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Технологическая карта № 41
Наименование изделия: Борщ вегетарианский (мелкошинкованный)
Номер рецептуры: 59

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
	37,5
	30
	50
	40

	Капуста свежая
	37,5
	30
	50
	40

	Морковь
	9,45
	7,5
	12,6
	10

	Лук репчатый
	2,25
	1,95
	3
	2,6

	Картофель
	25,2
	18,75
	33,6
	25

	Томатное пюре
	1,95
	1,95
	2,6
	2,6

	Мука пшеничная
	1,05
	1,05
	1,4
	1,4

	Масло растительное
	3
	3
	4
	4

	Сметана
	3
	3
	4
	4

	Вода
	120
	120
	160
	160

	Выход:
	 
	150
	 
	200



 

Химический состав данного блюда на 150 гр:

	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

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

	1,64
	3,57
	 
	8,21
	71,55
	10,67


Химический состав данного блюда на 200 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	2,19
	4,76
	 
	10,94
	95,4
	14,22



 

Технология приготовления: Свеклу, капусту, лук мелко шинкуют соломкой. Картофель нарезают брусочками. Свеклу припускают с томатом в небольшом количестве воды, морковь, лук припускают. Муку подсушивают, охлаждают и разводят водой. В кипящую воду кладут последовательно картофель, капусту и варят до полуготовности, затем добавляют припущенные коренья, свеклу, белый соус и варят 5-7 мин. Сметану добавляют в готовый суп и доводят до кипения.
Требования к качеству: Внешний вид: на поверхности видны блестки жира, сметана. Консистенция: овощей – мягкая, овощи сохранили форму. Цвет: бульона – малиново- красный, овощей – свойственный овощам. Вкус: кисло-сладкий, умеренно соленый. Запах: продуктов, входящих в состав блюда.
 

 

 

Технологическая карта № 42
Наименование изделия: Борщ с капустой и картофелем
Номер рецептуры: 142

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
	30
	24
	50
	40

	Капута свежая*
	15
	12
	25
	20

	или квашеная
	12,9
	9
	21,5
	15

	Картофель
	16,05
	12
	26,75
	20

	Морковь
	9,45
	7,5
	15,75
	12,5

	Лук репчатый
	7,2
	6
	12
	10

	Масло растительное
	3
	3
	5
	5

	Сахар
	1,5
	1,5
	2,5
	2,5

	Томатное пюре
	4,5
	4,5
	7,5
	7,5

	Вода или бульон
	120
	120
	200
	200

	Выход
	 
	150
	 
	250


*Расчёт химического состава проводится по капусте свежей Химический состав данного блюда на 150 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	1,07
	3,08
	 
	6,75
	60,94
	8,03


Химический состав данного блюда на 250 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	1,78
	5,14
	 
	11,24
	101,56
	13,39



 

Технология приготовления. Картофель нарезают брусочками, остальные овощи соломкой, лук - полукольцами или мелкой рубкой. Свеклу отваривают целиком в кожуре, очищают, нарезают соломкой. Морковь и лук пассеруют при температуре 110°С с добавлением бульона. В кипящий бульон закладывают свежую тонко нашинкованную капусту и доводят до кипения, варят 10 мин, затем закладывают картофель и подготовленную свеклу, коренья и лук, варят до готовности овощей. За 5 мин до готовности борщ заправляют йодированной солью, сахаром, раствором лимонной кислоты. За 1-2 мин добавляют лавровый лист и сметану, доводят до кипения. При использовании квашеной капусты ее вводят в тушеном виде после того, как картофель варят до размягчения. Для тушения капусту перебирают, кислую промывают в холодной воде, отжимают, измельчают, кладут в сотейник, добавляют бульон (20-25% от массы капусты), и тушат, вначале на сильном, затем на слабом нагреве до мягкости, периодически помешивая.
Температура подачи: 75°С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству: на поверхности блестки жира светло-желтого цвета. Овощи аккуратно нашинкованы, нарезка сохранилась, консистенция мягкая. Вкус сладко- кисловатый. Запах свойственный вареным овощам. Не допускается привкус и запах сырой свеклы и пареных овощей.
 

 

Технологическая карта № 43
Наименование изделия: Борщ с фасолью и картофелем
Номер рецептуры: 143

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
	30
	24
	50
	40

	Картофель
	19,95
	15
	33,25
	25

	Фасоль
	6
	6
	10
	10

	Морковь
	7,5
	6
	12,5
	10

	Петрушка (корень)
	1,95
	1,5
	3,25
	2,5

	Лук репчатый
	7,2
	6
	12
	10

	Томатное пюре
	4,5
	4,5
	7,5
	7,5

	Масло растительное
	3
	3
	5
	5

	Чеснок
	0,6
	0,45
	1
	0,75

	Сахар
	0,9
	0,9
	1,5
	1,5

	Бульон или вода
	120
	120
	200
	200

	Выход
	 
	150
	 
	250



 

Химический состав данного блюда на 150 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	2,29
	3,08
	 
	9,71
	75,68
	9,63


Химический состав данного блюда на 250 гр:

	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

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

	3,83
	5,13
	 
	16,19
	126,14
	16,05



 

Технология приготовления: В кипящий бульон или воду кладут картофель, нарезанный кубиками, и варят 10-15 мин, затем добавляют тушеную свеклу, пассированные овощи, за 5-10 мин до окончания варки кладут предварительно сваренную фасоль, добавляют сахар, растертый с солью чеснок и доводят до готовности.
Температура подачи: 75°С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству: в жидкой части борща - овощи, сохранившие форму нарезки (свекла, морковь, лук - соломкой, картофель - кубиками). Консистенция свеклы, овощей и фасоли мягкая, соблюдается соотношение жидкой и плотной части. Цвет бульона - малиново-красный, цвет жира на поверхности - оранжевый. Вкус кисло-сладкий, умеренно соленый. Запах свойственный овощам.
 

 

Технологическая карта № 44
 

Наименование изделия: Рассольник домашний
Номер рецептуры: 146

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
	60
	45
	100
	75

	Капуста свежая
	15
	12
	25
	20

	Морковь
	7,5
	6
	12,5
	10

	Лук репчатый
	7,2
	6
	12
	10

	Огурцы солёные
	10,05
	9
	16,75
	15

	Бульон или вода
	105
	105
	175
	175

	Масло растительное
	3
	3
	5
	5

	Сметана
	6
	6
	10
	10

	Выход:
	 
	150
	 
	250



 

Химический состав данного блюда на 150 гр.:

	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

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

	1,24
	3,21
	 
	6,15
	67,12
	9,96


Химический состав данного блюда на 250 гр.:

	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

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

	2,07
	5,35
	 
	10,26
	111,87
	16,6



 

Технология приготовления: Овощи шинкуют соломкой, картофель — брусочками, огурцы — ромбиками (без кожицы и семян). Лук бланшируют, затем пассируют вместе с морковью. Огурцы припускают в бульоне до готовности. В кипящий бульон закладывают капусту, варят при открытой крышке и сильном кипении 10 мин, добавляют картофель, морковь, лук и варят до готовности. Затем добавляют припущенные огурцы, варят 10 мин, добавляют сметану, зелень, рассол по вкусу, лавровый лист, доводят до кипения. Настаивают рассольник 10-12 мин.
Температура подачи: 75○С.
Срок реализации: не более 3 часов с момента приготовления
Требования к качеству. Овощи сохранили форму нарезки, мягкие, огурцы слегка хрустящие. Вкус в меру острый, соленый, аромат огурцов, пассированных овощей.
 

 

Технологическая карта № 45
Наименование изделия: Рассольник ленинградский
Номер рецептуры: 142

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
	60
	45
	100
	75

	Крупа: рисовая, овсяная, пшеничная*
	
 

3
	
 

3
	
 

5
	
 

5

	Морковь
	7,5
	6
	12,5
	10

	Лук репчатый
	3,6
	3
	6
	5

	Огурцы солёные
	10,1
	9
	16,75
	15

	Бульон или вода
	112,5
	112,5
	187,5
	187,5

	Масло растительное
	3
	3
	5
	5

	Сметана
	1,5
	1,5
	2,5
	2,5

	Выход
	 
	150
	 
	250


	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	1,29
	3,52
	 
	7,71
	76,5
	7,11


 

*Расчёт химического состава проводится по крупе рисовой Химический состав данного блюда на 150 гр:


 

Химический состав данного блюда на 250 гр:

	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

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

	2,16
	5,88
	 
	12,85
	127,49
	11,86



 

Технология приготовления. Крупу овсяную, пшеничную, рисовую перебирают, промывают несколько раз, меняя воду. Закладывают в кипящую воду в соотношении 1:3, варят, помешивая до полуготовности, отвар сливают. Соленые огурцы очищают от кожицы и, при необходимости, удаляют семена. В этом случае норма расхода огурцов (масса брутто), приведенная в рецептурах, увеличивается. Подготовленные огурцы припускают в небольшом количестве бульона или воды 10-15 мин. В кипящий бульон или воду кладут подготовленную крупу, варят 10 мин, добавляют картофель, нарезанный брусочками, припущенную со сливочным или растительным маслом морковь, пассерованный репчатый лук, через 5-10 мин вводят припущенные огурцы, йодированную соль и варят еще 10 мин. В конце варки заправляют сметаной и зеленью, доводят до кипения.
Температура подачи: 75°С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству: овощи сохранили форму нарезки, мягкие, огурцы слегка хрустящие. Крупа мягкая. Вкус в меру острый, соленый, аромат огурцов, крупы, овощей.
Технологическая карта № 46 Наименование изделия: Свекольник Номер рецептуры: 145
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
	48
	38,4
	80
	64

	Морковь
	7,5
	6
	12,5
	10

	Лук репчатый
	8,1
	6,75
	13,5
	11,25

	Картофель
	34,5
	25,8
	57,5
	43

	Масло сливочное
	3
	3
	5
	5

	Сахар
	1,5
	1,5
	2,5
	2,5

	Бульон или вода
	120
	120
	200
	200

	Томат-пюре
	2
	2
	3,25
	3,25

	Сметана
	1,5
	1,5
	2,5
	2,5

	Выход
	 
	150
	 
	250



 

Химический состав данного блюда на 150 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	1,31
	2,65
	 
	7,25
	69,47
	5,24


Химический состав данного блюда на 250 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	2,18
	4,41
	 
	12,09
	115,78
	8,74



 

Технология приготовления: Свеклу отваривают целиком в кожуре, охлаждают, шинкуют соломкой. Картофель очищают, нарезают брусочками. Морковь шинкуют тонкой соломкой, лук репчатый — полукольцами. Морковь и лук пассеруют при температуре 110
°С, затем припускают с добавлением бульона. В кипящий бульон закладывают пассированные морковь и лук, варят 10 мин. Затем кладут свеклу, пассированное томат- пюре или раствор лимонной кислоты, чтобы сохранилась окраска свеклы и супа, варят до готовности. За 5 мин до готовности добавляют соль, сахар и лавровый лист.

В готовый свекольник добавляют сметану, мелкорубленую зелень, доводят до кипения.

Температура подачи: 75 °С.
Срок реализации: не более 3 часов с момента приготовления.
Требования к качеству. На поверхности свекольника — блестки жира и мелко нарезанная зелень. Овощи сохранили форму нарезки. Цвет жидкой части от ярко- до темно- малинового. Вкус сладковатый. Запах припущенных кореньев, лука. Не допускается запах сырой свеклы и пареных овощей. Консистенция свеклы слегка хрустящая.
 

 

Технологическая карта № 47
Наименование изделия: Суп гороховый вегетарианский
Номер рецептуры: 35

Наименование сборника рецептур: Методические указания города Москвы «Организация питания в дошкольных образовательных учреждениях» (утв. Департаментом образования города Москвы) – М.: 2007.

 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

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

	Горох шлифованный
	18
	18
	30
	30

	Картофель
	31,31
	 
	 
	 

	с 01.09 по 31.10 х/о-25%)
	28,05
	21
	46,75
	35

	с 01.11 по 31.12 х/о – 30%
	30
	21
	50
	35

	с 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%
	32,25
	21
	53,75
	35

	с 01.03 по 31.08 х/о – 40%
	34,95
	21
	58,25
	35

	Морковь красная
	12,38
	 
	 
	 

	до 01.01 х/о-20%
	12
	9,6
	20
	16

	с 01.01 х/о-25%
	12,75
	9,6
	21,25
	16

	Лук репчатый (х/о-16%)
	7,5
	6,3
	12,5
	10,5

	Петрушка (зелень)
	1,5
	1,11
	2,5
	1,85

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	
 

0,53
	
 

0,53
	
 

0,88
	
 

0,88

	Вода питьевая
	180
	180
	300
	300

	Выход
	 
	150
	 
	250



 

Химический состав данного блюда на 150 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	4,4
	0,36
	 
	12,09
	76,41
	3,2


Химический состав данного блюда на 200 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	7,34
	0,6
	 
	20,15
	127,35
	5,33



 

Технология приготовления: Лущеный горох перебрать, промыть, заложить в кипящую воду и варить до готовности. Добавить очищенный мелко нарезанный картофель (быстрозамороженный картофель - не размораживая) и варить 7-10 минут. Затем ввести нарезанные ломтиками морковь и репчатый лук (замороженные овощи-не размораживая), соль. В готовый суп положить зелень и довести до кипения. Суп можно подать с гренками. Для приготовления гренок пшеничный хлеб без корки нарезать кубиками, положить на противень и подсушить в духовке.
 

 

Технологическая карта № 48
 

Наименование изделия: Суп картофельный вегетарианский
Номер рецептуры: 78

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

	Картофель
	40,05
	30
	66,75
	50

	Морковь
	9,6
	7,5
	16
	12,5

	Помидоры
	10,5
	9
	17,5
	15

	Лук репчатый
	3,6
	3
	6
	5

	Зелень петрушки
	2,1
	1,5
	3,5
	2,5

	Мало сливочное
	3
	3
	5
	5

	Сметана
	6
	6
	10
	10

	Вода
	112,5
	112,5
	187,5
	187,5

	Выход
	 
	150
	 
	250



 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	 
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель
	267
	200

	Морковь
	64
	50

	Помидоры
	70
	60

	Лук репчатый
	24
	20

	Зелень петрушки
	14
	10

	Мало сливочное
	20
	20

	Сметана
	40
	40

	Вода
	750
	750

	Выход
	 
	1000



 

Химический состав данного блюда на 1000 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	6,62
	22,37
	 
	36,57
	374
	37,31



 

Химический состав данного блюда на 150 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,99
	3,36
	 
	5,49
	56,1
	5,6


Химический состав данного блюда на 250 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	1,66
	5,59
	 
	9,14
	93,5
	9,33



 

Технология приготовления. В кипящую воду кладут картофель, нарезанный кубиками или дольками, варят до полуготовности. Через 10-15 минут вводят нарезанную кубиками припущенную с маслом морковь и репчатый лук, свежие помидоры, нарезанные дольками.
За 5 минут до готовности добавляют соль. В готовый суп кладут сметану и доводят до кипения.

Требования к качеству: Внешний вид: форма нарезки сохранена, часть картофеля может быть разварена. Консистенция: овощей – мягкая. Цвет: жидкая часть прозрачна, на поверхности блестки жира. Вкус: свойственный продуктам, в меру соленый. Запах: продуктов, входящих в состав блюда.
 

 

 

 

 

 

Технологическая карта № 49
Наименование изделия: Суп картофельный с клецками
Номер рецептуры: 160, 187

Наименование сборников 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
	39,75
	30
	66,25
	50

	Морковь
	7,5
	6
	12,5
	10

	Лук репчатый
	7,2
	6
	12
	10

	Масло растительное
	1,5
	1,5
	2,5
	2,5

	Бульон или вода
	112,5
	112,5
	187,5
	187,5

	Клецки:
	 
	 
	 
	 

	Мука пшеничная
	5,8
	5,8
	9,63
	9,63

	Масло сливочное
	0,7
	0,7
	1,13
	1,13

	Яйца
	0,04 шт.
	1,7
	0,07 шт.
	2,75

	Вода или молоко
	9,1
	9,1
	15,13
	15,13

	Соль
	0,17
	0,17
	0,29
	0,29

	Масса теста
	 
	17,0
	 
	28,13

	Масса готовых клецек
	 
	19
	 
	31

	Выход
	 
	150
	 
	250



 

Химический состав сока яблочного на 150 гр:

	 
	 
	Пищевые вещества
	Витамин C, мг

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

	1,83
	2,67
	8,49
	70,88
	4,72


Химический состав сока яблочного на 250 гр:

	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

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

	3,05
	4,45
	 
	14,15
	118,13
	7,86



 

Технология приготовления: в кипящий бульон кладут нарезанный брусочками картофель и варят 5 минут, затем кладут нарезанные морковь, лук, припущенные с добавлением масла и варят отдельно еще 10 мин. Клецки варят отдельно в подсоленной воде небольшими партиями. При отпуске в тарелку с супом кладут клецки.
Клецки: В воду или молоко кладут масло сливочное, соль и доводят до кипения. В кипящую жидкость, помешивая, всыпают просеянную муку и заваривают тесто, которое, не переставая помешивать, прогревают в течение 5-10 мин. После этого массу охлаждают до 60-70(С , добавляют в 3-4 приема сырые яйца и перемешивают. Приготовленное тесто закатывают в виде жгута и нарезают кружочками массой 10-15 г, закладывают в кипящую подсоленную воду (5л на 1кг), варят 5-7 мин, откидывают и сразу же раскладывают в тарелки, не хранят.
Температура подачи: 75(С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству: бульон должен быть прозрачным. Овощи сохраняют форму нарезки, мягкие, клецки проварены. Вкус и аромат свойственный продуктам рецептуры.
Клецки одинакового размера. Консистенция мягкая, нежная. Цвет кремовой. Вкус и запах отварного теста.

 

 

 

Технологическая карта № 50
 

Наименование изделия: Суп картофельный с макаронными изделиями
Номер рецептуры: 82

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

	Картофель
	60
	45
	100
	75

	Макароны, лапша, вермишель, фигурные изделия
	
 

6
	
 

6
	10
	10

	Морковь
	7,5
	6
	12,5
	10

	Лук репчатый
	7,2
	6
	12
	10

	Мало растительное
	1,5
	1,5
	2,5
	2,5

	Бульон или вода
	105
	105
	175
	175

	Выход
	 
	150
	 
	250



 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	 
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель
	400
	300

	Макароны, лапша, вермишель, фигурные изделия
	
 

40
	
 

40

	Морковь
	50
	40

	Лук репчатый
	48
	40

	Мало растительное
	10
	10

	Бульон или вода
	700
	700

	Выход
	 
	1000



 

Химический состав данного блюда на 1000 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	10,75
	11,35
	 
	68,57
	419
	33



 

Химический состав данного блюда на 150 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	1,61
	1,70
	 
	10,29
	62,85
	4,95


Химический состав данного блюда на 250 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	2,69
	2,84
	 
	17,14
	104,75
	8,25



 

Технология приготовления. Овощи нарезают в соответствии с видом используемых макаронных изделий: картофель – брусочками или кубиками, коренья – брусочками, соломкой или кубиками, лук шинкуют или мелко рубят. Морковь и лук припускают.
В кипящий бульон или воду кладут макароны и варят 10-15 мин., затем добавляют картофель, припущенные овощи, лапшу, соль и варят до готовности. Вермишель и фигурные изделия добавляют в суп за 10-15 мин. до готовности супа.

Требования к качеству: Внешний вид: в жидкой части супа – овощи и макаронные изделия, сохранившие форму. Консистенция: картофель и овощи – мягкие; макаронные изделия, хорошо набухшие, мягкие; соблюдается соотношение жидкой и плотной частей. Цвет: супа – золотистый, жира на поверхности – светло-оранжевый. Вкус: картофеля и припущенных овощей, умеренно соленый. Запах: продуктов, входящих в суп.
 

 

Технологическая карта № 51
 

Наименование изделия: Суп картофельный с мясными фрикадельками
Номер рецептуры: 83, 121

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

	Картофель
	533
	400
	133,25
	100

	Морковь
	50
	40
	12,5
	10

	Лук репчатый
	48
	40
	12
	10

	Томатное пюре
	10
	10
	2,5
	2,5

	Масло растительное
	10
	10
	2,5
	2,5

	Бульон или вода
	700
	700
	175
	175

	Фрикадельки мясные готовые:
	 
	100
	 
	25

	Говядина (котлетное мясо)
	154,9
	114
	38,73
	28,5

	Лук репчатый
	11,9
	10
	3
	2,5

	Вода
	10
	10
	2,5
	2,5

	Яйца
	0,2 шт.
	8
	0,05 шт.
	2

	Соль
	0,9
	0,9
	0,23
	0,23

	Масса полуфабриката
	 
	143
	 
	35,75

	Выход
	 
	1000
	 
	250



 

Химический состав данного блюда на 1000 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	26,54
	20,72
	 
	61,77
	540
	44,8


Химический состав данного блюда на 250 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	6,64
	5,18
	 
	15,44
	135
	11,2



 

Технология приготовления: В кипящий бульон или воду кладут картофель, нарезанный кубиками, доводят до кипения, добавляют нарезанные кубиками припущенные овощи и варят до готовности. За 5-10 мин до окончания варки добавляют припущенное томатное пюре, соль.
Фрикадельки припускают отдельно в небольшом количестве бульона или воды до готовности и кладут в суп при отпуске. Бульон после припускания фрикаделек добавляют в суп. Суп для детей 1,5-3 года готовят без томатного пюре.

Требования к качеству: внешний вид: в жидкости части супа – картофель и овощи, нарезанные кубиками, сохранившие форму нарезки. Фрикадельки одинакового размера. Консистенция: картофель и овощи – мягкие; фрикадельки – упругие, сочные; соблюдается соотношение жидкости и плотной части супа. Цвет: супа – золотистый, жира на поверхности – светло-оранжевый. Вкус: картофеля и припущенных овощей, фрикаделек, умеренно соленый. Запах: продуктов, входящих в суп.
 

 

 

Технологическая карта № 52
 

Наименование изделия: Суп крестьянский с крупой
Номер рецептуры: 169

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
	37,5
	30

	Картофель
	19,95
	15
	33,25
	25

	Крупа: перловая, рисовая, овсяная, пшеничная
	
 

6
	
 

6
	
 

10
	
 

10

	или пшено, хлопья овсяные

«Геркулес»
	
 

3
	
 

3
	
 

5
	
 

5

	Морковь
	7,5
	6
	12,5
	10

	Лук репчатый
	7,2
	6
	12
	10

	Масло растительное
	3
	3
	5
	5

	Бульон или вода:
	 
	 
	 
	 

	для круп пшено, хлопья овсяные

«Геркулес»
	
 

120
	
 

120
	
 

200
	
 

200

	для остальных круп
	127,5
	127,5
	212,5
	212,5

	Сметана
	1,5
	1,5
	2,5
	2,5

	Выход
	 
	150
	 
	250



 

Химический состав данного блюда на 150 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	1,26
	3,45
	 
	6,87
	67,04
	6,66


Химический состав данного блюда на 250 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	2,1
	5,76
	 
	11,45
	111,74
	11,11



 

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

Температура подачи: 75 °С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
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.
 

 

 

Технологическая карта № 53
 

Наименование изделия: Суп овсяный на мясном бульоне
Номер рецептуры: 40

Наименование сборника рецептур: Методические указания города Москвы «Организация питания в дошкольных образовательных учреждениях» (утв. Департаментом образования города Москвы) – М.: 2007.

 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

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

	Овсяные хлопья "Геркулес"
	9
	9
	15
	15

	Картофель
	55
	 
	91,6
	 

	с 01.09 по 31.10 х/о-25%
	49,05
	36,75
	81,75
	61,25

	с 01.11 по 31.12 х/о – 30%
	52,5
	36,75
	87,5
	61,25

	с 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%
	57
	36,75
	95
	61,25

	с 01.03 по 31.08 х/о – 40%
	61,2
	36,75
	102
	61,25

	или
	 
	 
	 
	 

	Картофель быстрозамороженный
	36,75
	36,75
	61,25
	61,25

	Лук репчатый (х/о-16%)
	7,5
	6,3
	12,5
	10,5

	Или
	 
	 
	 
	 

	Лук репчатый быстрозамороженный
	
 

6,3
	
 

6,3
	
 

10,5
	
 

10,5

	Морковь красная
	12,4
	 
	20,6
	 

	до 01.01 х/о-20%
	12
	9,6
	20
	16

	с 01.01 х/о-25%
	12,75
	9,6
	21,25
	16

	или
	 
	 
	 
	 

	Морковь красная быстрозамороженная
	
 

9,6
	
 

9,6
	
 

16
	
 

16

	Сметана 15% жирности
	6
	6
	10
	10

	Бульон мясной
	180
	180
	300
	300

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	
 

0,3
	
 

0,3
	
 

0,5
	
 

0,5

	Выход
	 
	150
	 
	250



 

Химический состав данного блюда на 150 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	3
	1,92
	 
	8,03
	76,17
	2,99


Химический состав данного блюда на 250 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	5
	3,2
	 
	13,38
	126,95
	4,98



 

Технология приготовления: Очищенный картофель нарезать кубиками или брусочками. Морковь и репчатый лук мелко нашинковать. В кипящую воду кладут картофель (быстрозамороженный картофель - не размораживая), добавляют крупу «Геркулес», доводят до полуготовности. Добавляют морковь и лук (замороженные овощи - не размораживая), соль и варят при слабом огне до полной готовности супа. В готовый суп кладут сметану, доводят до кипения.
Требования к качеству: Цвет супа золотистый, овощи должны сохранить форму нарезки, консистенция овощей и крупы мягкая, запах соответствует набору продуктов.
 

 

Технологическая карта № 54
 

Наименование изделия: Суп рыбный Номер рецептуры: 41
Наименование сборника рецептур: Методические указания города Москвы «Организация питания в дошкольных образовательных учреждениях» (утв. Департаментом образования города Москвы) – М.: 2007.

 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

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

	Филе минтая1 (х/о – 5%)

свежезамороженная
	28,50
	28,20
	47,5
	47

	или
	 
	 
	 
	 

	Филе горбуши1 (х/о – 6%)

потрошённая с головой
	
 

60
	
 

28,2
	
 

100
	
 

47

	Масса вареной рыбы
	 
	22,5
	 
	37,5

	Картофель
	47
	 
	78,31
	 

	с 01.09 по 31.10 х/о – 25%
	42
	31,5
	70
	52,5

	с 01.11 по 31.12 х/о – 30%
	45
	31,5
	75
	52,5

	с 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%
	48,45
	31,5
	80,75
	52,5

	с 01.03 по 31.08 х/о – 40%
	52,5
	31,5
	87,5
	52,5

	Морковь красная
	12,38
	 
	20,63
	 

	до 01.01 х/о – 20%
	12
	9,6
	20
	16

	с 01.01 х/о-25%
	12,75
	9,6
	21,25
	16

	Лук репчатый
	7,5
	6,3
	12,5
	10,5

	Пшено
	3
	3
	5
	5

	Укроп (х/о – 26%)
	1,5
	1,11
	2,5
	1,85

	Петрушка (зелень) (х/о – 26%)
	3
	2,22
	5
	3,7

	Вода питьевая
	180
	180
	300
	300

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	
 

0,53
	0,53
	
 

0,88
	
 

0,88

	Выход
	 
	150
	 
	250



 

1 – для приготовления блюда используется филе рыбное без костей и кожи промышленного производства

 

Химический состав данного блюда на 150 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	9,56
	0,45
	 
	6,92
	79,08
	4,43


Химический состав данного блюда на 250 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	15,93
	0,75
	 
	11,53
	131,8
	7,38



 

Технология приготовления: Филе рыбы (минтая, трески, судака) промыть, нарезать на порционные куски. Крупу пшенную перебрать и тщательно промыть. Заложить в кипящую воду (3 л на 1 кг крупы) и сварить до полуготовности, воду слить. Очищенный картофель нарезать кубиками или брусочками. Морковь и репчатый лук мелко нашинковать. В кипящую воду положить пшено, а через несколько минут мелко нарезанный картофель
(быстрозамороженный картофель - не размораживая) и варить при медленном кипении 7- 10 минут. Добавить подготовленное филе рыбы, соль поваренную йодированную, овощи (замороженные овощи - не размораживая) и варить до готовности. За 1-2 мин до окончания варки добавить нашинкованные зелень петрушки и укропа.

Требования к качеству: Консистенция крупы и картофеля мягкая, цвет супа светло- желтый, вкус и запах, свойственные продуктам с ароматом овощей и рыбы.
 

 

 

Технологическая карта № 55
 

Наименование изделия: Суп рыбный из консервов
Номер рецептуры: 168

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

	Консервы рыбные в собственном соку
	
 

24
	
 

24
	
 

40
	
 

40

	Картофель
	55,95
	42
	93,25
	70

	Морковь
	12
	9,6
	20
	16

	Лук репчатый
	5,7
	4,8
	9,5
	8

	Крупа рисовая
	3
	3
	5
	5

	Масло сливочное
	2,25
	2,25
	3,75
	3,75

	Укроп или петрушка
	1,08
	1,05
	1,8
	1,75

	Вода или бульон рыбный
	120
	120
	200
	200

	Выход
	 
	150
	 
	250



 

Химический состав данного блюда на 150 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	5,8
	3,3
	 
	7,66
	85,55
	4,37


Химический состав данного блюда на 200 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	9,67
	5,49
	 
	12,77
	142,58
	7,29



 

Технология приготовления: В кипящий бульон или воду закладывают подготовленную крупу, картофель, припущенные овощи. За 10-15 минут до готовности закладывают предварительно протёртые рыбные консервы, соль, зелень, доводят до готовности.
Температура подачи: 75 °С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству: внешний вид – картофель порезан брусочками или кубиками. Рис сохранил форму. Консистенция овощей – мягкая, овощи сохранили форму. Цвет бульона золотисто-серый, овощей натуральный. Вкус рыбы, в меру солёный. Запах продуктов, входящих в блюдо.
 

 

Технологическая карта № 56
 

Наименование изделия: Щи из квашеной капусты с картофелем
Номер рецептуры: 153

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 квашеная
	42,9
	30
	71,5
	50

	Картофель
	20
	15
	33,25
	25

	Морковь
	7,5
	6,0
	12,5
	10

	Лук репчатый
	7,2
	6
	12
	10

	Масло растительное
	3
	3
	5
	5

	Томатное пюре
	1,5
	2
	2,5
	2,5

	Бульон или вода
	120
	120
	200
	200

	Чеснок
	 
	0,3
	 
	0,5

	Сахар
	 
	0,9
	 
	1,5

	Сметана
	 
	8
	 
	10

	Выход:
	 
	150
	 
	250



 

Химический состав данного блюда на 150 гр:

	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

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

	1,1
	3,73
	 
	3,52
	55,25
	7,38


Химический состав данного блюда на 250 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	1,76
	5,97
	 
	5,79
	89,2
	12,29



 

Технология приготовления: Квашеную капусту перебирают, очень кислую промывают в холодной воде и отжимают, мелко рубят, складывают в посуду слоем 4 см, добавляют бульон или воду (20-30% от массы капусты) и тушат 1,5-2,5 часа, периодически помешивая. Коренья и бланшированный лук слегка пассируют на масле с добавлением бульона. Пассированные коренья и лук соединяют с капустой за 10-15 минут до ее готовности. В кипящий бульон кладут картофель и варят 15 минут при слабом кипении до размягчения, затем вводят тушеную капусту, пассерованные овощи, кладут йодированную соль и варят до готовности всех овощей, в конце варки добавляют сметану, рубленную зелень и ещё раз доводят до кипения.
Щи можно заправлять сахаром (6 г на 1000 г щей) и чесноком, растертым с солью (2 г нетто на 1000 г щей).

Температура подачи: 75ºС.
Срок реализации: не более 3 часов с момента приготовления
Требования к качеству: вкус и запах кислый, в меру соленый, с ароматом кореньев. Цвет бульона матово-бесцветный, жира – светло-желтый. Консистенция кореньев, картофеля и лука – мягкая, капуста слегка хрустящая. Нарезка овощей равномерная, на поверхности блестки жира, рубленая зелень.
 

 

Технологическая карта № 57
 

Наименование изделия: Щи из свежей капусты с картофелем
Номер рецептуры: 156

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
	39,38
	31,5
	62,5
	50

	Картофель
	25,2
	18,9
	40
	30

	Морковь
	9,92
	7,88
	15,75
	12,5

	Лук репчатый
	7,56
	6,3
	12
	10

	Томатное пюре
	1,58
	1,58
	2,5
	2,5

	Масло растительное
	3,15
	3,15
	5
	5

	Бульон или вода
	126
	126
	200
	200

	Сметана
	8
	8
	10
	10

	Чеснок
	 
	0,3
	 
	0,5

	Выход:
	 
	142/8
	 
	240/10



 

Химический состав данного блюда на 142/8 гр:

	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

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

	1,17
	3,38
	 
	4,11
	59,02
	10,1


Химический состав данного блюда на 240/10 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	1,88
	5,39
	 
	6,78
	95,49
	16,83



 

Технология приготовления: В кипящий бульон или воду кладут подготовленную капусту, нарезанную шашками, доводят до кипения, вводят морковь и петрушку, нарезанные соломкой и припущенные со сливочным маслом, затем бланшированный и пассерованный репчатый лук и варят 10 мин, добавляют картофель, соль и варят до готовности всех овощей. В конце варки добавляют сметану, лавровый лист, доводят до кипения. Настаивают 10-12 мин.
В щи можно положить чеснок (2г нетто на 1000 г щей), растертый с солью.

Температура подачи: 75ºС.
Срок реализации: не более 3 часов с момента приготовления
Требования к качеству: На поверхности блестки жира бледно-желтого цвета. Капуста, коренья, картофель сохранили форму нарезки, консистенция их мягкая. Вкус слегка сладковатый, с ароматом овощей. Не допускается запах пареной ка
