

Выход готового блюда: ясли – 200г, сад – 200г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Крупа манная

Творог

Молоко

Яйцо

Сахар
	10

100

50

15

10


	10

100

50

15

10


	0,95

14,40

1,63

1,8

-


	0,07

17,10

1,76

1,71

-


	7,04

0,98

2,20

0,07

9,89


	33,4

222,1

32,1

23,6

40,6




Краткое описание технологического процесса:

В протертый творог добавляют яичные желтки, растертые с сахаром, манную крупу, молоко. Все перемешивают. Белки взбивают и, осторожно помешивая, сверху вниз вводят в массу, выкладывают ее слоем 3 см в противни или формы, смазанные маслом. Поверхность смазывают сметаной. Запекают в жарочном шкафу при температуре 250°С в течение 15 минут, затем 15-20 минут в камере при температуре 200°С. Готовность определяют по изменению плотности.

Требования к качеству.

Порции имеют правильную, недеформированную форму. Конститенция пышная, нежная. Вкус входящих в рецептуру продуктов. 

Технологическая карта №

Наименование блюда: Вареники ленивые с маслом.

Выход готового блюда: ясли – 200г, сад – 200г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Творог

Масло сл.

Мука пш.

Сахар

Яйцо


	100

8

20

8

20


	100

8

20

8

20


	14,40

0,04

1,87

-

2,40


	17,10

6,35

0,20

-

2,28


	0,98

0,04

13,99

7,91

0,10


	222,1

59,3

66,9

32,4

31,4




Краткое описание технологического процесса:

В протертый творог вводят муку, соль, сахар, сырые яйца. Замешивают тесто. Раскатывают пластом толщиной 10-12 мм, нарезают на полоски шириной 25 мм, а затем на кусочки прямоугольной или треугольной формы, или ромба. Отваривают небольшими партиями в кипящей подсоленной воде в течение 5 минут (соотношение вареников и воды 1:5).Поливают растопленным маслом. Температура подачи 65°С.

Требования к качеству.

Вареники сохраняют форму, сочные, мягкие, белые, без посторонних привкусов и запахов.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Оладьи со сладкой подливой.

Выход готового блюда: ясли – 150г, сад – 150г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Мука пш.

Молоко

Яйцо 1/4

Сахар

Дрожжи

Масло раст.
	60

30

10

5

2

6


	60

30

10

5

2

6


	5,61

0,98

1,20

-

0,26

-


	0,61

1,06

1,14

-

0,06

5,69


	41,97

1,32

0,05

4,94

-

-


	200,8

19,3

15,7

20,3

-

52,9




Краткое описание технологического процесса:

Дрожжи развести теплым молоком, добавить соль, сахар, сырое яйцо, тщательно перемешать, всыпать муку, вымесить до образования однородной массы, поставить в теплое место, в процессе брожения 2-3 раза тесто следует обминать. Готовое тесто увеличивается в объеме в 2-3 раза. Оладьи пекут на хорошо прогретых чугунных сковородах, смазывая поверхность кусочком шпика, наколотого на вилку, или растительным маслом. Подают оладьи с повидлом по 3 штуки на порцию. Температура подачи 65°С.

Требования к качеству.

Изделия имеют пышную структуру, толщиной не более 6 мм, золотистый цвет, приятный вкус без лишней кислоты. Мякиш пористый, пропеченный.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Кефир с сахаром.

Выход готового блюда: ясли - 150г, сад – 150г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Кефир

Сахар


	145

5


	145

5


	4,870

-


	4,830

-


	6,100

4,94


	87,900

20,3




Технологическая карта №

Наименование блюда: Фрукты.

Выход готового блюда: ясли - 250г, сад – 350г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Яблоки

Бананы

Груши


	317/417

300/400

275/375


	250/350

250/350

250/350


	1,360/

1,790

1,29/

1,72

0,94/

1,28
	-

-

-

-

-

-
	31,960/

42,040

35,91/

47,88

30,69/

41,85
	136,600/

179,700

152,4/

203,2

129,8/

177


Технологическая карта №

Наименование блюда: Макароны отварные.

Выход готового блюда: ясли – 200г, сад – 200г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Макароны

Масло сл.
	35

5


	35

5


	3,27

0,02


	0,29

3,97


	24,93

0,02


	118,4

37,1




Краткое описание технологического процесса:

Макароны перебрать, разломить на небольшие кусочки и опустить в кипящую подсоленную воду. Когда вода закипит, слить ее. Макароны сполоснуть холодной водой, снова залить кипятком и, помешивая вилкой, варить до мягкости на медленном огне (около 15 минут). Готовые макароны откинуть на дуршлаг, промыть горячей водой. Переложить в емкость добавить сливочное масло.

Требования к качеству.

Макароны мягкие, не слипшиеся. 

Технологическая карта №

Наименование блюда: Компот из сухофруктов.

Выход готового блюда: ясли – 150г, сад – 150г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Сухие фрукты

Сахар


	15

15


	15

15


	0,48

-


	-

-


	10,29

14,83


	44,1

60,9




Краткое описание технологического процесса:

Сушеные фрукты перебрать, промыть; яблоки и груши нарезать на части. Фрукты заложить в кипящую воду ,соблюдая необходимую последовательность, к концу варки добавить сахар. Время варки сухофруктов: груш – 1-2 часа; яблок – 20-30 минут; чернослива, кураги, изюма – 10-20 минут. 

Требования к качеству.

Отвар прозрачный. Плоды и ягоды целые, сварены до готовности, пропитаны отваром. Цвет от светло - до темно-коричневого. Вкус приятно-сладкий или кисло-сладкий. Запах, свойственный набору продуктов, со специфическим ароматом вареных сухофруктов. 

Технологическая карта №

Наименование блюда: Суфле из печени.

Выход готового блюда: ясли – 70г, сад – 70г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Печень

Лук репч.

Масло сл.

Яйцо ¼

Хлеб пш.


	110

10

3

10

10


	80

8

3

8

10


	19,85

0,20

0,01

1,20

0,69


	4,45

-

2,38

1,14

0,06


	3,23

0,89

0,01

0,05

4,77


	136,1

4,5

22,3

15,7

23,0




Краткое описание технологического процесса:

Печень замочить в течении 10 минут в холодной воде, освободить от пленок, вырезать желчные протоки и отварить. Отварную печень пропустить 2 раза через мясорубку. Добавить яичные желтки, вымоченный пшеничный хлеб, лук, сливочное масло, перемешать. Затем добавить взбитые в пену яичные белки, соль и тщательно перемешать. Массу выложить на противень, смазанный маслом, и запечь в духовом шкафу при температуре 220-230°С в течение 15-20 минут.

Требования к качеству.

Консистенция нежная, рыхлая, однородная. Поверхность ровная. Цвет серовато-коричневый. Вкус и запах, свойственные отварной печени.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Суп молочный овощной.

Выход готового блюда: ясли – 150г, сад – 150г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Картофель

Капуста

Морковь

Лук репч.

Масло сл.

Молоко

Зел. горош.


	100

90

10

5

5

100

10


	70

70

8

4

5

100

10


	1,40

1,58

0,10

0,10

0,02

3,26

0,49


	-

-

-

-

3,97

3,52

-


	19,00

3,98

0,74

0,45

0,02

4,41

1,03


	83,6

22,8

3,5

2,2

37,1

64,2

6,2




Краткое описание технологического процесса:

Вымытую и очищенную морковь нарезать соломкой, тушить ее в кастрюле с небольшим количеством бульона, под крышкой в течение 10 минут, добавить нашинкованную белокочанную капусту, нарезанный мелкими кубиками картофель, зеленый горошек, пассированный лук, залить горячим молоком и варить до готовности.

Требования к качеству.

Конститенция кореньев картофеля, капусты мягкая, форма нарезки сохранена. Вкус в меру соленый. С ароматом свежих овощей, зелени.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Салат морковно-яблочный.

Выход готового блюда: ясли – 50г, сад – 50г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Морковь

Яблоки

Сахар

Масло раст.


	25

25

5

3


	20

20

5

3


	0,26

0,11

-

-


	-

-

-

2,84


	1,85

2,52

4,94

-


	8,6

10,8 

20,3

26,5




Краткое описание технологического процесса:

Яблоки вымыть, очистить и нарезать соломкой; морковь вымыть, очистить, натереть на крупной терке, соединить с яблоками, добавить сахар, растительное масло и осторожно перемешать. 

Требования к качеству.

Нарезка моркови и яблок аккуратная, сохранившая форму. Окраска не изменилась. Вкус сладкий, свойственный входящим в салат продуктам. Консистенция сочная.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Котлета рыбная.

Выход готового блюда: ясли – 70г, сад – 70г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Рыба

Хлеб пш.

Масло раст.

Молоко

Яйцо


	110

10

5

10

12


	80

10

5

10

10


	18,39

0,69

-

0,33

1,44


	0,4

0,06

4,74

0,35

1,37


	-

4,77

-

0,44

0,01


	79,1

23,0

44,1

6,4

18,8




Краткое описание технологического процесса:

Рыбу, очищенную от кожи и костей, нарезанную кусочками, пропустить через мясорубку вместе с хлебом, размоченным в молоке, добавить яйцо, соль и хорошо взбить венчиком. Из массы сформировать котлеты и жарить на раскаленной сковороде. После обжаривания котлет с двух сторон на среднем огне в сковороду добавить 3-4 столовые ложки воды, накрыть крышкой и на небольшом огне тушить их до готовности. 

Требования к качеству.

Внешний вид: изделие имеет круглую или заостренную приплюснутую форму, заостренную с одной стороны, без трещин. Консистенция однородная, рыхлая, сочная. Цвет белый с сероватым оттенком. Не допускаются посторонние привкусы, запах привкус кислого хлеба.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Печенье.

Выход готового блюда: ясли – 10г, сад – 10г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Печенье
	10
	10
	0,94
	1,00
	6,84
	41,2


Технологическая карта №

Наименование блюда: Молоко.

Выход готового блюда: ясли – 150г, сад – 150г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Молоко
	150
	150
	4,89
	5,28
	6,61
	96,3


Технологическая карта №

Наименование блюда: Батон.

Выход готового блюда: ясли – 35г, сад – 35г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Батон
	35
	35
	2,41
	0,23
	16,7
	80,5


Технологическая карта №

Наименование блюда: Ватрушка с повидлом.

Выход готового блюда: ясли – 60г, сад – 60г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Мука пш.

Сахар

Масло сл.

Яйцо ¼ Дрожжи

Повидло


	40

5

3

10

2

15


	40

5

3

8

2

15


	3,74

-

0,01

1,20

0,26

0,05


	0,41

-

2,38

1,14

0,06

-


	27,98

4,94

0,01

0,05

-

9,13


	133,8

20,3

22,3

15,7

-

37,7




Краткое описание технологического процесса:

Дрожжевое тесто, приготовленное опарным способом, выкладывают на подпыленный мукой стол. Отрезают кусок массой 1-1,5 кг, закатывают его в жгут и делят на кусочки массой 46г. Укладывают их швом вниз на лист, смазанный маслом, дают неполную расстойку, а затем деревянным пестиком диаметром 5 см делают в них углубления, которые заполняют начинкой по 30г. После полной расстойки ватрушки выпекают при температуре 230-240°С в течение 6-8 минут.

Требования к качеству.

Форма ватрушек круглая, хорошо сохранена. Поверхность глянцевая. Цвет корочки золотистый, до светло-коричневого. Вкус сладкий, в меру соленый. С ароматом, свойственным виду повидла.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Булочка с изюмом.

Выход готового блюда: ясли – 60г, сад – 60г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Мука пш.

Сахар

Масло р.

Яйцо ¼ Дрожжи

Изюм


	30

5

5

10

2

15


	30

5

5

8

2

15


	2,80

-

-

1,20

0,26

0,37


	0,31

-

4,74

1,14

0,06

-


	20,98

4,94

-

0,05

-

9,15


	100,4

20,3

44,1                                                                                                       

15,7

-

39,0




Краткое описание технологического процесса:

В дрожжевое тесто для пирожков, приготовленное безопарным способом, слабой консистенции, добавить изюм, перемешать и раскатать на смазанном растительным маслом столе в жгут и порционировать на куски. Кусочки теста сформировать в шарики, разложить на смазанные растительным маслом столы на расстоянии 4-5 см один от другого. После 20-30 минут расстойки уложить на смазанный маслом противень на расстоянии 2-3 см один от другого и выпекать при температуре 240-250°С в течение 20-25 минут.

Требования к качеству.

Внешний вид: булочка овальной или округлой формы. Цвет корочки золотисто-румяный. Вкус, свойственный данному виду начинки. Консистенция пышная.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Гренка.

Выход готового блюда: ясли – 35г, сад – 35г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Хлеб пш.

Сахар

Масло р.

Яйцо ¼ 

Молоко


	35

5

7

10

30


	35

5

7

8

30


	2,41

-

-

1,20

0,98


	0,23

-

6,64

1,14

1,06


	16,7

4,94

-

0,05

1,32


	80,5

20,3

61,7

15,7

19,3




Краткое описание технологического процесса:

Батоны пшеничного хлеба очистить от корок, нарезать тонкими (3-5 мм) ломтиками по 3-4 на порцию, смочить в смеси молока с яичными желтками и поджарить на сливочном масле. Положить на кондитерский лист, сверху залить взбитыми в пену яичными белками и запечь в духовке при средней температуре. Температура подачи 65°С.

Требования к качеству.

Гренки аккуратно нарезаны, хрустящие, цвет белый.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Батон с повидлом.

Выход готового блюда: ясли – 45г, сад – 45г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Батон

Повидло
	35

15


	35

15


	2,41

0,05


	0,23

-


	16,7

9,13


	80,5

37,7




Технологическая карта №

Наименование блюда: Пирожок с капустой, яйцом.

Выход готового блюда: ясли – 60г, сад – 60г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Капуста

Яйцо1/4

Масло сл.

Мука пш.

Дрожжи


	50

10

2

40

2


	40

8

2

40

2


	0,88

1,20

0,01

3,74

0,26


	-

1,14

1,59

0,41

0,06


	2,21

0,05

0,01

27,98

-


	12,6

15,7

14,8

133,8

-




Краткое описание технологического процесса:

Дрожжи развести в молоке, подогретом до температуры 

30-35°С, добавить сахар, пшеничную муку, предварительно просеянную, замесить тесто и поставить его в теплое место на 2,5-3 часа, за это время дважды обмять. Подготовленную капусту порубить, отварить в подсоленной воде, откинуть на дуршлаг, затем обжарить до испарения влаги, после чего смешать со сваренными вкрутую и нарубленными яйцами. Хорошо подошедшее тесто раскатывают тонким слоем, с помощью стакана нарезают на кружки, на каждый из которых положить фарш, края соединить, пирожки положить на смазанный маслом противень и выпекать в духовом шкафу.

Требования к качеству.

Внешний вид: пирожки овальной формы, ровные. Цвет корочки золотисто-румяный, до светло-коричневого. Вкус, свойственный данному виду начинки.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Суп овощной со сметаной.

Выход готового блюда: ясли – 150г, сад – 150г.

	Наименова-ние продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Капуста

Картофель

Лук репч.

Морковь

Зел. Горошек

Масло сл.

Сметана


	20

53

10

10

10

3

15


	16

40

8

8

9

3

15


	0,35

0,74

0,20

0,10

0,49

0,01

0,43


	-

-

-

-

-

2,38

4,27


	0,88

10,07

0,89

0,74

1,03

0,01

0,36


	5,1

44,3

4,5

3,5

6,2

22,3

43,0




Краткое описание технологического процесса:

В кипящий бульон кладут нашинкованную соломкой капусту, доводят до кипения, закладывают нарезанный брусочками картофель, припущенные с маслом морковь и лук. Варят 15 минут, добавляют зеленый горошек, соль. За 3 минуты до готовности вводят сметану, зелень, доводят до кипения.

Требования к качеству.

Цвет блесток жира на поверхности бледно-оранжевый, консистенция кореньев, картофеля, капусты мягкая, форма нарезки сохранена. Вкус в меру соленый. С ароматом свежих овощей, зелени.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Тефтели мясные со смет.подл.

Выход готового блюда: ясли – 80г, сад – 80г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Мясо

Хлеб пш.

Лук репч.

Молоко

Мука пш.

Масло сл.

Масло р.


	90

10

5

15

2

5

3


	63

10

4

15

2

5

3


	17,10

0,69

0,10

0,49

0,19

0,02

-


	8,50

0,06

-

0,53

0,02

3,97

2,84


	-

4,77

0,45

0,66

1,40

0,02

-


	149,2

23,0

2,2

9,6

6,7

37,1

26,5




Краткое описание технологического процесса:

Из приготовленной котлетной массы, в которую добавлен измельченный лук, делают шарики, панируют в муке, слегка обжаривают, помещают в неглубокую посуду, добавляют немного бульона и тушат в духовом шкафу в течении 30 минут.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Голубцы ленивые со сметаной.

Выход готового блюда: ясли – 150г, сад – 150г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Мясо

Капуста

Рис

Лук репч.

Масло р.

Масло сл.

Сметана


	90

120

10

5

3

7

10


	63

96

10

4

3

7

10


	17,10

2,11

0,65

0,10

-

0,03

0,29


	8,50

-

0,09

-

2,84

5,55

2,85


	-

5,3

7,28

0,45

-

0,03

0,24


	149,2

30,4

33,4

2,2

26,5

51,9

28,7




Краткое описание технологического процесса:

Мясо пропускают через мясорубку и припускают. Рисовую крупу перебирают, промывают и варят сливным способом до полуготовности. Репчатый лук мелко рубят, пассируют, соединяют с мясом и рисом, добавляют соль, перемешивают. Капусту нарезают тонкой соломкой, закладывают в кипящую подсоленную воду, варят до полуготовности, перекладывают в дуршлаг, дают стечь отвару. Подготовленную капусту соединяют с мясом, рисом и луком, перемешивают, добавляют бульон, томаты и тушат 30-40 мин. За 5-10 минут до готовности вводят разведенную мучную пассировку. В конце тушения добавляют сметану и доводят блюдо до кипения.

Требования к качеству.

Консистенция капусты мягкая, фарш сочный. Вкус и запах, свойственные тушеной капусте и мясу.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Компот из яблок.

Выход готового блюда: ясли – 150г, сад – 150г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Яблоки

Сахар


	30

15


	25

15


	0,13

-


	-

-


	3,02

14,83


	12,9

60,9




Краткое описание технологического процесса:

Перед варкой все плоды нужно перебрать, освободить от плодоножек, промыть в проточной воде. Плотную кожицу срезать острым ножом, удалить сердцевину, нарезать и положить в кипящую воду с сахаром. Варить компот нужно на слабом огне до мягкости заложенных плодов.

Требования к качеству.

Цвет от светло- до темно-коричневого. Вкус приятно-сладкий или кисло-сладкий. Плоды мягкие, пропитаны отваром.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Компот из изюма.

Выход готового блюда: ясли – 150г, сад – 150г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Изюм

Сахар


	15

15


	15

15


	0,37

-


	-

-


	9,15

14,83


	39,0

60,9




Краткое описание технологического процесса:

Перед варкой все плоды нужно перебрать, освободить от плодоножек и промыть. Изюм заложить в кипящую воду. Время варки изюма 10-20 минут.

Требования к качеству.

Отвар прозрачный. Ягоды целые, сварены до готовности, пропитаны отваром. Цвет от светло - до темно-коричневого цвета. Вкус приятно-сладкий. Запах, свойственный набору продуктов, со специфическим ароматом вареного изюма.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Салат из свежей моркови.

Выход готового блюда: ясли – 60г, сад – 60г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Морковь

Сахар

Масло р.


	50

3

2


	40

3

2


	0,52

-

-


	-

-

1,90


	3,70

2,97

-


	17,3

12,2

17,6




Краткое описание технологического процесса:

Сырую очищенную морковь нарезают соломкой или пропускают через протирочную машину, заправляют сахаром и выкладывают горкой. 

Требования к качеству.

Цвет оранжевый. Запах и вкус моркови. Консистенция сочная.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Компот витаминный.

Выход готового блюда: ясли – 150г, сад – 150г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Сухие фр.

Шиповник

Сахар


	20

10

15


	18

10

15


	0,65

0,32

-


	-

-

-


	13,72

6,86

14,83


	58,9

29,4

60,9




Краткое описание технологического процесса:

Сушеные фрукты перебрать, промыть, освободить от плодоножек; яблоки и груши нарезать на части. Фрукты и шиповник заложить в кипящую воду, соблюдая необходимую последовательность. К концу варки добавить сахар. Время варки сухофруктов: груш – 1-2 часа; яблок – 20-30 минут; изюма, кураги - 10-20 минут.

Требования к качеству.

Отвар прозрачный. Плоды и ягоды целые, сварены до готовности, пропитаны отваром. Цвет от светло- до темно-коричневого цвета. Вкус приятно-сладкий или кисло-сладкий. Запах, свойственный набору продуктов, со специфическим ароматом вареных сухофруктов.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Компот из кураги.

Выход готового блюда: ясли – 150г, сад – 150г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Курага

Сахар


	15

15


	15

15


	0,48

-


	-

-


	10,29

14,83


	44,1

60,9




Краткое описание технологического процесса:

Перед варкой все плоды перебрать, освободить от плодоножек и промыть. Курагу заложить в кипящую воду. Время варки кураги 10-20 минут.

Требования к качеству.

Отвар прозрачный. Ягоды сварены до готовности, пропитаны отваром. Отвар светло-коричневого цвета. Вкус приятно-сладкий. Запах, свойственный набору продуктов, со специфическим ароматом вареной кураги.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Рассольник со сметаной .

Выход готового блюда: ясли – 150г, сад – 150г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Картофель

Морковь

Огурцы сол.

Лук репч.

Кр. перловая

Масло сл.

Масло раст.

Сметана


	50

10

10

5

5

3

2

15


	35

8

9

4

5

3

2

15


	0,70

0,10

0,08

0,10

0,32

0,01

-

0,43


	-

-

-

-

0,06

2,38

1,90

4,27


	9,50

0,74

0,20

0,45

3,42

0,01

-

0,36


	41,8

3,5

1,2

2,2

15,8

22,3

17,6

43,0




Краткое описание технологического процесса:

Картофель очистить, помыть, нарезать кубиками. Очищенные и вымытые морковь и лук мелко шинкуют и пассируют. Соленые огурцы очищают от кожицы и припускают. Подготовленные овощи соединяют с предварительно сваренной до готовности и промытой в горячей воде перловой крупой, заливают горячим бульоном и варят до готовности. Перед снятием с огня добавляют сметану.

Требования к качеству.

Цвет блесток жира на поверхности бледно-оранжевый. Консистенция кореньев и картофеля мягкая, форма нарезки сохранена, крупа хорошо набухла, но не разварена. Вкус в меру соленый.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Кнели мясные.

Выход готового блюда: ясли – 70г, сад – 70г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Мясо

Рис

Молоко

Масло сл.


	90

24

7

5


	78

22

7

5


	17,10

1,03

0,23

0,02


	8,50

0,23

0,25

3,97


	-

17,46

0,31

0,02


	149,2

80,1

4,5

37,1




Краткое описание технологического процесса:

Зачищенное мясо измельчают, смешивают с остывшей рисовой вязкой кашей. Вновь дважды пропускают через мясорубку. Затем массу взбивают, постепенно добавляя молоко и растопленное сливочное масло. В конце взбивания солят. Кусочек хорошо взбитой кнельной массы не тонет в горячей воде. Готовую массу разделывают на кнели по 20-25 г, раскладывают в один ряд в емкости, смазанные сливочным маслом. Варят на пару 15-20 минут или припускают с добавлением воды при закрытой крышке в течение 10-12 минут – до готовности. Отпускают кнели с гарниром и сливочным маслом. Температура подачи 65°С.

Требования к качеству.

Кнели должны сохранить форму, быть без трещин. Вкус в меру соленый. Консистенция сочная, пышная, нежная, на разрезе однородная.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Суп картофельный с фрикадельками со сметаной.

Выход готового блюда: ясли – 150г, сад – 150г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Мясо

Яйцо

Масло сл.

Картофель

Лук репч.

Морковь

Сметана
	90

6

3

100

5

10

15


	63

5

3

70

4

8

15


	17,10

0,72

0,01

1,40

0,10

0,10

0,43


	8,50

0,68

2,38

-

-

-

4,27


	-

0,03

0,01

19,00

0,45

0,74

0,36


	149,2

9,4

22,3

83,6

2,2

3,5

43,0




Краткое описание технологического процесса:

Картофель нарезают кубиками или дольками, коренья и лук – мелкими кубиками. Морковь и репчатый лук пассируют. В кипящую воду закладывают картофель, доводят до кипения, добавляют пассированные овощи и варят 15-20 минут. В конце варки вводят соль. Из готового мясного фарша разделывают фрикадельки небольшими шариками и варят в бульоне 8-10 минут.

Требования к качеству.

Жидкая часть супа прозрачна, с бесцветной мутью. Часть картофеля может быть разварена. Консистенция овощей мягкая. Фрикадельки в форме шариков одинакового размера, не развалившиеся, сочные. Запах и вкус, свойственные набору продуктов.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Морковь тушенная в молоке.

Выход готового блюда: ясли – 100г, сад – 100г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Морковь

Молоко

Сахар

Мука пш.

Масло сл.


	80

40

5

1

3


	65

40

5

1

3


	0,83

1,30

-

0,09

0,01


	-

1,41

-

0,01

2,38


	5,92

1,76

4,94

0,70

0,01


	27,7

25,7

20,3

3,3

22,3




Краткое описание технологического процесса:

Очищенную морковь нарезать небольшими кубиками, положить в кастрюлю, залить водой до верхнего уровня моркови, плотно закрыть крышкой и поставить на слабый огонь, тушить до полуготовности. Затем добавить 40 мл молока, сахар, муку, разведенную в 20 мл молока, хорошо размешать и продолжать тушить до готовности. В готовую морковь положить масло.

Требования к качеству.

Морковь должна сохранять форму нарезки, цвет оранжевый. Запах и вкус, свойственные набору продуктов.

Овощные блюда и гарниры готовят перед раздачей и не подвергают длительному хранению, так как при хранении теряется их пищевая ценность, ухудшается вкус и внешний вид.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Свекольник со сметаной.

Выход готового блюда: ясли – 150г, сад – 150г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Свекла

Картофель

Морковь

Лук репч.

Масло сл.

Сметана


	64

46

10

5

5

15


	51

34

8

4

5

15


	0,77

0,64

0,10

0,10

0,02

0,43


	-

-

-

-

3,97

4,27


	5,65

8,74

0,74

0,45

0,02

0,36


	26,3

38,4

3,5

2,2

37,1

43,0




Краткое описание технологического процесса:

Свеклу отваривают целиком в кожуре, охлаждают, чистят, шинкуют соломкой. Картофель очищают, нарезают брусочками. Морковь шинкуют тонкой соломкой, лук репчатый – полукольцами. Морковь и лук пассируют при температуре 110°С, затем припускают с добавлением бульона. В кипящий бульон закладывают пассированные морковь и лук, варят 10 минут. Затем кладут свеклу, варят до готовности. За 5 минут до готовности вводят соль, сахар. В готовый свекольник добавляют сметану и доводят до кипения.

Требования к качеству.

На поверхности свекольника блестки жира. Овощи сохранили форму нарезки. Цвет жидкой части от ярко- до темно-малинового. Вкус сладковатый. Приятный запах припущенных кореньев, лука. Консистенция свеклы слегка хрустящая.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Жаркое по-домашнему.

Выход готового блюда: ясли – 200г, сад – 200г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Мясо

Картофель

Лук репч.

Томат-паста

Масло сл.

Масло раст.


	90

152

15

5

7

3


	78

114

12

5

7

3


	17,10

2,13

0,3

0,20

0,03

-


	8,50

-

-

-

5,55

2,84


	-

28,88

1,34

0,88

0,03

-


	149,2

127,1

6,7

4,5

51,9

26,5




Краткое описание технологического процесса:

Мясо нарезают кусочками по 30-40 г и обжаривают до образования корочки. Картофель и лук нарезают дольками или крупными кубиками и обжаривают до готовности. Подготовленное мясо и овощи кладут в кастрюлю слоями так, чтобы сверху и снизу мяса были овощи, добавляют томат-пасту, заливают бульоном до уровня овощей, закрывают крышкой и тушат в течение 20 минут до готовности.

Требования к качеству.

Цвет мяса темно-красный (с томатом). Консистенция мягкая. Вкус и запах овощей. Куски мяса сохранили форму нарезки. Овощи мягкие, цвет коричневый, форма нарезки сохранена.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Суп крестьянский со сметаной.

Выход готового блюда: ясли – 150г, сад – 150г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Картофель

Капуста

Морковь

Пшено

Масло раст.

Сметана


	50

30

10

8

3

15


	21

24

8

8

3

15


	0,70

0,53

0,10

0,67

-

0,43


	-

-

-

0,18

2,84

4,27


	9,50

1,33

0,74

5,23

-

0,36


	41,8

7,6

3,5

25,9

26,5

43,0




Краткое описание технологического процесса:

Нашинкованную капусту и нарезанный дольками картофель опустить в кипящий бульон и варить на слабом огне, через 15-20 минут добавить спассерованные морковь и петрушку и отваренное до полуготовности пшено. Перед окончанием варки добавить сметану. Подают с мелко нарезанной зеленью.

Требования к качеству.

Крупа хорошо набухла, но не разварена, коренья, лук и картофель сохранили форму нарезки, мягкие. На поверхности блестки жира. Бульон полупрозрачный. Вкус без горечи, в меру соленый. С ароматом овощей и зелени.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Сельдь рубленная с луком.

Выход готового блюда: ясли – 150г, сад – 150г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Сельдь

Лук репч.

Масло раст.


	25

5

3


	12

4

3


	4,18

0,10

-


	0,09

-

2,84


	-

0,45

-


	18,0

2,2

26,5




Краткое описание технологического процесса:

Сельдь моют, потрошат (удаляют внутренности), снимают кожу, отделяют от хребтовой кости мякоть; затем ее кладут на 2-3 часа в холодную кипяченую воду. После вымачивания удаляют реберные кости и нарезают филе сельди на кусочки. Нарезанный мелкими колечками и ошпаренный кипятком репчатый лук добавляют к сельди, заправляют растительным маслом. Сельдь можно посыпать мелкорубленым зеленым луком.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Борщ со сметаной.

Выход готового блюда: ясли – 150г, сад – 150г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Картофель

Капуста

Свекла

Морковь

Лук репч.

Масло сл.

Сметана


	60

50

30

10

5

5

15


	40

40

24

8

4

5

15


	0,84

0,88

0,36

0,10

0,10

0,02

0,43


	-

-

-

-

-

3,97

4,27


	11,40

2,21

2,65

0,74

0,45

0,02

0,36


	50,2

12,6

12,4

3,5

2,2

37,1

43,0




Краткое описание технологического процесса:

В кипящий бульон закладывают нашинкованную свежую капусту, доводят до кипения, затем добавляют нарезанный брусочками картофель. Варят 10-15 минут. Вареную свеклу нарезают соломкой или ломтиками, пассируют, кладут в борщ с пассированными овощами. Борщ заправляют пассированной мукой, разведенной бульоном. Отпускают со сметаной.

Требования к качеству.

На поверхности борща блестки жира и мелко нарезанная зелень. Овощи сохранили форму нарезки. Цвет жидкой части от ярко- до темно-малинового. Вкус сладковатый. Приятный запах припущенных кореньев, лука. Не допускается запах сырой свеклы и пареных овощей.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Салат из свежей капусты и моркови.

Выход готового блюда: ясли – 50г, сад – 50г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Капуста

Морковь

Сахар

Масло раст.


	53

6

3

3


	42

5

3

3


	0,93

0,06

-

-


	-

-

-

2,84


	2,34

0,44

2,97

-


	13,4

2,1

12,2

26,5




Краткое описание технологического процесса:

Капусту шинкуют тонкой соломкой, морковь натирают или тоже шинкуют, кладут в эмалированную кастрюлю, добавляют соль и перетирают деревянным пестиком до выделения сока. Затем заправляют сахаром, растительным маслом, хорошо перемешивают и выносят на раздачу.

Требования к качеству.

Нарезка овощей аккуратная, сохранившая форму. Окраска овощей не изменилась. Вкус кисло-сладкий, свойственный входящим в салат продуктам, в меру соленый.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Щи со сметаной.

Выход готового блюда: ясли – 150г, сад – 150г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Капуста

Картофель

Лук репч.

Морковь

Помидоры

Мука пш.

Масло сл.

Масло раст.

Сметана


	70

60

10

10

21

2

3

3

15


	65

40

8

8

18

2

3

3

15


	1,23

0,84

0,20

0,10

0,17

0,19

0,01

-

0,43


	-

-

-

-

-

0,02

2,38

2,84

4,27


	3,09

11,40

0,89

0,74

0,68

1,40

0,01

-

0,36


	17,7

50,2

4,5

3,5

3,5

6,7

22,3

26,5

43,0




Краткое описание технологического процесса:

Капусту, морковь шинкуют соломкой. Морковь припускают с маслом и небольшим количеством отвара или бульона до полуготовности. Нашинкованный лук бланшируют и слегка пассируют на масле. В кипящий отвар или бульон кладут капусту, доводят до кипения, добавляют припущенные коренья, лук и продолжают варку 20-30 минут. За 15-20 минут до готовности щи солят и добавляют в них помидоры без кожицы, нарезанные дольками, подсушенную муку, разведенную отваром или бульоном, и варят до готовности. В конце варки добавляют сметану, доводят до кипения.

Требования к качеству.

Вкус в меру соленый. Бульон матово-бесцветный, жир – светло-желтый. Консистенция кореньев, капусты – мягкая. Нарезка овощей равномерная. Запах приятный. 
Технологическая карта №

Наименование блюда: Салат из соленых огурцов.

Выход готового блюда: ясли – 50г, сад – 50г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Огурцы сол.

Лук репч.

Масло раст.


	50

5

3


	45

4

3


	0,40

0,10

-


	-

-

2,84


	1,02

0,45

-


	5,8

2,2

26,5




Краткое описание технологического процесса:

Огурцы вымыть, осушить, нарезать соломкой и перемешать с мелко нарезанным луком, полить растительным маслом. Не солить.

Требования к качеству.

Овощи имеют соответствующую форму нарезки. Вкус, запах, и цвет соответствуют входящим в салат продуктам.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Суп с клёцками со сметаной.

Выход готового блюда: ясли – 150г, сад – 150г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Картофель

Морковь

Лук репч.

Масло сл.

Мука пш.

Яйцо

Сметана


	50

10

5

3

10

10

15


	38

8

4

3

10

8

15


	0,70

0,10

0,10

0,01

0,94

1,20

0,43


	-

-

-

2,38

0,10

1,14

4,27


	9,50

0,74

0,45

0,01

7,00

0,05

0,36


	41,8

3,5

2,2

22,3

33,5

15,7

43,0




Краткое описание технологического процесса:

В кипящий бульон кладут картофель, нарезанный кубиками или дольками, варят до полуготовности. Через 10-15 минут вводят нарезанную кубиками припущенную с маслом морковь и репчатый лук. Готовый картофельный суп заправляют клецками.

Клецки. Яйцо смешивают с остуженным бульоном или водой и постепенно всыпают просеянную пшеничную муку. Тесто не должно быть крутым. Клецки опускают чайной ложкой в кипящий суп небольшими кусочками.

Требования к качеству.

Клецки не разваренные, бульон прозрачный. Цвет серовато-коричневый. Вкус и запах, свойственные набору продуктов.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Суп гороховый со сметаной.

Выход готового блюда: ясли – 150г, сад – 150г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Горох сухой
Картофель

Морковь

Лук репч.

Масло сл.
	25

40

10

5

3
	25

24

8

4

3
	2,34
0,56
0,10

0,10

0,01
	0,21
-
-
-

2,38
	17,81
7,60
0,74
0,45

0,01
	84,5
33,4
3,5
2,2

22,3


Краткое описание технологического процесса:

Горох перебрать, промыть, залить холодной водой, добавить репчатый лук, морковь, натертую на крупной терке, картофель, и при закрытой крышке варить на медленном огне до готовности (примерно 2-2,5 часа). В готовый суп положить масло, сметану.
Требования к качеству.
Овощи должны сохранять форму нарезки. Консистенция гороха и овощей мягкая; цвет супа – желтый, слегка мутноватый. Вкус и запах, свойственные бульону, гороху.
Технологическая карта №

Наименование блюда: Рисово-мясной пудинг со смет.

Выход готового блюда: ясли – 170г, сад – 170г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Рис
Молоко

Яйцо ¼

Мясо
Лук репч.

Масло сл.

Сметана

Мука пш.

Масло раст.


	20

50

20

90

15

7

5

3

3


	20

50

16

56

12

7

5

3

3


	1,29
1,63
2,40
17,10
0,30
0,03
0,14
0,28

-

	0,19
1,76
2,28
8,50
-
5,55
1,42
0,03

2,84

	14,55
2,20
0,10
-
1,34
0,03
0,12
2,10

-

	66,8
32,1
31,4
149,2
6,7
51,9
14,3
10,0

26,5



Краткое описание технологического процесса:
Мясо пропускают через мясорубку. Рис отваривают на молоке. Лук мелко нарезать. Мясной фарш соединяют c яйцом, рисом, луком. Добавляют муку, масло сливочное. Все перемешивают. Выкладывают в противень или в форму, смазанные маслом. Поверхность смазывают сметаной. Запекают в жарочном шкафу при температуре 250ºС в течение 15 минут, затем 15-20 минут в камере при температуре 200ºС. Готовность определяют по изменению плотности.
Технологическая карта №

Наименование блюда: Ежики в томатно-смет. соусе.

Выход готового блюда: ясли – 170г, сад – 170г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Мясо
Рис

Яйцо

Лук репч.

Томат

Масло сл.

Морковь

Мука пш.

Сметана


	110

15

12
10

3

7

20
3
5

	77

15

10
8

3

7

16
3
5

	20,9
0,97
1,44
0,20
0,02
0,03
0,21
0,28
0,14


	10,39
0,14
1,37
-
-
5,55
-
0,03
1,42

	-
10,92
0,01
0,89
0,10
0,03
1,48
2,10
0,12

	182,4
50,1
18,8
4,5
0,5
51,9
6,9
10,0
14,3



Краткое описание технологического процесса:
Мясо, зачищенное от грубой соединительной ткани, пропускают через мясорубку. Рис отваривают. Мясной фарш соединяют с рисом и яйцом, перемешивают и формируют ежики в виде шариков по 2-3 штуки на порцию, кладут в посуду, заливают бульоном и тушат 10-15 минут.
Технологическая карта №

Наименование блюда: Компот из чернослива.

Выход готового блюда: ясли – 150г, сад – 150г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Чернослив
Сахар


	15

15


	15

15


	0,51
-


	-
-


	9,31
14,83


	40,3
60,9




Краткое описание технологического процесса:

Перед варкой все плоды перебрать, освободить от плодоножек и промыть. Чернослив заложить в кипящую воду. Время варки чернослива 10-20 минут.

Требования к качеству.

Отвар прозрачный. Ягоды сварены до готовности, пропитаны отваром. Отвар светло-коричневого цвета. Вкус приятно-сладкий. Запах, свойственный набору продуктов, со специфическим ароматом вареного чернослива.

Технологическая карта №
Наименование блюда: Картофельно-мясная запеканка со сметанной подливой.
Выход готового блюда: ясли – 200г, сад – 200г.
	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Калл

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Картофель

Молоко

Яйцо ¼

Мясо отвар.

Лук репч.

Масло сл.

Подлива

Сметана
Мука пш.

Масло раст.


	200

50

12
110

15

8

10

5

4


	170

50

10
70

12

8

10

5

4


	2,80
1,63
1,44
20,9
0,3
0,04
0,29
0,47
-

	-
1,76
1,37
10,39
-
6,35
2,85
0,05
3,79

	38,00
2,20
0,01
-
1,34
0,04
0,24
3,50
-

	167,2
32,1
18,8
182,4
6,7
59,3
28,7
16,7
35,3



Краткое описание технологического процесса:

Говядину варят, охлаждают, нарезают на кусочки и пропускают через мясорубку. Репчатый лук мелко режут и пассируют, зелень укропа шинкуют, соединяют с мясом и луком, перемешивают. Картофель варят, сливают, обсушивают и протирают в горячем виде. В протертый картофель, охлажденный до 50°, вводят сырые яйца, молоко, массу перемешивают с добавлением фарша и укладывают на противень смазанный маслом и запекают в жарочном шкафу при температуре 140° до образования румяной корочки.
Технологическая карта №

Наименование блюда: Морковно-картофельное пюре.

Выход готового блюда: ясли – 130г, сад – 130г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Морковь

Картофель

Молоко

Масло сл.


	112

50

40

4


	89

35

40

4


	1,16
0,70
1,30
0,02

	-
-
1,41
3,17

	8,29
9,50
1,76
0,02

	38,8
41,8
25,7
29,7



Краткое описание технологического процесса:
Очищенные морковь и картофель варят по отдельности и протирают горячими, в пюре вводят горячее молоко и сливочное масло, взбивают до пышной массы.

Требования к качеству.

Консистенция однородная, без кусочков непротертых овощей, пышная, цвет – светло-розовый, вкус и запах овощей с ароматом молока и сливочного масла. Не допускается запах подгорелого молока.
Технологическая карта №

Наименование блюда: Овощи тушеные с мясом.

Выход готового блюда: ясли – 170г, сад – 170г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Мясо

Картофель
Морковь

Лук репч.
Капуста

Зел.горошек

Молоко

Масло сл.


	90
70

60

10

60

20

50

5


	56
49

48

8

42

18

50

5


	17,10
0,98
0,62
0,20
1,06
0,98
1,63
0,02

	8,50
-
-
-
-
-
1,76
3,97

	-
13,30
4,44
0,89
2,65
2,06
2,20
0,02

	149,2
58,5
20,8
4,5
15,2
12,4
32,1
37,1



Краткое описание технологического процесса:
Очищенный картофель и морковь нарезают кубиками и припускают по отдельности, зеленый горошек прогревают. Для соуса муку пассируют на растительном масле, разводят кипяченным горячим молоком, проваривают 20 минут, солят. Припущенные овощи заправляют соусом на растительном масле, варят еще 10 минут.
Требования к качеству.

Форма нарезки картофеля и моркови кубиком, вкус и запах припущенных овощей и молочного соуса на растительном масле.

Технологическая карта №

Наименование блюда: Салат свекольный с зеленым горошком.

Выход готового блюда: ясли – 50г, сад – 50г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Свекла

Зел. горошек

Масло раст.


	50
40

2

	41
38
2

	0,60
1,95
-

	-
-
1,90

	4,42
4,12
-

	20,6
24,9
17,6



Краткое описание технологического процесса:
Свеклу сварить в кожуре, охладить, очистить и натереть на мелкой терке, добавить зеленый горошек, растительное масло и тщательно перемешать.
Требования к качеству.
Салат уложен в тарелку горкой. Консистенция мягкая. Салат имеет аромат, свойственный вареной свекле, зеленому горошку.
Технологическая карта №

Наименование блюда: Суп кудрявый со сметаной.

Выход готового блюда: ясли – 150г, сад – 150г.

	Наимено-вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Картофель
Морковь

Лук репч.

Яйцо

Масло сл.


	70/100
10

10

12

4/5


	48/78
8

8

10

4/5


	0,98/
1,40
0,10
0,10
1,44
0,02/
0,02
	-
-
-
1,37
3,17/

3,97

	13,30/
19,0

0,74

0,37
0,06
0,02/
0,02

	58,5/
83,6

3,5

2,0
18,8
29,7/
37,1



Краткое описание технологического процесса:
В кипящий бульон кладут картофель, нарезанный кубиками дольками, варят до полуготовности. Через 

10-15 минут вводят нарезанную кубиками припущенную с маслом морковь и репчатый лук.
Требования к качеству.

Нарезка овощей аккуратная, сохранившая форму. Консистенция кореньев мягкая. Вкус без горечи, в меру соленый.
Технологическая карта №

Наименование блюда: Салат из свежих огурцов.

Выход готового блюда: ясли – 70г, сад – 80г.

	Наимено-

вание продукта
	Масса,г
	Химический состав,г
	Ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Огурцы свеж.
Масло раст.

Лук репч.


	45/55

5

5


	28/38

5

5


	0,36
0,10
-


	-
-
4,77


	0,92
0,45
-


	5,2
2,2
44,1




Краткое описание технологического процесса:
Огурцы и лук репчатый нарезать кубиками. Добавить соль по вкусу и растительное масло и аккуратно перемешать.
Требования к качеству.
Огурцы и лук сохранили форму нарезки. Аромат свойственный набору продуктов.

