СУПЫ МОЛОЧНЫЕ


 

Технологическая карта № 58
Наименование изделия: Суп молочный с крупой
Номер рецептуры: 179

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

	Молоко
	105
	105
	175
	175

	Вода
	45
	45
	75
	75

	Крупа: рисовая или манная, кукурузная, хлопья овсяные

«Геркулес»,
	
 

9
	
 

9
	
 

15
	
 

15

	ячневая или гречневая, перловая, пшено
	
 

12
	
 

12
	
 

20
	
 

20

	Сахар
	1,2
	1,2
	2
	2

	Масло сливочное
	2
	2
	3
	3

	Выход:
	 
	150
	 
	250



 

Химический состав данного блюда (по рисовой крупе) на 150 гр:

	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

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

	3,61
	3,88
	 
	12,39
	100,62
	0,68


Химический состав данного блюда на 250 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	6,02
	6,46
	 
	20,66
	167,71
	1,14



 

Технология приготовления: Рисовую, гречневую крупу, хлопья «Геркулес» варят в подсоленной воде до полуготовности 10-15 минут, затем добавляют горячее молоко, кладут сахар, йодированную соль и варят до готовности.
Манную крупу предварительно просеивают, подсушивают, всыпают постепенно в кипящую смесь молока и воды, кладут сахар, йодированную соль и варят 5-7 минут до готовности. Готовый суп заправляют сливочным маслом.

Температура подачи: 75ºС.
Срок реализации: не более 3 часов с момента приготовления.
Требования к качеству: Крупа хорошо набухла, но не развалилась. Цвет белый, вкус сладковатый, слабосоленый, без привкуса и запаха подгорелого масла.
 

 

Технологическая карта № 59
Наименование изделия: Суп молочный с макаронными изделиями
Номер рецептуры: 180

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

	Молоко
	105
	105
	175
	175

	Вода
	45
	45
	75
	75

	Масло сливочное
	1,5
	1,5
	2,5
	2,5

	Сахар
	1,2
	1,2
	2
	2

	Макароны, лапша, вермишель, фигурные изделия
	
 

12
	
 

12
	
 

20
	
 

20

	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
	 

	4,3
	3,94
	 
	12,94
	107,35
	0,68


Химический состав данного блюда на 250 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	7,14
	6,57
	 
	21,56
	178,92
	1,14



 

Технология приготовления: Макаронные изделия отдельно отваривают в кипящей соленой воде до полуготовности: макароны 15 мин, лапшу 10 мин, вермишель 5 мин. Воду сливают, а макаронные изделия закладывают в кипящую смесь молока и воды, варят, помешивая, до готовности с добавлением соли, сахара, в конце – масло сливочное.
Температура подачи: 75ºС.
Срок реализации: не более 3 часов с момента приготовления.
Требования к качеству: Консистенция макаронных изделий мягкая, форма должна быть сохранена. Цвет белый, вкус сладковатый, слабосоленый, без привкуса и запаха подгорелого масла.
 

 

 

ГАРНИРЫ К СУПАМ


 

Технологическая карта № 60
 

Наименование изделия: Гренки из пшеничного хлеба
Номер рецептуры: 185

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
	1 порция

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

	Хлеб пшеничный формовой из муки в/с
	
 

18,75
	
 

15,75
	
 

28,13
	
 

23,63
	
 

93,75
	
 

78,75

	Выход
	 
	10
	 
	15
	 
	50,0



 

Химический состав данного блюда на 10 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	1,19
	0,12
	 
	6,82
	35,16
	0


Химический состав данного блюда на 15 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	1,78
	0,18
	 
	10,23
	52,74
	0


Химический состав данного блюда на 50 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	5,93
	0,61
	 
	34,1
	175,81
	0



 

Технология приготовления: Пшеничный хлеб (батоны мелкопористые) очищают от корок*, нарезают кубиками (10×10 мм) и подсушивают до хрустящего состояния в жарочном шкафу.
*Корки хлеб используют для приготовления панировочных сухарей.

Требования к качеству: гренки должны быть одинаковые по размеру, хрустящие, белого цвета. Не допускается наличие корочек батона.
 

 

 

Технологическая карта № 61
Наименование изделия: Фрикадельки мясные
Номер рецептуры: 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

	Говядина (котлетное мясо)
	1549
	1140
	38,73
	28,5

	или баранина
	1549
	1140
	38,73
	28,5

	или свинина
	1338
	1140
	33,45
	28,5

	Лук репчатый
	119
	100
	3
	2,5

	Вода
	100
	100
	2,5
	2,5

	Яйца
	2 шт.
	80
	0,05 шт.
	2

	Соль
	9
	9
	0,23
	0,23

	Масса полуфабриката
	 
	1430
	 
	35,75

	Выход
	 
	1000
	 
	25



 

Химический состав данного блюда на 1000 гр фрикадельки из говядины:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	190,89
	101,19
	 
	7,88
	1706
	10


Химический состав данного блюда на 25 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	4,77
	2,53
	 
	0,20
	42,65
	0,25


Технология приготовления: Мясо пропускают через мясорубку 2-3 раза, соединяют с сырым мелко нарезанным луком, сырыми яйцами, водой, солью и хорошо размешивают. Сформированные шарики массой 8-10 г. Припускают в бульоне до готовности.
Хранят фрикадельки до отпуска на мармите в бульоне.

Требования к качеству: Внешний вид: изделия в форме шариков одинакового размера. Консистенция: мягкая, нежная. Цвет: фрикаделек – серый. Вкус и запах: отварных фрикаделек.
 

 

 

 

 

КАШИ


 

Технологическая карта № 62
Наименование изделия: Каша "Дружба" Номер рецептуры: 275
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

	Крупа рисовая
	12,75
	12,75
	15
	15

	Крупа пшенная
	9,35
	9,35
	11
	11

	Молоко
	86,7
	86,7
	102
	102

	Вода
	59,5
	59,5
	70
	70

	Сахар
	4,25
	4,25
	5
	5

	Масса каши
	 
	163,2
	 
	192

	Масло сливочное
	8,5
	8,5
	10
	10

	Выход
	 
	170
	 
	200



 

Химический состав данного блюда на 170 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	4,48
	9,61
	 
	19,29
	182,99
	1,13


Химический состав данного блюда на 200 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	5,27
	11,31
	 
	22,69
	215,28
	1,33



 

Технология приготовления: Крупу перебирают моют несколько раз, пшено ошпаривают. Крупы сначала варят отдельно, закладывая в кипящую воду. Пшено отваривают 15 мин, воду сливают. Рис отваривают до полуготовности. Крупы соединяют, заливают теплым молоком, добавляют сахар, соль, доводят до кипения, варят при слабом кипении до поглощения жидкости над поверхностью крупы, затем емкость ставят на водяную баню или в пароварочный шкаф и доводят до готовности.
При потребности 40, 60, 90 кг каши её лучше готовить в пищеварочном котле, который имеет такие же полезные объёмы, при этом пригорание полностью исключается.

При подаче каша заправляется растопленным сливочным маслом.

Температура подачи: 65°С.
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
Требования к качеству: Консистенция растекающаяся, однородная. Зерна полностью набухшие, мягкие, не допускаются посторонние запахи, привкусы, в том числе и пригорелой каши. Цвет белый с кремовым оттенком.
 

 

 

Технологическая карта № 63
Наименование изделия: Каша гречневая молочная жидкая
Номер рецептуры: 64

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

	Крупа гречневая ядрица
	17
	17
	20
	20

	или
	 
	 
	 
	 

	Хлопья гречневые, не требующие варки*
	
 

17
	
 

17
	20
	20

	Вода питьевая
	20,4
	20,4
	24
	24

	Молоко стерилизованное 3,2% жирности витаминизированное
	
 

127,5
	
 

127,5
	150
	150

	Сахар-песок
	5,1
	5,1
	6
	6

	Масло сливочное несоленое
	5,1
	5,1
	6
	6

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	
 

0,43
	
 

0,43
	0,5
	0,5

	Выход
	 
	170
	 
	200



 

Химический состав данного блюда на 170 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	5,93
	8,86
	 
	21,25
	189,02
	0,77


Химический состав данного блюда на 200 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	6,98
	10,42
	 
	25
	222,38
	0,9



 

Технология приготовления: В кипящую воду кладут соль, всыпают перебранную и промытую крупу, перемешивают и варят до полуготовности. Затем вливают горячее молоко, добавляют сахар, снова перемешивают и варят до готовности при слабом кипении под закрытой крышкой. В готовую кашу добавляют прокипяченное сливочное масло, все тщательно перемешивают.
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
Требование к качеству: Цвет коричневый. Зерна крупы хорошо разварены. Консистенция однородная, рыхлая. Вкус и запах свойственные набору продуктов, без признаков подгорелой каши.
*Способ приготовления при использовании хлопьев, не требующих варки: Смесь молока и воды, доводят до кипения, заливают кипящей жидкостью хлопья, тщательно перемешивают, чтобы не было комков, закрывают крышкой и дают настояться в течение 5 минут. Добавляют соль, сахар, прокипяченное сливочное масло и все тщательно перемешивают.

 

 

 

Технологическая карта № 64
Наименование изделия: Каша из смеси двух круп с яблоками (крупа перловая и овсяная).
Номер рецептуры: 180, вариант № 5

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

	Крупа перловая
	5
	7
	7
	7

	Крупа овсяная
	26
	34
	34
	34

	Молоко
	82
	108
	108
	108

	Вода
	20
	27
	27
	27

	Масса каши
	 
	126
	 
	167

	Сироп:
	 
	 
	 
	 

	Сахар
	3
	3
	4
	4

	Вода
	15
	15
	18
	18

	Масса сиропа
	 
	15
	 
	20

	Яблоки свежие
	20
	11
	26
	15

	Масса припущенных яблок с сиропом
	 
	25
	 
	33

	Масло сливочное
	4
	4
	6
	6

	Сметана
	4
	4
	6
	6

	Масса полуфабриката
	 
	159
	 
	212

	Выход
	 
	150
	 
	200



 

Химический состав данного блюда на 200 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	8,14
	10,44
	 
	35,33
	268
	1,46


Химический состав данного блюда на 150 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	6,15
	7,43
	 
	26,62
	198
	1,09



 

Технология приготовления. Яблоки очищают от кожуры, удаляют семенное гнездо, нарезают мелкими кубиками. Из сахара и воды готовят сироп, в котором припускают подготовленные яблоки.
На смеси молока и воды варят вязкую кашу. Перед варкие каши крупу перебирают и промывают. Перловую крупу промывают теплой, затем горячей водой. Подготовленные крупы всыпают в кипящую воду и варят до готовности (крупы варят по отдельности), затем добавляют горячее молоко, соль, сахар и варят, периодически помешивая, пока каша не загустеет. Введение крупы зависит от времени ее варки. В готовую вязкую кашу добавляют подготовленные яблоки с сиропом, масло сливочное и сметану, перемешивают и доводят до готовности.

Кашу отпускают в горячем виде с сахаром или поливают прокипячённым сливочным маслом.

Температура подачи: 60-70°С.
Требования к качеству. Внешний вид: зерна круп хорошо разварены, не разделяются, каша выложена горкой, сохраняющей форму. Консистенция: вязкая, без комочков. Цвет: соответствует каше, яблоки желтоватые. Вкус и запах: характерный для крупы и входящих в блюдо продуктов.
 

 

Технологическая карта № 65
 

Наименование изделия: Каша манная молочная жидкая
Номер рецептуры: 277

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

	Крупа манная
	26,18
	26,18
	30,8
	30,8

	Молоко
	90,1
	90,1
	106
	106

	Вода
	59,5
	59,5
	70
	70

	Сахар
	4,25
	4,25
	5
	5

	Масса каши
	 
	163,2
	 
	192

	Масло сливочное
	4,25
	4,25
	5
	5

	Выход
	 
	170
	 
	200



 

Химический состав данного блюда на 170 гр:

	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

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

	5,28
	6,02
	 
	26,27
	182,73
	1,17


Химический состав данного блюда на 200 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	6,21
	7,08
	 
	30,91
	214,98
	1,38



 

Технология приготовления: Молоко доводят до кипения, добавляют кипящую воду, соль, сахар, когда смесь закипит, быстро всыпают, при постоянном помешивании, тонкой струёй манную крупу. Варят 15 минут. Манная крупа заваривается через 20-30 сек и, если не всыпать крупу за это время, то образуются комки. Если заваривается более 2 кг крупы, то процесс заваривания выполнять лучше вдвоём. Один работник всыпает крупу, другой – весёлкой активно перемешивает жидкость с крупой.
При подаче кашу заправляют растопленным сливочным маслом.

Температура подачи: 65(С.
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
Требования к качеству: Консистенция жидкой каши однородная растекающаяся по тарелке. Зерна крупы полностью набухшие. Без посторонних привкусов и запахов. Не допускается пригорание каши. Цвет белый.
Технологическая карта № 66
Наименование изделия: Каша молочная кукурузная жидкая
Номер рецептуры: 280

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

	Крупа кукурузная
	36
	36
	40
	40

	Вода
	61,2
	61,2
	68
	68

	Молоко
	90
	90
	100
	100

	Сахар
	4,5
	4,5
	5
	5

	Масса каши
	 
	172,8
	 
	192

	Масло сливочное
	4,5
	4,5
	5
	5

	Выход
	 
	180
	 
	200



 

Химический состав данного блюда на 180 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг


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

	6,7
	6,7
	 
	4,19
	29,22
	181,35


Химический состав данного блюда на 200 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	7,44
	4,65
	 
	32,47
	201,5
	0,28



 

Технология приготовления: Крупу засыпают в кипящую воду и варят 20-30 мин, после чего лишнюю воду сливают, добавляют кипящее молоко, йодированную соль, сахар и варят кашу до загустения. Затем упаривают на водяной бане при закрытой крышке. При отпуске заправляют растопленным сливочным маслом.
Необходимость вливать кипящее молоко вызвана тем, что нельзя прерывать процесс варки, иначе время его значительно возрастёт.

Температура подачи: 65°С.
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
Требования к качеству. Консистенция каши текучая, однородная, зёрен – мягкая. Цвет соответствует виду крупы. Не допускаются посторонние запахи и привкусы.
 

 

Технологическая карта № 67
 

Наименование изделия: Каша овсяная из «Геркулеса» жидкая
Номер рецептуры: 281

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

	Крупа «Геркулес»
	26,18
	26,18
	30,8
	30,8

	Вода
	49,3
	49,3
	58
	58

	Молоко
	100,3
	100,3
	118
	118

	Сахар
	4,25
	4,25
	5
	5

	Масса каши
	 
	163,2
	 
	192

	Масло сливочное
	4,25
	4,25
	5
	5

	Выход
	 
	170
	 
	200



 

Химический состав данного блюда на 170 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	6,09
	7,63
	 
	24,51
	193,11
	1,30


Химический состав данного блюда на 200 гр:

	 
	 
	Пищевые веществ
	а
	Витамин C, мг

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

	7,16
	8,98
	28,84
	227,19
	1,53



 

Технология приготовления. В кипящую смесь молока и воды кладут сахар, соль, всыпают овсяные хлопья, при активном помешивании сверху вниз, и варят при непрерывном помешивании 20 мин.
При отпуске кашу заправляют растопленным сливочным маслом

Температура подачи 65○С
Срок реализации: не более 1 часа с момента приготовления.
Требования к качеству. Каша растекается по тарелке, цвет белый с сероватым оттенком, консистенция однородная, хлопья мягкие. Не допускаются посторонние запахи и привкусы.
 

 

Технологическая карта № 68
 

Наименование изделия: Каша пшеничная молочная жидкая
Номер рецептуры: 279

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

	Крупа пшеничная
	30
	30
	40
	40

	Вода
	51
	51
	68
	68

	Молоко
	75
	75
	100
	100

	Сахар
	3,75
	3,75
	5
	5

	Масса каши
	 
	144
	 
	192

	Масло сливочное
	3,75
	3,75
	5
	5

	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
	 

	5,57
	5,44
	 
	27,29
	182,80
	5,57


Химический состав данного блюда на 200 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	7,42
	7,26
	 
	36,39
	243,73
	7,42



 

Технология приготовления: Крупу засыпают в кипящую воду и варят 20-30 мин, после чего лишнюю воду сливают, добавляют кипящее молоко, йодированную соль, сахар и варят кашу до загустения, затем упаривают на водяной бане при закрытой крышке. При отпуске заправляют растопленным сливочным масло. Необходимость вливать кипящее молоко вызвана тем, что нельзя прерывать процесс варки, иначе время его значительно возрастет. Температура подачи: 65(С.
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
Требования к качеству: консистенция текучая, однородная, зерен - мягкая. Цвет соответствует виду крупы. Не допускаются посторонние запахи и привкусы.
 

 

Технологическая карта № 69
 

Наименование изделия: Каша пшенная молочная жидкая
Номер рецептуры: 282

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

	Крупа пшенная
	34
	34
	40
	40

	Вода
	47,6
	47,6
	56
	56

	Молоко
	95,2
	95,2
	112
	112

	Сахар
	4,25
	4,25
	5
	5

	Масса каши
	 
	163,2
	 
	192

	Масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	Выход
	 
	170
	 
	200



 

Химический состав данного блюда на 170 гр:

	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

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

	6,62
	8,42
	 
	30,52
	226,86
	1,24


Химический состав данного блюда на 200 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	7,79
	9,90
	 
	35,91
	266,89
	1,46



 

Технология приготовления: Пшённую крупу перебирают, многократно промывают в холодной воде, затем тёплой воде, пока вода не будет прозрачной. Заливают кипящей водой на 1 мин, затем воду сливают, снова заливают кипящей водой, доводят до кипения, варят 2- 5 мин, воду сливают. Заливают кипящей водой по расчёту рецептуры, уменьшив её на 15% варят до загустения, затем упаривают на водяной бане при закрытой крышке. Процесс ошпаривания и слива воды необходим для удаления прогорклого жира крупы, чтобы каша не имела горьковатого вкуса.
При подаче кашу заправляют растопленным сливочным маслом.

Температура подачи: 65°С.
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
Требования к качеству: консистенция текучая, однородная, зёрна упарены, мягкие. Цвет белый с кремовым оттенком. Не допускается горьковатый привкус и посторонние запахи.
 

 

Технологическая карта № 70
 

Наименование изделия: Каша рисовая молочная жидкая
Номер рецептуры: 283

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

	Крупа рисовая
	26,18
	26,18
	30,8
	30,8

	Вода
	49,3
	49,3
	58
	58

	Молоко
	100,3
	100,3
	118
	118

	Сахар
	4,25
	4,25
	5
	5

	Масса каши
	 
	163,2
	 
	192

	Масло сливочное
	4,25
	4,25
	5
	5

	Выход:
	 
	170
	 
	200



 

Химический состав данного блюда на 170 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	4,72
	7,68
	 
	27,63
	200,78
	1,30


Химический состав данного блюда на 200 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	5,55
	9,03
	 
	32,50
	236,21
	1,53



 

Технология приготовления: В кипящую воду кладут йодированную соль, сахар, всыпают перебранный и промытый рис и варят, слегка помешивая около 20 минут при слабом кипении, до размягчения. Добавляют горячее молоко и продолжают варить кашу при слабом кипении до загустения, затем упаривают при закрытой крышке на водяной бане. Непосредственно перед отпуском заправляют растопленным сливочным маслом.
Температура подачи: 65○С.
Срок реализации: не более 1 часа с момента приготовления
Требования к качеству: Консистенция текучая, жидкая, однородная, крупа мягкая. Цвет белый. Не допускаются посторонние привкусы и запахи.
 

 

Технологическая карта № 71
 

Наименование изделия: Каша ячневая вязкая
Номер рецептуры: 270

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

	Крупа ячневая
	37,74
	37,74
	44,4
	44,4

	Молоко
	93,5
	93,5
	110
	110

	Вода
	45,9
	45,9
	54
	54

	Масса каши
	 
	163,2
	 
	192

	Масло сливочное
	8,5
	8,5
	10
	10

	Выход
	 
	170
	 
	200



 

Химический состав данного блюда на 170 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	4,43
	8,90
	 
	32,53
	230,57
	2,07


Химический состав данного блюда на 200 гр:

	 
	 
	Пищевые веществ
	а
	Витамин C, мг

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

	5,21
	10,47
	38,27
	271,26
	2,44



 

Технология приготовления: Подготовленную ячневую крупу всыпают в кипящую воду, добавляют соль и варят, периодически помешивая, до тех пор, пока каша не загустеет, вливают кипящее молоко и снова уваривают до загустения. Кашу доводят до готовности при умеренном нагреве, плотно закрыв посуду крышкой, на водяной бане. Перед отпуском заправляют растопленным сливочным маслом.
Температура подачи: 65(С.
Срок реализации: не более 1 часа с момента приготовления.
Требования к качеству: цвет каши белый со слабым сероватым оттенком. Консистенция вязкая однородная, каша держится на тарелке горкой, зёрна мягкие, без посторонних привкусов и запахов.
 

 

Технологическая карта № 72
 

Наименование изделия: Плов вегетарианский с сухофруктами
Номер рецептуры: 286

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

	Крупа рисовая
	49,5
	49,5
	66
	66

	Масса вареного риса
	 
	105
	 
	140

	Изюм
	12,8
	12
	17
	16

	Масса вареного изюма
	 
	19,5
	 
	26

	Курага
	12,4
	12
	16,5
	16

	Масса вареной кураги
	 
	21
	 
	28

	Сахар
	5
	5
	6,5
	6,5

	Масло сливочное
	3,75
	3,75
	5
	5

	Выход
	 
	150
	 
	200



 

Химический состав данного блюда на 200 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	5,75
	4,9
	 
	73,08
	359,42
	0,64


Химический состав данного блюда на 150 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	4,31
	3,68
	 
	54,81
	269,57
	0,48



 

Технология приготовления: Рис отваривают в большом количестве подсоленной жидкости (1:6) до полуготовности и откидывают на дуршлаг. Изюм перебирают, промывают, обсушивают, отваривают 5 мин. Курагу перебирают, промывают, обсушивают, нарезают кубиками 0,5×0,5 см и припускают в воде. В отваренный рис добавляют сахар, изюм и курагу, масло, перемешивают и помещают в сотейник. Доводят до готовности на слабом огне, затем на водяной бане или в жарочном шкафу при температуре 160°С. Готовый плов взрыхляют.
Отпускают в тарелке, укладывая горкой. Лучше готовить рис способом припускания, воды при этом берут в 2,2 раза больше, чем риса.

Температура подачи: 65 оС.
Срок реализации: не более 1 часа с момента приготовления.
Требования к качеству: плов рассыпчатый, с равномерно распределенным рисом, курагой, изюмом. Цвет белый с кремовым оттенком. Не допускаются посторонние запахи и привкусы.
 

 

БЛЮДА ИЗ МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ


 

Технологическая карта № 73
 

Наименование изделия: Макароны отварные с сыром
Номер рецептуры: 204, 206

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

	Макаронные изделия
	49
	49
	61,25
	81,25

	Масса отварных макарон
	 
	140
	 
	175

	Масло сливочное
	4
	4
	5
	5

	Сыр
	17,6
	16
	22
	20

	Выход
	 
	150
	 
	200



 

Химический состав данного блюда на 150 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	9,29
	10,01
	 
	22,71
	218
	0,14


Химический состав данного блюда на 200 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	11,17
	10,28
	 
	31,78
	264
	0,14



 

Технология приготовления. Макаронные изделия (макароны, лапшу, вермишель и др.) варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг макаронных изделий берут 6 л воды, 30 г соли). Макароны варят 20-30 мин, лапшу - 20-25 мин, вермишель — 10—12 мин. В процессе варки макаронные изделия набухают, впитывая воду, в результате чего масса их увеличивается примерно в 3 раза (в зависимости от сорта).
Сваренные макаронные изделия откидывают и перемешивают с растопленным сливочным маслом (1/3-1/2 часть от указанного в рецептуре количества), чтобы они не склеивались и не образовывали комков. Макароны непосредственно перед отпуском заправляют остальной частью масла, посыпают тертым сыром.

Требования к качеству. Внешний вид: макароны уложены горкой, сохраняют форму, легко отделяются друг от друга, посыпаны тертым сыром. Консистенция: мягкая, упругая, в меру плотная Цвет: белый с кремовым оттенком. Вкус: свойственный отварным макаронам, солоноватый от сыра Запах: отварных макарон с ароматом сыра.
 

 

 

БЛЮДА ИЗ ЯИЦ


 

Технологическая карта № 74

Наименование изделия: Омлет натуральный
Номер рецептуры: 311

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

	Яйцо
	2 шт.
	80
	2,31 шт.
	92,31

	Молоко
	50
	50
	57,69
	57,69

	Масса омлетной смеси
	 
	130
	 
	150

	Масло сливочное
	5
	5
	5,77
	5,77

	Масса готового омлета
	 
	126
	 
	145,38

	Масло сливочное
	5
	5
	5,77
	5,77

	Выход
	 
	130
	 
	150



 

Химический состав данного блюда на 130 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	11,2
	17,2
	 
	3,04
	211,76
	0


Химический состав данного блюда на 150 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	12,92
	19,85
	 
	3,51
	244,34
	0



 

Технология приготовления: Приготовленные, в соответствии с санитарными правилами, яйца разбивают, добавляют в яичную смесь молоко, йодированную соль, перемешивают и слегка взбивают до образования пены. Затем выливают в разогретую смазанную масло сковороду или на противень слоем 2,5-3 см и запекают в жарочном шкафу в течение 8-10 минут при температуре 180-200○С до образования легкой румяной корочки. Яйца необходимо разбивать в отдельную посуду по 2-3 шт. и соединять с общей массой. Перед подачей нарезают на порции, кладут на тарелку, поливают растопленным сливочным маслом, посыпают мелко нарезанной зеленью петрушки.
Омлет можно варить на пару в пароварочном аппарате.

Температура подачи: 65○С.
Срок реализации: не более 30 мин с момента приготовления.
Требования к качеству: консистенция нежная, пористая, поверхность слегка зарумянена.
Технологическая карта № 75 Наименование изделия: Омлет с сыром Номер рецептуры: 319
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

	Яйцо
	2,14 шт.
	85,71
	2,29 шт.
	91,43

	Молоко
	53,57
	53,57
	57,14
	57,14

	Масса омлетной смеси
	 
	139,29
	 
	148,57

	Сыр голландский
	33,21
	33,21
	35,43
	35,43

	Масло сливочное
	5,36
	5,36
	5,71
	5,71

	Масса готового омлета
	 
	139,29
	 
	148,57

	Масло сливочное
	10,71
	10,71
	11,43
	11,43

	Выход
	 
	150
	 
	160



 

Химический состав данного блюда на 150 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	18,84
	28,37
	 
	4,07
	346,20
	0,45


Химический состав данного блюда на 160 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	20,09
	30,26
	 
	4,34
	369,28
	0,48



 

Технология приготовления: Обработанные по санитарным правилам яйца разбивают, к яичной смеси добавляют молоко и йодированную соль, тщательно размешивают, легка взбивают до образования пены, добавляют тёртый сыр и выливают слоем в 2,5 – 3,0 см в ёмкость с растопленным сливочным маслом. Запекают в жарочном шкафу в течение 8-10 минут при температуре 180-200○С. Омлет можно варить на пару.
При отпуске нарезают на куски и поливают сливочным маслом.

Яйца необходимо разбивать в отдельную посуду по 2-3 шт. и соединять с общей массой.

Температура подачи: 65○С.
Срок реализации: не более 30 мин с момента приготовления.
Требования к качеству: консистенция нежная, пористая, с бледно-золотистой корочкой, без посторонних привкусов и запахов.
 

 

Технологическая карта № 76
Наименование изделия: Яйца вареные 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

	Яйцо (в шт.)
	½ шт.
	20
	1 шт.
	40

	Выход
	 
	½ шт.
	 
	1 шт.



 

Химический состав данного блюда на ½ шт.:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	2,54
	2,3
	 
	0,14
	31,5
	0


Химический состав данного блюда на 1 шт.:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	5,08
	4,6
	 
	0,28
	63
	0



 

Технология приготовления. Яйца погружают в кипящую воду (3 л воды и 40-50 г соли на 10 яиц) и варят вкрутую 8-10 минут с момента закипания. Для облегчения очистки от скорлупы яйца сразу же после варки погружают в холодную воду. Подают яйца очищенными по 1 и ½ шт. на порцию.
Требования к качеству: Внешний вид: круглоовальной формы, без трещин на поверхности. Консистенция: умеренно плотная. Цвет: белок-белый, желток-желтый. Вкус: свежего вареного яйца, приятный. Запах: свойственный свежесваренным яйцам.
 

