Технологическая карта № 1‌
 

САЛАТЫ

Наименование изделия: Салат витаминный
Номер рецептуры: 1

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под об. ред. Перевалова А. Я., Уральский региональный центр питания, г. Пермь, 2012 г.


 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

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

	Капуста белокочанная
	22,5
	18,0
	30
	24

	Яблоки свежие
	12,6
	9,0
	16,8
	12

	Морковь
	14,4
	11,7
	19,2
	15,6

	Сахар
	2,3
	2,3
	3
	3

	Масло растительное
	4,5
	4,5
	6
	6

	Лимонная кислота
	0,05
	0,05
	0,06
	0,06

	Вода для разведения лимонной кислоты
	2,3
	2,3
	3
	3

	Выход
	 
	45
	 
	60



 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	 
	Брутто, г
	Нетто, г

	Капуста белокочанная
	50
	40

	Яблоки свежие
	28
	20

	Морковь
	32
	26

	Сахар
	5
	5

	Масло растительное
	10
	10

	Лимонная кислота
	0,1
	0,1

	Вода для разведения лимонной кислоты
	5
	5

	Выход
	 
	100



 

Химический состав данного блюда на 100 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	1,14
	10,1
	 
	10,63
	140
	14,91


Химический состав данного блюда на 60 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,68
	6,06
	 
	6,38
	84
	8,95


Химический состав данного блюда на 45 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,51
	4,55
	 
	4,78
	63
	6,71



 

Технология приготовления: Капусту шинкуют тонкой соломкой (1,5×15 мм), кладут в эмалированную кастрюлю, добавляют соль и перетирают деревянным пестиком. Морковь чистят, моют, ошпаривают, натирают на терке тонкой соломкой. Яблоки моют,
ошпаривают, очищают от кожицы, удаляют сердцевину, шинкуют соломкой (2×15 мм), взбрызгивают раствором лимонной кислотой, чтобы не потемнели.

Овощи и яблоки соединяют в эмалированной посуде, заправляют растительным маслом, сахаром, хорошо перемешивают и выносят на раздачу.

Температура подачи: 14°С.
Срок реализации: не более 1 часа с момента приготовления.
Требования к качеству: нарезка овощей аккуратная, сохранившаяся. Окраска овощей и яблок не изменилась. Аромат и вкус кисло-сладкий, свойственный входящим в салат продуктам, в меру соленый.
Технологическая карта № 2 Наименование изделия: Винегрет овощной Номер рецептуры: 90
Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под об. Ред. Перевалова А. Я., Уральский региональный центр питания, г. Пермь, 2012 г.


 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

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

	Картофель
	13,2
	10
	17,64
	13,2

	Свекла
	8,6
	6,8
	11,4
	9

	Морковь
	5,9
	4,5
	7,8
	6

	Огурцы соленые
	13,5
	13,5
	22,8
	18

	Лук репчатый
	8,1
	6,8
	10,8
	9

	Масло растительное
	4,5
	4,5
	6
	6

	Выход
	 
	45
	 
	60



 

Химический состав данного блюда на 45 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,57
	4,59
	 
	3,3
	57,13
	0,74


Химический состав данного блюда на 60 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,76
	6,12
	 
	4,4
	76,17
	0,98



 

Технология приготовления: Свеклу варят в кожуре или запекают в жарочном шкафу до готовности, охлаждают, нарезают ломтиками толщиной 2×10 мм. Картофель очищают, нарезают ломтиками 2×10 мм, заливают (1/4 объёма) кипящей водой, закрывают крышкой и припускают до готовности (7 мин), отвар сливают, охлаждают. Морковь очищают, нарезают и припускают (отдельно от картофеля), отвар сливают, охлаждают. Огурцы очищают от кожицы и семян, нарезают ломтиками 1×6 мм. Лук репчатый нарезают мелкими кубиками (рубят), бланшируют (ошпаривают). Картофель и морковь можно отварить в целом виде очищенными по отдельности, затем охладить и мелко нарезать. Овощи соединяют, заправляют нерафинированным растительным маслом, йодированной солью, хорошо перемешивают и готовый винегрет выносят на раздачу. Чтобы свекла не окрашивала другие овощи, ее заправляют отдельно, затем соединяют с овощами. Огурцы соленые можно заменить капустой квашеной полностью или частично. Капусту перебирают, мелко рубят. Если капуста кислая – промывают до рубки охлажденной кипяченой водой, откидывают на сите.
Температура подачи: 14°С.
Срок реализации: не более 1 часа с момента приготовления.
Требования к качеству: овощи аккуратно нарезаны, нарезка сохранилась, цвет и запах соответствуют виду овощей. Вкус в меру соленый. Винегрет уложен горкой. Консистенция вареных овощей – мягкая, сырых – слегка хрустящая.
 

 

Технологическая карта № 3
 

Наименование изделия: Салат из квашеной капусты с луком
Номер рецептуры: 58

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под об. Ред. Перевалова А. Я., Уральский региональный центр питания, г. Пермь, 2012 г.


 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

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

	Квашеная капуста
	52,2
	36,5
	69,6
	48,6

	Лук репчатый
	5,4
	4,5
	7,2
	6

	Масло растительное
	4,5
	4,5
	6
	6

	Выход
	 
	45
	 
	60



 

Химический состав данного блюда на 45 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,72
	4,55
	 
	1,46
	50,69
	8,54


Химический состав данного блюда на 60 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,96
	6,06
	 
	1,95
	67,58
	11,38



 

Технология приготовления. Квашеную капусту отжимают, перебирают, измельчают, добавляют нашинкованный (рубка) бланшированный репчатый лук и заправляют растительным маслом. Очень кислую капусту промывают охлажденной кипяченой водой, откидывают на сито, отжимают
Температура подачи: 14°С.
Срок реализации: не более 1 часа с момента приготовления.
Требования к качеству. Салат уложен горкой, нарезка капусты мелкая, произвольная. Консистенция капусты хрустящая, лука слегка хрустящая. Вкус кисловатый, в меру соленый, с ароматом капусты, лука.
 

 

Технологическая карта № 4
 

Наименование изделия: Салат из моркови с зеленым горошком
Номер рецептуры: 71

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под об. Ред. Перевалова А. Я., Уральский региональный центр питания, г. Пермь, 2012 г.


 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Морковь
	35
	28

	Масса припущенной моркови
	 
	25,5

	Горошек зеленый
	31
	20

	Масло растительное
	5
	5

	Выход с маслом
	 
	50



 

Химический состав данного блюда на 50 гр:

	 
	 
	Пищевые веществ
	а
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г Э
	нерг. ценность, ккал

	0,98
	5,05
	3,27
	66,21
	2,69



 

Технология приготовления: Морковь очищают, моют, ошпаривают, нарезают мелкими кубиками, припускают, охлаждают. Зеленый горошек доводят до кипения в собственном соку и охлаждают. Морковь и охлажденный до 14(С горошек соединяют и заправляют растительным маслом.
Температура подачи: 14(С.
Срок реализации: не более 1 часа с момента приготовления.
Требования к качеству: Салат уложен горкой. Морковь и горошек сохранили форму. Консистенция овощей мягкая. Вкус и аромат свойственный виду овощей, входящих в салат.
Технологическая карта № 5
Наименование изделия: Салат из репчатого лука
Номер рецептуры: 11

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.

-М.: ДеЛи принт, 2012.


 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

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

	Лук репчатый
	53,6
	42,8
	71,4
	57

	Масло растительное
	2,7
	2,7
	3,6
	3,6

	Выход
	 
	45
	 
	60



 

Химический состав данного блюда на 45 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,6
	2,78
	 
	3,5
	41,45
	4,28


Химический состав данного блюда на 60 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,8
	3,71
	 
	4,67
	55,26
	5,7



 

Технология приготовления. Очищенный лук шинкуют мелкой соломкой, бланшируют кипятком, откидывают на дуршлаг, дают воде стечь.
Перед подачей заправляют солью и растительным маслом.

Требования к качеству. Внешний вид: лук нашинкован мелкой соломкой, заправлен растительным маслом. Консистенция: сочная. Цвет: свойственная сорту лука. Вкус: бланшированного лука в сочетании с растительным маслом. Запах: репчатого лука и растительного масла.
Технологическая карта № 6
Наименование изделия: Салат из свежих огурцов
Номер рецептуры: 16

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под об. Ред. Перевалова А. Я., Уральский региональный центр питания, г. Пермь, 2012 г.


 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

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

	Огурцы свежие
	51,3
	41
	68,4
	54,6

	Масло растительное
	4,5
	4,5
	6
	6

	Выход
	 
	45
	 
	60



 

	
 

Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Огурцы свежие
	114
	91

	Масло растительное
	10
	10

	Выход:
	 
	100



 

Химический состав данного 100 гр. блюда:

	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,73
	10,1
	 
	2,28
	102,64
	4,55


Химический состав данного блюда на 60 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,44
	6,06
	 
	1,37
	61,58
	2,73


Химический состав данного блюда на 45 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,33
	4,55
	 
	1,03
	46,19
	2,05



 

Технология приготовления: Огурцы моют, ошпаривают, при наличии грубой кожицы очищают, нарезают тонкими кружками или мелкими кубиками, заправляют солью и растительным маслом.
Температура подачи: 14°С.
Срок реализации: не более 1 часа с момента приготовления
Требования к качеству. Огурцы уложены горкой, сохраняют форму нарезки. Вкус и аромат, свойственные свежим огурцам.
 

 

Технологическая карта № 7
 

Наименование изделия: Салат из свежих помидоров
Номер рецептуры: 21

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под об. Ред. Перевалова А. Я., Уральский региональный центр питания, г. Пермь, 2012 г.


 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

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

	Помидоры свежие
	48,6
	41,0
	64,8
	54,6

	Масло растительное
	4,5
	4,5
	6
	6

	Выход
	 
	45
	 
	60



 

	
 

Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Помидоры свежие
	108
	91

	Масло растительное
	10
	10

	Выход:
	 
	100



 

Химический состав данного 100 гр. блюда:

	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

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

	1
	10,2
	 
	3,46
	111,74
	20,48


Химический состав данного блюда на 60 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,6
	6,12
	 
	2,08
	67,04
	12,29


Химический состав данного блюда на 45 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,45
	4,59
	 
	1,56
	50,28
	9,22



 

Технология приготовления: Помидоры промывают, ошпаривают, вырезают плодоножку, нарезают тонкими ломтиками, заправляют солью и растительным маслом.
Температура подачи: 14○С.
Срок реализации: не более 1 часа с момента приготовления
Требования к качеству. Помидоры нарезаны дольками, сохранили сочность и форму, в меру соленые.
 

 

Технологическая карта № 8
 

Наименование изделия: Салат из свежих помидоров и огурцов
Номер рецептуры: 18

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под об. ред. Перевалова А. Я., Уральский региональный центр питания, г. Пермь, 2012 г.


 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

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

	Помидоры свежие
	25,7
	21,6
	34,2
	28,8

	Огурцы свежие
	19,8
	15,8
	26,4
	21

	Лук зелёный
	6,8
	5,4
	9
	7,2

	или репчатый лук
	6,3
	5,4
	8,4
	7,2

	Масло растительное
	2,25
	2,25
	3
	3

	Выход
	 
	45
	 
	60



 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Помидоры свежие
	57
	48

	Огурцы свежие
	44
	35

	Лук зелёный
	15
	12

	или репчатый лук
	14
	12

	Масло растительное
	5
	5

	Выход
	 
	100



 

Химический состав данного блюда на 100 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,96
	5,14
	 
	3,08
	63,77
	13,37


Химический состав данного блюда на 60 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,58
	3,08
	 
	1,85
	38,26
	8,02


Химический состав данного блюда на 45 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,43
	2,31
	 
	1,39
	28,7
	6,02



 

Технология приготовления: Подготовленные помидоры и очищенные от кожицы режут тонкими ломтиками, лук репчатый - кольцами, зеленый лук шинкуют. Овощи смешивают, заправляют йодированной солью и растительным маслом.
Температура подачи: 14○С.
Срок реализации: не более 1 часа с момента приготовления
Требования к качеству. Помидоры и огурцы нарезаны тонкими ломтиками, лук репчатый полукольцами, лук зелёный шинкованный. Консистенция помидоров, огурцов – упругая, сочная. Цвет помидоров – красный, розовый. Огурцов неочищенных – белый с зелёной
каймой, очищенных -белый. Вкус свойственный овощам в сочетании с луком и растительным маслом, умеренно солёный; запах свежих помидоров, свежих огурцов и лука в сочетании с растительным маслом.

 

 

Технологическая карта № 9
 

Наименование изделия: Салат из свежих помидоров с перцем
Номер рецептуры: 20

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под об. ред. Перевалова А. Я., Уральский региональный центр питания, г. Пермь, 2012 г.


 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

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

	Помидоры
	31,5
	27
	42
	36

	Лук зелёный
	6,3
	4,95
	8,4
	6,6

	Перец сладкий
	12,15
	9
	16,2
	12

	Масло растительное
	4,5
	4,5
	6
	6

	Выход
	 
	45
	 
	60



 

Химический состав данного блюда на 45 гр:

	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,48
	4,55
	 
	1,62
	50,27
	22,30


Химический состав данного блюда на 60 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,64
	6,06
	 
	2,17
	67,02
	29,74



 

Технология приготовления: Помидоры и перец моют, ошпаривают, вырезают плодоножки. Лук промывают проточной водой. Помидоры нарезают тонкими ломтиками, перец – соломкой, зелёный лук шинкуют. Овощи смешивают, заправляют йодированной солью и растительным маслом.
Температура подачи: 14оС.
Срок реализации: не более 1 часа с момента приготовления.
Требования к качеству: овощи тонко нарезаны, форма нарезки сохранена. Вкус, цвет и запах соответствуют используемым продуктам.
 

 

Технологическая карта № 10
 Наименование изделия: Салат из свеклы Номер рецептуры: 33
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.

–М.: ДеЛи принт, 2012.


 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

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

	Свекла
	54,8
	42,81
	73
	571

	Масло растительное
	2,7
	2,7
	3,6
	3,6

	Выход
	 
	45
	 
	60


1 – Масса отварной очищенной свеклы

 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	 
	Брутто, г
	Нетто, г

	Свекла
	1216
	9501

	Масло растительное
	60
	60

	Выход
	 
	1000



 

Химический состав данного блюда со сметаной на 1000 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	14,25
	60,89
	 
	83,6
	939
	95



 

Химический состав данного блюда со сметаной на 45 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,65
	2,74
	 
	3,77
	42,26
	4,28


Химический состав данного блюда с соусом молочным на 60 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,86
	3,65
	 
	5,02
	56,34
	5,7



 

Технология приготовления. Отваренную очищенную свеклу нарезают мелкой соломкой. При отпуске свеклу заправляют растительным маслом.
Требования к качеству. Внешний вид: свекла нарезана мелкой соломкой, салат уложен горкой, заправлен растительным маслом. Консистенция: мягкая, сочная. Цвет: темно- малиновый. Вкус: свойственный свекле и растительному маслу. Запах: свеклы и растительного масла.
 

 

Технологическая карта № 11
 

Наименование изделия: Салат из свеклы и моркови
Номер рецептуры: 61

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под об. Ред. Перевалова А. Я., Уральский региональный центр питания, г. Пермь, 2012 г.


 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

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

	Свекла
	34,2
	27,45
	45,6
	36,6

	Морковь
	17,1
	13,5
	22,8
	18

	Масло растительное
	4,5
	4,5
	6
	6

	Выход с маслом
	 
	45
	 
	60



 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Свекла
	38
	30,5

	Морковь
	19
	15

	Масло растительное
	5
	5

	Выход с маслом
	 
	50



 

Химический состав данного блюда на 60 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,77
	6,06
	 
	4,11
	77,69
	3,56


Химический состав данного блюда на 50 гр:

	 
	 
	Пищевые веществ
	а
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г Э
	нерг. ценность, ккал

	0,64
	5,05
	3,425
	64,745
	2,97


Химический состав данного блюда на 45 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,58
	4,55
	 
	3,08
	58,27
	2,67



 

Технология приготовления: Свеклу варят в кожуре или запекают в жарочном шкафу до готовности, охлаждают, очищают. Сырую морковь чистят, ошпаривают. Подготовленные овощи по отдельности натирают на терке или шинкуют тонкой соломкой. Свеклу заправляют растительным маслом отдельно от моркови (чтобы не окрашивала морковь) и соединяют с морковью, добавляют соль. Хорошо перемешивают.
Температура подачи: 14(С.
Срок реализации: не более 1 часа с момента приготовления
Требования к качеству: Салат уложен горкой, нарезка сохранена, цвет моркови не закрашен свеклой. Овощи мягкие. Вкус и аромат соответствует использованным продуктам. Салат в меру соленый.
 

 

Технологическая карта № 12
 

Наименование изделия: Салат из белокочанной капусты с морковью
Номер рецептуры: 3

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под об. ред. Перевалова А. Я., Уральский региональный центр питания, г. Пермь, 2012 г.


 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

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

	Капуста белокочанная
	47,7
	37,8
	63,6
	50

	Морковь
	5,9
	4,5
	7,8
	6

	Масло растительное
	4,5
	4,5
	6
	6

	Сахар
	2,3
	2,3
	3
	3

	Лимонная кислота
	0,05
	0,05
	0,06
	0,06

	Вода для разведения лимонной кислоты
	
 

2,25
	
 

2,25
	
 

3
	
 

3

	Выход
	 
	45
	 
	60



 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	 
	Брутто, г
	Нетто, г

	Капуста белокочанная
	106
	84

	Морковь
	13
	10

	Масло растительное
	10
	10

	Сахар
	5
	5

	Лимонная кислота
	0,1
	0,1

	Вода для разведения лимонной кислоты
	5
	5

	Выход
	 
	100



 

Химический состав данного блюда на 100 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	1,14
	10,1
	 
	10,63
	140
	14,91


Химический состав данного блюда на 60 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,68
	6,06
	 
	6,38
	84
	8,95


Химический состав данного блюда на 45 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,51
	4,55
	 
	4,78
	63
	6,71



 

Технология приготовления: Капусту шинкуют тонкой соломкой (1,5×15 мм), морковь натирают или шинкуют тонкой соломкой (2×15 мм), кладут в эмалированную кастрюлю, добавляют соль и перетирают деревянным пестиком до выделения сока.
Затем заправляют сахаром, лимонной кислотой, растительным маслом, хорошо перемешивают и выносят на раздачу.

Температура подачи: 14°С.
Срок реализации: не более 1 часа с момента приготовления.
Требования к качеству: нарезка овощей аккуратная, сохранившаяся. Окраска овощей и яблок не изменилась. Аромат и вкус кисло-сладкий, свойственный входящим в салат продуктам, в меру соленый.
 

 

Технологическая карта № 13
 

Наименование изделия: Салат из свеклы с чесноком
Номер рецептуры: 69

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под об. ред. Перевалова А. Я., Уральский региональный центр питания, г. Пермь, 2012 г.


 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

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

	Свекла
	52,2
	40,5
	69,6
	54

	Чеснок
	0,3
	0,2
	0,36
	0,3

	Масло растительное
	4,5
	4,5
	6
	6

	Выход
	 
	45
	 
	60



 

Химический состав данного блюда на 45 гр:

	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,61
	4,55
	 
	3,23
	56,78
	3,26


Химический состав данного блюда на 60 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,81
	6,06
	 
	4,31
	75,71
	4,35



 

Технология приготовления: Свеклу отваривают, охлаждают, очищают, натирают на терке тонкой соломкой. Добавляют чеснок, растёртый с йодированной солью и растительное масло. Всё тщательно перемешивают и подают.
Температура подачи: 14оС.
Срок реализации: не более 1 часа с момента приготовления.
Требования к качеству: салат уложен горкой, форма нарезки свеклы сохранена. Цвет соответствует цвету свеклы, аромат варёной свеклы и растёртого чеснока.
 

 

Технологическая карта № 14
 

Наименование изделия: Салат из соленых огурцов с луком
Номер рецептуры: 57

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под об. Ред. Перевалова А. Я., Уральский региональный центр питания, г. Пермь, 2012 г.


 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

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

	Огурцы соленые
	45
	36
	60
	48

	Лук репчатый
	8,1
	6,8
	10,74
	9

	или лук зеленый
	8,5
	6,8
	11,28
	9

	Масло растительное
	2,3
	2,3
	3
	3

	Выход
	 
	45
	 
	60



 

Химический состав данного блюда на 45 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,38
	2,30
	 
	1,16
	27,68
	1,85


Химический состав данного блюда на 60 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,51
	3,07
	 
	1,55
	36,9
	2,47



 

Технология приготовления. Огурцы очищают от кожицы и нарезают тонкими ломтиками, добавляют шинкованный репчатый или зеленый лук и поливают маслом растительным.
Температура подачи: 14°С.
Срок реализации: не более 1 часа с момента приготовления.
Требования к качеству. Огурцы нарезаны ломтиками, лук – соломкой; консистенция хрустящая, сочная; цвет зеленый. Вкус и запах свойственный соленым огурцам и луку.
Технологическая карта № 15
Наименование изделия: Салат из яблок с черносливом
Номер рецептуры: 30

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.

-М.: ДеЛи принт, 2012.


 

	 
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

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

	Яблоки свежие
	44,34
	39,0
	73,9
	65

	Чернослив
	14,4
	16,2
	24
	27

	Мед
	5,4
	5,4
	9
	9

	Выход
	 
	60
	 
	100



 

Химический состав данного блюда на 60 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,57
	0,27
	 
	17,46
	74,58
	4,39


Химический состав данного блюда на 100 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,95
	0,45
	 
	29,1
	124,3
	7,31



 

Технология приготовления. У яблок удаляют семенное гнездо, нарезают соломкой и припускают в собственном соку с подготовленным черносливом 3 минуты при температуре 85(С.
Перебранный и промытый чернослив заливают горячей водой и оставляют в ней до полного набухания и остывания. Затем из чернослива удаляют косточку, нарезают соломкой и добавляют к припущенным яблокам, перемешивают, заправляют медом.

Требования к качеству. Внешний вид: яблоки и чернослив нарезаны соломкой, сохраняют форму, равномерно перемешаны. Консистенция: плотноватая, сочная. Цвет, вкус, запах: свойственный входящим в блюдо продуктам.
 

 

 

Технологическая карта № 16
 

Наименование изделия: Салат картофельный с огурцами солеными или капустой квашеной
Номер рецептуры: 79

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под об. ред. Перевалова А. Я., Уральский региональный центр питания, г. Пермь, 2012 г.


 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

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

	Картофель
	37,4
	27*
	49,8
	36*

	Лук зеленый
	6,3
	5
	8,4
	6,6

	или лук репчатый
	5,9
	5
	7,8
	6,6

	Огурцы соленые
	9
	5,9
	12
	7,8

	или капуста квашеная
	8,6
	5,9
	11,4
	7,8

	Морковь
	6,3
	5**
	8,4
	6,6**

	Масло растительное
	2,3
	2,3
	3
	3

	Выход
	 
	45
	 
	60



 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	 
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель
	83
	60*

	Лук зеленый
	14
	11

	или лук репчатый
	13
	11

	Огурцы соленые
	20
	13

	или капуста квашеная
	19
	13

	Морковь
	14
	11**

	Масло растительное
	5
	5

	Выход
	 
	100


*- Масса вареного очищенного картофеля

**-Масса вареной очищенной моркови


 

Химический состав данного блюда со сметаной на 100 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	1,72
	5,27
	 
	10,9
	98,77
	12,24



 

Химический состав данного блюда со сметаной на 45 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,77
	2,37
	 
	4,91
	44,45
	5,51


Химический состав данного блюда с соусом молочным на 60 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	1,03
	3,16
	 
	6,54
	59,26
	7,34


Технология приготовления: Соленые огурцы, очищенные от кожицы, и вареную морковь, вареный картофель нарезают ломтиками. Добавляют нарезанные соленые огурцы или капусту квашеную и заправляют растительным маслом.
Температура подачи: 14°С.
Срок реализации: не более 1 часа с момента приготовления.
Требования к качеству: вареные очищенные картофель и морковь, соленые огурцы нарезаны ломтиками, перемешаны, заправлены растительным маслом. По рецептуре разрешена замена соленых огурцов на квашеную капусту. Консистенция вареных овощей – мягкая; соленых огурцов и капусты – упругая. Цвет свойственный продуктам, входящим в состав салата. Вкус умеренно соленый, вареных овощей, соленых огурцов или квашеной капусты, с приятным вкусом растительного масла; запах приятный, свойственный входящим в состав продуктам.
