ГАРНИРЫ


 

Технологическая карта № 108
 

Наименование изделия: Зеленый горошек отварной
Номер рецептуры: 3а

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 пор
	ция
	1 порция

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

	Горошек зеленый консервированный натуральный (х/о-35%)
	
 

123,2
	
 

80
	154
	100

	Выход
	 
	80
	 
	100



 

Химический состав данного блюда на 80 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	2,48
	0,16
	 
	5,2
	16
	4


Химический состав данного блюда на 100 гр:

	 
	 
	Пищевые вещества
	Витамин C, мг

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

	3,1
	0,2
	6,5
	20
	5



 

Технология приготовления: Зеленый горошек выкладывают из банок в подготовленную посуду и кипятят в собственном соку в течение 3-5 минут, затем отвар сливают и отпускают горошек как гарнир.
Для воспитанников ясельных групп горошек перед подачей разминается в пюре.

 

 

Технологическая карта № 109
 

Наименование изделия: Зеленый горошек отварной с маслом
Номер рецептуры: 3

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

	Горошек зеленый быстрозамороженный
	
 

51,6
	
 

51,6
	
 

72,24
	
 

72,24

	Масло сливочное несоленое
	3,5
	3,5
	4,9
	4,9

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	
 

0,125
	
 

0,125
	
 

0,18
	
 

0,18

	Выход
	 
	50
	 
	70



 

Химический состав данного блюда на 50 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	2,55
	2,99
	 
	4,22
	54,05
	12,64


Химический состав данного блюда на 70 гр:

	 
	 
	Пищевые вещества
	Витамин C, мг

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

	3,56
	4,19
	5,91
	75,66
	17,70



 

Технология приготовления: Зеленый горошек, не размораживая, припускают в небольшом количестве подсоленной воды. Воду сливают.
Перед подачей заправляют растопленным прокипяченным сливочным маслом. Отпускают как гарнир.

Технологическая карта № 110 Наименование изделия: Капуста тушеная Номер рецептуры: 435
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 свежая
	157,6
	126
	197
	157,5

	или капуста квашеная
	154,3
	108
	192,9
	135

	Масло сливочное
	5,4
	5,4
	6,8
	6,8

	Морковь
	6
	4,8
	7,5
	6

	Петрушка
	3,24
	2,4
	4,1
	3

	Лук репчатый
	8,52
	7,2
	10,7
	9

	Томат-пюре
	9,6
	9,6
	12
	12

	Мука пшеничная
	1,4
	1,4
	1,8
	1,8

	Сахар
	3,6
	3,6
	4,5
	4,5

	Выход
	 
	120
	 
	150



 

Химический состав данного блюда на 120 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	3,05
	6,45
	 
	6,7
	114,91
	16,27


Химический состав данного блюда на 150 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	3,18
	6,72
	 
	6,975
	119,7
	16,95



 

Технология приготовления: Нарезанную соломкой свежую капусту кладут в котел слоем 300 мм, добавляют воду (20-30% к массе сырой капусты), растопленное сливочное масло и тушат до полуготовности при помешивании. Затем добавляют пассированные, нарезанные соломкой морковь, сырую петрушку, репчатый лук, предварительно бланшированный, и тушат до готовности 40-45 минут. За 10 минут до конца тушения капусту заправляют солью, сахаром, подсушенной мукой, растертой со сливочным маслом и разведенной в небольшом количестве воды.
Температура подачи: 65ºС.
Срок реализации: не более 1 часа с момента приготовления.
Требования к качеству: Овощи должны иметь кусочки одинаковой формы и размера. Консистенция мягкая, сочная, у капусты допускается упругая. Вкус – кисло-сладкий. Цвет коричневый.
 

 

 

Технологическая карта № 111
Наименование изделия: Капуста, тушенная с морковью в молоке
Номер рецептуры: 436

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 свежая белокочанная
	106,6
	84,5
	123
	97,5

	Морковь
	57,2
	45,5
	66
	52,5

	Молоко
	26
	26
	30
	30

	Масло сливочное
	3,9
	3,9
	4,5
	4,5

	Сахар
	1,3
	1,3
	1,5
	1,5

	Мука пшеничная
	2,6
	2,6
	3
	3

	Выход
	 
	130
	 
	150



 

Химический состав данного блюда на 120 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	2,63
	3,59
	 
	11,57
	85,07
	13


Химический состав данного блюда на 150 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	3,03
	4,14
	 
	13,35
	98,16
	15



 

Технология приготовления: Горячим молоком разводят подсушенную без изменения цвета и растертую со сливочным маслом муку. Варят при слабом кипении 7-10 минут. Добавляют сахар, процеживают и доводят до кипения, добавляют ванилин.
Соус подают к блюдам из круп, творога, овощей.

Температура подачи: 65 °С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству: консистенция жидкой сметаны, однородная, цвет белый или слегка кремовый, запах молока, ванилина, вкус сладкий.
 

 

 

Технологическая карта № 112
Наименование изделия: Картофель и овощи, тушеные в соусе
Номер рецептуры: 52

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

	Картофель
	104,43
	 
	261,06
	 

	с 01.09 по 31.10 х/о-25%
	93,3
	70
	233,25
	175

	с 01.11 по 31.12 х/о – 30%
	100
	70
	250
	175

	с 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%
	107,7
	70
	269,25
	175

	с 01.03 по 31.08 х/о – 40%
	116,7
	70
	291,75
	175

	или
	 
	 
	 
	 

	Картофель быстрозамороженный
	70
	70
	175
	175

	Морковь красная
	12,7
	 
	31,75
	 

	до 01.01 х/о-20%
	12,4
	10
	31
	25

	с 01.01 х/о-25%
	13
	10
	32,5
	25

	или
	 
	 
	 
	 

	Морковь красная быстрозамороженная
	10
	10
	25
	25

	Петрушка (корень)
	4,4
	3
	11
	7,5

	Лук репчатый
	9,6
	8
	24
	20

	Или
	 
	 
	 
	 

	Лук репчатый быстрозамороженный
	8
	8
	20
	20

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	0,2
	0,2
	
 

0,5
	
 

0,5

	Горошек зеленый консервированный натуральный
	12,4
	8
	
 

31
	
 

20

	Масло сливочное несоленое
	3
	3
	7,5
	7,5

	Соус красный основной:
	 
	20
	 
	50

	Вода питьевая
	15
	15
	37,5
	37,5

	Масло сливочное несоленое
	0,5
	0,5
	1,25
	1,25

	Мука пшеничная 1 сорта
	0,5
	0,5
	1,25
	1,25

	Морковь красная
	1,03
	 
	2,58
	 

	до 01.01 х/о-20%
	1
	0,8
	2,5
	2

	с 01.01 х/о-25%
	1,06
	0,8
	2,65
	2

	Лук репчатый
	0,96
	0,8
	2,4
	2

	Петрушка (корень) х/о – 25%
	0,8
	0,6
	2
	1,5

	Томат-пюре
	4,4
	4,4
	11
	11

	Масло сливочное несоленое
	0,5
	0,5
	1,25
	1,25

	Сахар-песок
	0,2
	0,2
	0,5
	0,5

	Выход:
	 
	100
	 
	250



 

Химический состав данного блюда на 100 гр:

	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

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

	2,07
	3,53
	 
	9,28
	94,31
	5,06


Химический состав данного блюда на 250 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	5,18
	8,83
	 
	23,2
	235,78
	12,65



 

Технология приготовления. Подготовленные очищенные овощи (картофель, морковь, корень петрушки) нарезают дольками, лук репчатый шинкуют и слегка припускают по отдельности в небольшом количестве воды или бульона с добавлением масла сливочного. Затем овощи соединяют, добавляют к ним соус красный основной, соль поваренную йодированную и тушат. За 5 мин до готовности добавляют горошек зеленый консервированный, предварительно прогретый в собственном отваре при слабом кипении в течение 5 мин.
Примечание. Допускается взамен овощей свежих использовать соответствующие овощи свежие быстрозамороженные в тех же количествах (нетто), Их используют без предварительного размораживания.

Технология приготовления соуса: морковь, лук репчатый, корень петрушки очищают, мелко шинкуют соломкой и припускают в небольшом количестве воды или бульона мясного с добавлением масла сливочного в течение 10-15 мин, затем добавляют томат-пюре и припускают еще 10-15 мин. Муку пшеничную просеивают, подсушивают на сковороде (без масла) до светло-желтого цвета, периодически помешивая, охлаждают до температуры 60-70°С, добавляют 1/4 часть горячего бульона (воды), вымешивают до образования однородной массы, затем добавляют оставшийся бульон (воду), масло сливочное и варят при слабом кипении, помешивая, в течение 20-30 мин. Готовый белый соус соединяют с припущенными овощами и томатом-пюре и варят в течение 25-30 мин. В конце варки добавляют соль поваренную йодированную, сахар-песок. Готовый соус процеживают, протирая при этом в него разварившееся овощи, и доводят до кипения.
Температура подачи: 65°С.
Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления.
 

 

 

Технологическая карта № 113
Наименование изделия: Картофель отварной Номер рецептуры: 318
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
	107
	80
	133
	100

	или картофель молодой
	103,2
	82,6
	129
	103,2

	Масса картофеля отварного
	 
	77,6
	 
	97

	Масло сливочное
	2,8
	2,8
	3,5
	3,5

	Выход
	 
	80
	 
	100



 

Химический состав блюда отварные на 130 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	1,53
	2,3
	 
	12,27
	75,92
	11,2


Химический состав блюда на 100 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	1,91
	2,88
	 
	15,34
	94,9
	14



 

Технология приготовления. Очищенный картофель кладут в кипящую подсоленную воду (0,6-0,7 л воды на 1 кг). Когда картофель сварится, воду сливают, а картофель подсушивают. При отпуске картофель поливают сливочным маслом.
Требования к качеству. Внешний вид: очищенный картофель, кубики целые, не разваренные. Консистенция: плотная, рыхлая, но не разварившаяся. Цвет: белый с кремовым оттенком. Вкус: свойственный вареному картофелю, с привкусом сливочного масла, умеренно соленый. Запах: вареного картофеля, сливочного масла.
 

 

 

Технологическая карта № 114
Наименование изделия: Картофель отварной, запеченный с растительным маслом
Номер рецептуры: 53

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

	Картофель т/о-варка-3%;
	202,26
	 
	252,45
	 

	с 01.09 до 31.10 х/о-25%
	180,84
	135,6
	226,05
	169,5

	с 01.11 по 31.12 х/о – 30%
	193,68
	135,6
	242,1
	169,5

	с 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%
	208,56
	135,6
	260,7
	169,5

	с 01.03 по 31.08 х/о – 40%
	225,96
	135,6
	282,45
	169,5

	Масса отварного очищенного картофеля
	 
	
 

131,52
	 
	
 

164,4

	Масло подсолнечное рафинированное
	
 

3,6
	
 

3,6
	
 

4,5
	
 

4,5

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	
 

0,3
	
 

0,3
	
 

0,38
	
 

0,38

	т/о-10%
	 
	 
	 
	 

	Выход
	 
	120
	 
	150



 

Химический состав данного блюда на 120 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	2,45
	3,95
	 
	15,97
	129,37
	11,32



 

Химический состав данного блюда на 150 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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


	3,06
	4,94
	 
	19,97
	161,72
	14,15



 

Технология приготовления: Картофель отваривают в кожуре, очищают, режут пополам, выкладывают на противень, разрезанной частью вниз, солят, заливают маслом и запекают в жарочном шкафу при температуре 100-120(С в течение 10 мин. Подают при температуре 45-60(С.
Требования к качеству: Цвет поверхности картофеля золотистый. Консистенция мягкая. Вкус и запах свойственный картофелю.
 

 

 

Технологическая карта № 115
 

Наименование изделия: Картофельное пюре Номер рецептуры: 441
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
	135,6
	100,8
	169,5
	126

	Молоко
	19,2
	18
	24
	22,5

	Масло сливочное
	5,4
	5,4
	6,75
	6,75

	Выход
	 
	120
	 
	150



 

Химический состав данного блюда на 120 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	2,46
	5,09
	 
	11,27
	116,23
	4,08


Химический состав данного блюда на 150 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	3,08
	6,36
	 
	14,09
	145,29
	5,10



 

Технология приготовления. Очищенный картофель укладывают в посуду (слоем 50 м), солят, заливают горячей водой, чтобы она покрыла картофель на 1 см. Доводят до кипения и варят при слабом кипении до готовности. Горячий варёный картофель обсушивают, протирают чрез протирочную машину. Температура картофеля должна быть
не менее 80(С. В горячую картофельную массу добавляют в 2-3 приёма горячее кипяченое молоко, масло сливочное. Пюре доводят до температуры 100(С, постоянно помешивая и прогревают 5-6 мин.
Температура подачи: 65(С.
Срок реализации: не более 1 часа с момента приготовления.
Требования к качеству: консистенция – густая, пышная, однородная масса без комочков не протёртого картофеля. Цвет от кремового до белого, без тёмных включений. Вкус и запах- слегка солёный, нежный, с ароматом молока и мяса. Не допускается запах подгорелого молока.
 

 

 

Технологическая карта № 116
Наименование изделия: Каша гречневая рассыпчатая
Номер рецептуры: 252

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 гречневая
	55,2
	55,2
	69
	69

	Вода
	81,6
	81,6
	102
	102

	Масса каши
	0
	115,2
	 
	144

	Масло сливочное
	5,4
	5,4
	6,75
	6,75

	Выход
	 
	120
	 
	150



 

Химический состав данного блюда на 95 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	5,26
	4,45
	 
	25,34
	166,47
	0


Химический состав данного блюда на 130 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	6,58
	5,56
	 
	31,67
	208,08
	0



 

Технология приготовления. Гречку перебирают, засыпают в кипящую подсоленную воду, всплывшие пустые зёрна удаляют (ситечком) и варят до загустения помешивая. Когда каша сделается густой, перемешивание прекращают, закрывают крышкой и доводят до готовности на пару или на водяной бане (температура 100°С) или в жарочном шкафу при температуре 140-160°С в течение 1-1,5 часа. Затем вливают растопленное сливочное масло, взрыхляю поварской вилкой, уваривают ещё 3-4 мин.
Температура подачи: 65°С
Срок реализации: не более 1 часа с момента приготовления.
Требования к качеству: зёрна крупы полностью набухшие, хорошо проварены, сохранили форму, легко отделяются друг от друга, каша заправлена маслом, без посторонних привкусов и запахов.
 

 

 

Технологическая карта № 117
 

Наименование изделия: Макаронные изделия отварные с маслом
Номер рецептуры: 204, 205

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

-


 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

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

	Макаронные изделия
	42
	42
	52,5
	52,5

	Масса отварных макаронных изделий
	 
	
 

120
	 
	
 

150

	Масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	Выход
	 
	120/5
	 
	150/5



 

Химический состав данного блюда на 120/5 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	4,58
	3,52
	 
	21,98
	137,9
	0


Химический состав данного блюда на 150/5 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	5,68
	4,36
	 
	27,25
	171
	0



 

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. Остальной частью масла макароны заправляют непосредственно перед отпуском. Блюда из макаронных изделий подают в горячем виде.

Требования к качеству. Внешний вид: макароны уложены горкой, сохраняют форму, легко отделяются друг от друга Консистенция: мягкая, упругая, в меру плотная Цвет: белый с кремовым оттенком. Вкус: отварных макаронных изделий и сливочного масла, умеренно соленый запах: отварных макаронных изделий и сливочного масла.
 

 

 

Технологическая карта № 118
Наименование изделия: Макаронные изделия отварные с овощами
Номер рецептуры: 433

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

	Макаронные изделия
	43,5
	43,5
	58
	58

	Масса отварных макаронных изделий
	 
	
 

124,5
	 
	
 

166

	Масло сливочное
	3
	3
	4
	4

	Морковь
	20,7
	16,5
	27,6
	22

	Лук репчатый
	15
	12,6
	20
	16,8

	Петрушка корень
	5,9
	4,4
	7,8
	5,8

	Томат-пюре
	7,5
	7,5
	10
	10

	Масло сливочное для пассерования
	4,5
	4,5
	6
	6

	Масса пассированных овощей
	 
	30
	 
	40

	Выход
	 
	120/30
	 
	160/40



 

Химический состав данного блюда на 120/30 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	5,53
	6,68
	 
	26,95
	198,37
	2,64


Химический состав данного блюда на 160/40 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	7,37
	8,90
	 
	35,93
	264,50
	3,52



 

Технология приготовления: длинные макароны разламывают на мелкие части. Макаронные изделия варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг макарон берут 6 л воды и 50 г йодированной соли). Время варки зависит от вида макаронных изделий. Проверяют на готовность на разрезе – не должно быть прослойки не проваренной муки. Морковь, корень петрушки шинкуют тонкой соломкой, лук нарезают полукольцами, затем ошпаривают. Овощи пассеруют со сливочным маслом с добавлением овощного отвара, затем добавляют томат-пюре и пассеруют еще 7-10 мин. Готовые макаронные изделия откидывают, дают стечь отвару, выкладывают на противень слоем 3- 4 см, заправляют растопленным сливочным маслом, добавляют пассерованные с томатом овощи, перемешивают и прогревают в жарочном шкафу при температуре 140-160оС 5 мин. Температура подачи: 65 оС.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству: макаронные изделия должны сохранить форму, увеличение в объеме в 3 раза, должны хорошо отделяться друг от друга. Цвет овощей оранжевый, на разрезе белый. Вкус и аромат пассерованных овощей, томата, в меру соленый. Не допускается переваривание макаронных изделий, недоваривание и привкус сырого томат- пюре.
 

 

 

Технологическая карта № 119
Наименование изделия: Морковь, тушёная с черносливом
Номер рецептуры: 445

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

	Морковь
	42,4
	34
	63,6
	51

	Масло сливочное
	2
	2
	3
	3

	Чернослив
	7,12
	10,8/8*
	10,68
	16,2/12*

	Сахар
	2
	2
	3
	3

	Выход
	 
	40
	 
	60


*В числителе указана масса отварного чернослива, в знаменателе масса отварного чернослива без косточек


 

Химический состав данного блюда на 60 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,92
	2,53
	 
	12,97
	33,17
	1,16


Химический состав данного блюда на 40 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,61
	1,69
	 
	8,65
	22,11
	0,77



 

Технология приготовления: Очищенную морковь нарезают мелкими кубиками и припускают с добавлением сливочного масла до полуготовности. Затем кладут подготовленный мелко нарезанный чернослив, который предварительно перебирают, промывают, заливают небольшим количеством горячей воды и оставляют в ней до полного набухания, затем удаляют косточки. Тушат до готовности 10-15 минут.
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
Температура подачи: 65 °С.
Требования к качеству: уложена на тарелку горкой, форма нарезки сохранилась. Консистенция – мягкая. Цвет свойственный моркови и черносливу. Вкус и аромат – сладковатый, свежеприготовленной моркови и чернослива.
 

 

 

Технологическая карта № 120
Наименование изделия: Овощи отварные Номер рецептуры: 434, 192, 193
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
	55,6
	43,6
	69,5
	54,5

	Масса отварной капусты
	 
	40
	 
	50

	или морковь
	54,4
	43,6
	68
	54,5

	Масса отварной моркови
	 
	40
	 
	50

	или свекла
	54,4
	43,6
	68
	54,5

	Масса отварной свеклы
	 
	40
	 
	50

	или кабачки
	76,4
	51,2
	95,5
	64

	Масса отварных кабачков
	 
	40
	 
	50

	или тыква
	68,8
	48,4
	86
	60,5

	Масса отварной тыквы
	 
	40
	 
	50

	Масло сливочное
	2
	2
	2,5
	2,5

	Выход
	 
	40/2
	 
	50/2,5



 

Химический состав данного блюда на 50/2,5 гр капусты:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,71
	1,95
	 
	1,68
	24,11
	12,26


Химический состав данного блюда на 50/2,5 гр моркови:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,66
	2,12
	 
	4,18
	34,45
	1,91


Химический состав данного блюда на 50/2,5 гр свеклы:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,81
	2,12
	6
	40,22
	4,36


Химический состав данного блюда на 50/2,5 гр кабачков:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,37
	2,24
	 
	2,85
	31,8
	6,34


Химический состав данного блюда на 50/2,5 гр тыквы:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,59
	2,02
	 
	2,12
	26,51
	2,12


Химический состав данного блюда на 40/2 гр капусты:

	 
	 
	Пищевые вещества
	 
	Витамин C, мг

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

	0,56
	1,56
	1,34
	19,29
	9,81


Химический состав данного блюда на 40/2 гр моркови:

	 
	 
	Пищевые вещества
	 
	Витамин C, мг

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

	0,52
	1,7
	3,34
	27,56
	1,53


Химический состав данного блюда на 40/2 гр свеклы:

	 
	 
	Пищевые вещества
	 
	Витамин C, мг

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

	0,65
	1,69
	4,8
	32,17
	3,49


Химический состав данного блюда на 40/2 гр кабачков:

	 
	 
	Пищевые вещества
	 
	Витамин C, мг

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

	0,30
	1,79
	2,28
	25,44
	5,07


Химический состав данного блюда на 40/2 гр тыквы:

	 
	 
	Пищевые вещества
	 
	Витамин C, мг

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

	0,47
	1,61
	1,7
	21,21
	1,70



 

Технология приготовления: Капусту зачищают, нарезают шашками, остальные овощи средним кубиком. Тыкву и кабачки разрезают пополам вдоль, очищают от кожицы, семян, мякоть нарезают средним кубиком. Капусту полностью заливают горячей водой, добавляют йодированную соль и варят при бурном кипении (чтобы не потемнела) до готовности. Свеклу заливают небольшим количеством горячей воды, добавляют лимонную кислоту (чтобы сохранилась окраска), закрывают крышкой и варят до готовности без соли. Можно свеклу сварить в кожуре, очистить и нарезать средним кубиком. Морковь, тыкву, кабачки варят в небольшом количестве воды при слабом кипении при закрытой крышке, морковь без соли, кабачки и тыкву с добавлением соли. Сливают отвар, обсушивают, добавляют растопленное сливочное масло, прогревают в жарочном шкафу до температуры 100 оС. Подают в качестве основного второго блюда или гарнира.
Температура подачи: 60-65 оС.
Срок реализации: не более 1 часа с момента приготовления.
Требования к качеству: одинаковые, не развалившиеся, сохранившие форму кубики 1,5×1,5 см, мягкие. Вкус и запах – свойственные виду свежесваренных овощей, морковь, свекла – сладковатые, без выраженного вкуса соли. Остальные овощи в меру соленые. Цвет капусты – от белого до кремового, моркови – оранжевый, свеклы – темно-вишневый, тыквы
– желтый, кабачков – желто-зеленый.

 

 

 

Технологическая карта № 121
 

Наименование изделия: Пюре из гороха с маслом
Номер рецептуры: 427,428

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

	Горох
	88,68
	87,80
	101
	100

	Вода
	180
	180
	205
	205

	Масса пюре из гороха
	 
	176
	 
	200

	Масло сливочное
	4
	4
	5
	5

	Выход
	 
	180
	 
	200/5


Химический состав данного блюда на 176/4 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	34,23
	5,52
	 
	69,58
	464,87
	0


Химический состав данного блюда на 200/5 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	38,98
	6,29
	 
	79,24
	529,43
	0



 

Технология приготовления: Бобовые промывают, замачивают в холодной воде (в прохладном месте) в соотношении 1:2. Перед варкой заливают холодной водой (2,5 л на 1 кг бобовых) и варят в закрытой посуде при слабом, но непрерывном кипении 60 – 90 минут. Во время варки нельзя добавлять холодную воду. После того как горох станет целиком мягким, варку прекращают, отвар сливают, горох протирают, добавляют соль (8-10 г на 1 кг). В горячий протертый горох добавляют растопленное сливочное масло и перемешивают. Растопленное сливочное масло можно добавлять при отпуске непосредственно в тарелку. Температура подачи: 65°С.
Срок реализации: не более 1 часа с момента приготовления
Требования к качеству: Цвет жёлтый, масса однородная, в меру солёная, без посторонних привкусов.
 

 

 

Технологическая карта № 122
 

Наименование изделия: Пюре морковное Номер рецептуры: 323
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

	Морковь
	135
	108
	168
	135

	Сахар
	3
	3
	4
	4

	Масса тушеной моркови
	 
	96
	 
	120

	Молоко
	28,44
	27
	36
	34

	Выход
	 
	120
	 
	150



 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	 
	Брутто, г
	Нетто, г

	Морковь
	1125
	900

	Сахар
	25
	25

	Масса тушеной моркови
	 
	800

	Молоко
	237
	225

	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
	 

	16,4
	6,71
	 
	80,38
	447
	33,55


Химический состав данного блюда со сметаной на 120 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	1,97
	0,81
	 
	9,65
	53,64
	4,03


Химический состав данного блюда с соусом молочным на 150 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	2,46
	1,01
	 
	12,06
	67,05
	5,03



 

Технология приготовления. Очищенную морковь нарезают дольками и тушат с добавлением сахара 30-40 мин., а затем протирают. В протертую морковь вливают горячее молоко, добавляют соль и кипятят 2-3 мин. Порционируют, на поверхность наносят узор. Требования к качеству. Внешний вид: хорошо протертая масса, без комков. Консистенция: однородная, сочная. Цвет: нежно-оранжевый. Вкус: тушеной моркови, умеренно соленый. Запах: тушеной моркови.
 

 

 

Технологическая карта № 123
 

Наименование изделия: Рис отварной Номер рецептуры: 424
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
	43,2
	43,2
	54
	54

	Масло сливочное
	5,4
	5,4
	6,75
	6,75

	Выход
	 
	120
	 
	150



 

Химический состав данного блюда на 120 гр:

	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

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

	2,99
	4,89
	 
	30,09
	180,56
	0


Химический состав данного блюда на 150 гр:

	 
	 
	Пищевые вещества
	Витамин C, мг

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

	3,74
	6,11
	37,61
	225,7
	0



 

Технология приготовления: Рис перебирают, промывают многократно в тёплой воде. Подготовленную рисовую крупу всыпают в кипящую подсоленную воду (6 л. воды, 40 г йодированной соли на 1 кг риса) и варят при слабом кипении. Когда зёрна набухнут и станут мягкими, рис откидывают на сито, дают воде стечь. Рис перекладывают на противень слоем 3-4 см, заправляют горячим сливочным маслом, перемешивают и прогревают в жарочном шкафу при температуре 160 °С 5-7 мин.
Температура подачи: 65 °С.
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
Требования к качеству: зерна крупы набухшие, мягкие, не деформированные, белого цвета, не слипшиеся. Не допускается вкус и запах подгорелой каши.
 

 

 

Технологическая карта № 124
Наименование изделия: Сложный гарнир (рис отварной, овощи тушеные)
Номер рецептуры: 60

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 рисовая
	33,6
	33,6
	39,2
	39,2

	Вода питьевая
	72
	72
	84
	84

	Масса готовой каши
	 
	94
	 
	110

	Масло сливочное несоленое
	4,8
	4,8
	5,6
	5,6

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	
 

0,6
	
 

0,6
	
 

0,7
	
 

0,7

	Морковь красная
	24,9
	 
	29,1
	 

	до 01.01 х/о-20%
	24
	19,2
	28
	22,4

	с 01.01 х/о-25%
	25,8
	19,2
	30,1
	22,4

	или
	 
	 
	 
	 

	Морковь красная быстрозамороженная
	
 

19,2
	
 

19,2
	
 

22,4
	
 

22,4

	Масса припущенной моркови
	 
	18
	 
	21

	Лук репчатый
	6
	5
	7
	5,88

	Или
	 
	 
	 
	 

	Лук репчатый быстрозамороженный
	
 

5
	
 

5
	
 

5,88
	
 

5,88

	Масса припущенного лука
	 
	2,5
	 
	2,94

	Масло подсолнечное рафинированное
	
 

2,4
	
 

2,4
	
 

2,8
	
 

2,8

	Выход
	 
	120
	 
	140



 

Химический состав данного блюда на 120 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	3,61
	4,68
	 
	20,32
	139,03
	9,96


Химический состав данного блюда на 140 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	4,21
	5,46
	 
	23,7
	162,2
	11,62



 

Технология приготовления: Подготовленный рис кладут в кипящую подсоленную воду и варят при слабом кипении. Подготовленные морковь и репчатый лук (замороженные овощи
- не размораживая) припустить в небольшом количестве воды с добавлением растительного масла. В готовую рисовую кашу добавить прокипяченное сливочное масло, припущенные овощи, соль и все и перемешать. Подавать в качестве гарнира к блюдам из мяса, рыбы и птицы.

