	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	156
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	
	

	Наименование блюда
	Салат из моркови
	
	№ рецептуры
	 
	 
	 
	
	

	Источник рецептуры
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	
	

	Морковь
	 
	 
	кг
	0,125
	0,1
	
	
	
	

	Сахар белый свекловичный кристалический 
	 
	 
	кг
	0,003
	0,003
	
	
	
	

	Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,002
	0,002
	
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Морковь промыть, очистить, нашинковать. Заправить сахаром и растительным маслом.
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	63
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 
	

	Белки (г)
	1
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	27
	

	Жиры (г)
	2
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	38
	

	Углеводы (г)
	10
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	55
	

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	21
	Железо
	1
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	1.01
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Бутерброд с маслом
	
	№ рецептуры
	1

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Х сыр Российский с массовой долей жира в сухом веществе 50,0%
	 
	 
	кг
	0,035
	0,033
	
	

	Х Сыр Костромской
	 
	 
	кг
	0,034
	0,033
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,007
	0,007
	
	

	Батон нарезной, обогощенный йодированными белками
	 
	 
	кг
	0,03
	0,03
	
	

	Выход готового блюда
	35
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления:
Хлеб пшеничный витаминизированный нарезают ломтиками толщиной
1,0-1,5 см. Сыр твердый разрезают на крупные куски, очищают от наружного покрытия и нарезают ломтиками толщиной 2-3 мм (подготовку сыра производят не ранее, чем за 30-40 мин до отпуска и хранят его в холодильнике).
Ломтики хлеба равномерно намазывают маслом сливочным и укладывают на них подготовленный сыр.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	125
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	2
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	6
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	15
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	сырные
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	хлеб
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	160
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Гуляш из отварного мяса
	
	№ рецептуры
	 
	 
	 

	Источник рецептуры
	 
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	сердце
	 
	 
	кг
	-
	0,1
	
	

	Морковь
	 
	 
	кг
	-
	0,01
	
	

	- с 01.01 (20%)
	 
	 
	кг
	0,013
	-
	
	

	Лук репчатый
	 
	 
	кг
	-
	0,01
	
	

	- с 01.01 (16%)
	 
	 
	кг
	0,012
	-
	
	

	Паста кулинарная томатосодержащая высший сорт
	 
	 
	кг
	0,003
	0,003
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	

	Мука пшеничная
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Отварное мясо нарезают кубиками, соединяют с припущенной морковью, мелко нашинкованным бланшированным репчатым луком, с томатным пюре (для второй возрастной группы), заливают водой, добавляют соль и тушат 10-15 минут. На отваре или воде готовят соус, которым заливают мясо и доводят до кипения. Отпускают с соусом, в котором тушилось мясо. Гарниры - каши рассыпчатые, картофель отварной, овощи отварные, пюре картофельное. Требования к качеству Внешний вид: небольшие порционные куски политы соусом, гарнир расположен сбоку Консистенция: мяса - сочная, мягкая Цвет: мяса - светло-серый, свойственный овощам и соусу Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	192
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	21
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	9
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	7
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	130
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Сок
	
	№ рецептуры
	3
	

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Соки фруктовые 
	 
	 
	кг
	0,105
	0,1
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Готовый продукт промышленного производства.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	166
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	12
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	64

	Жиры (г)
	12
	ВитаминС
	2
	Магний
	31

	Углеводы (г)
	2
	ВитаминРР
	1
	Фосфор
	204

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	1

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	фрукты
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	175
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Плов с курами
	
	№ рецептуры
	4/9
	

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Тушки цыплят - броллеров
	 
	 
	кг
	0,063
	0,045
	
	
	

	Крупа рисовая (рис шлифованный)
	 
	 
	кг
	0,02
	0,02
	
	
	

	Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,002
	0,002
	
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	
	

	Морковь
	 
	 
	кг
	0,01
	0,008
	
	
	

	Лук репчатый
	 
	 
	кг
	0,006
	0,005
	
	
	

	Паста кулинарная томатосодержащая высший сорт
	 
	 
	кг
	0,003
	0,003
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Подготовленные тушки, окорочка птицы варят до готовности, охлаждают, отделяют мякоть от кожи и костей. Филе птицы нарезают, кладут в посуду, добавляют мелко нарезанные морковь и лук, заливают горячей водой и дают закипеть, (жидкость наливают из расчета нормы воды для приготовления расcыпчатой каши), затем кладут промытую рисовую крупу и доводят до кипения. После этого посуду с пловом ставят на 30-40 мин в жарочный шкаф. Томатное пюре используют при приготовлении плова для второй возрастной группы. Предварительно томатное пюре необходимо прокипятить. При массовом приготовлении рассыпчатую кашу можно варить отдельно. При отпуске на рассыпчатую кашу кладут мясо птицы, поливают соусом, в котором оно тушилось. Требования к качеству Внешний вид: мясо равномерно запечено, не подгорело, рис рассыпчатый Консистенция: мяса - мягкая, риса - мягкая Цвет: мяса - серый, риса и овощей - от светло- до темно-оранжевого Вкус: тушеного мяса, риса и овощей, умеренно соленый Запах: тушеного мяса птицы или кролика риса и овощей
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	198
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	10
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	1

	Жиры (г)
	12
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	9

	Углеводы (г)
	14
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	25

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	2
	Железо
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	4
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Икра кабачковая для детского питания
	
	№ рецептуры
	5

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Консервы (икра из кабачков)
	 
	 
	кг
	0,111
	0,1
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	01 Способ приготовления:
Растительное масло залить в кастрюлю и нагреть до t 60-70 С. В разогретое масло выложить икру из банок, перемешать и прогреть в течение 3-5 мин. Подавать при t 30-40 ?С.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	119
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	2
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	9
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	8
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	овощные
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	68.01
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Каша манная молочная
	
	№ рецептуры
	5/4
	

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Крупа манная
	 
	 
	кг
	0,015
	0,015
	
	
	

	*Вода
	 
	 
	кг
	0,011
	0,011
	
	
	

	Молоко питьевое пастеризованное с массовой долей жира 3,2%
	 
	 
	кг
	0,09
	0,09
	
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	
	

	Сахар белый свекловичный кристалический 
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	
	

	Фрукты и ягоды сушеные (изюм)
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления: 
Крупу перебирают, промывают сначала теплой, затем горячей водой. В кипящую воду кладут подготовленную крупу и варят до полуготовности. Затем добавляют соль, сахар, горячее молоко, варят, периодически помешивая, до готовности. В готовую кашу добавляют прокипяченное сливочное масло, и все тщательно перемешивают. 
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
Требование: 
Цвет светло-желтый. Зерна крупы полностью хорошо разварены. Консистенция нежная, слегка расплывчатая. 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.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	131
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	4
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	3

	Жиры (г)
	5
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	3

	Углеводы (г)
	18
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	13

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	молочные
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	крупяные
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	39
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Суп овощной на курином бульоне
	
	№ рецептуры
	 
	 
	 
	

	Источник рецептуры
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Картофель
	 
	 
	кг
	-
	0,1
	
	
	

	- с 01.01 (31%)
	 
	 
	кг
	0,145
	-
	
	
	

	Капуста 
	 
	 
	кг
	0,025
	0,02
	
	
	

	Морковь
	 
	 
	кг
	-
	0,015
	
	
	

	- с 01.01 (20%)
	 
	 
	кг
	0,019
	-
	
	
	

	Горошек зеленый консервированный в стеклянных банках
	 
	 
	кг
	0,011
	0,007
	
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,0008
	0,0008
	
	
	

	Тушки цыплят - броллеров
	 
	 
	кг
	0,014
	0,014
	
	
	

	Выход готового полуфабриката
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	 
	0,006
	
	
	

	Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,0015
	0,0015
	
	
	

	Лук репчатый
	 
	 
	кг
	0,012
	0,01
	
	
	

	Х Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,002
	0,002
	
	
	

	Сметана с массовой долей жира 15%
	 
	 
	кг
	0,005
	0,005
	
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,0025
	0,0025
	
	
	

	Выход готового блюда
	408
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления: 
Очищенный промытый картофель нарезают кубиками, морковь шинкуют. В процеженный подсоленный куриный бульон закладывают нарезанный картофель (быстрозамороженный картофель - не размораживая) и варят до полуготовности (7-10 минут), затем закладывают цветную капусту,  морковь, зеленый горошек (замороженные овощи - не размораживая). Варят до готовности (10-15 минут). В готовый суп добавляют зелень и доводят до кипения.
Требования:
Овощи должны сохранить форму нарезки, консистенция – мягкая. Вкус и запах свойственный данному набору овощей. Цвет бульона светло-желтый.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	161
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	5
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	24

	Жиры (г)
	6
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	32

	Углеводы (г)
	20
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	72

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	11
	Железо
	1

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	овощные
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	картофельные
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	36
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Суп картофельный на мясном бульоне со сметаной
	
	№ рецептуры
	 
	 
	 
	

	Источник рецептуры
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Картофель
	 
	 
	кг
	-
	0,18
	
	
	

	- с 01.01 (31%)
	 
	 
	кг
	0,261
	-
	
	
	

	Морковь
	 
	 
	кг
	-
	0,02
	
	
	

	- с 01.01 (20%)
	 
	 
	кг
	0,025
	-
	
	
	

	Лук репчатый
	 
	 
	кг
	0,018
	0,015
	
	
	

	Мясо говядины б/к 1 кат охл
	 
	 
	кг
	0,05
	0,05
	
	
	

	Выход готового полуфабриката
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	 
	0,013
	
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,0002
	0,0002
	
	
	

	Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,002
	0,002
	
	
	

	Сметана с массовой долей жира 15%
	 
	 
	кг
	0,01
	0,01
	
	
	

	лавровый лист
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	
	

	Выход готового блюда
	250
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления: очищенный картофель нарезать кубиками или брусочками. Морковь и репчатый лук мелко нашинковать. В кипящий бульон положить нарезанный  картофель (быстрозамороженный картофель - не размораживая) и варить 7-10 минут, добавить овощи (замороженные овощи - не размораживая), соль и варить до готовности. В готовый суп положить сметану, зелень и прокипятить.
Требования:
Форма нарезки овощей, часть картофеля может быть разварена. Жидкая часть прозрачная или с бесцветной мутью, вкус и запах свойственные отварному картофелю с ароматом овощей.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	281
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	11
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	55

	Жиры (г)
	11
	ВитаминС
	1
	Магний
	65

	Углеводы (г)
	34
	ВитаминРР
	1
	Фосфор
	218

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	13
	Железо
	2

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	картофельные
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	5
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Салат витаминный с растительным маслом
	
	№ рецептуры
	7
	

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Капуста 
	 
	 
	кг
	0,038
	0,03
	
	
	

	Морковь
	 
	 
	кг
	0,025
	0,02
	
	
	

	Лук репчатый
	 
	 
	кг
	0,013
	0,01
	
	
	

	Х Яблоки свежие сорта в ассортименте 
	 
	 
	кг
	0,023
	0,02
	
	
	

	Х Фрукты цитрусовые свежие  (апельсины)
	 
	 
	кг
	0,007
	0,0042
	
	
	

	Сахар белый свекловичный кристалический 
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	
	

	Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,002
	0,002
	
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления:
Белокочанную капусту и морковь очистить, промыть и мелко нашинковать соломкой. Лук зеленый перебрать, очистить, промыть, мелко нарезать. Яблоки очистить от кожицы и семенных гнезд, мелко нарезать. Подготовленные овощи соединить, добавить соль, сахар, перемешать, заправить соком лимона   и растительным маслом.
Требования: Овощи и яблоки должны сохранять форму нарезки. Вкус и запах свойственные набору продуктов.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	56
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	1
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	25

	Жиры (г)
	2
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	15

	Углеводы (г)
	8
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	23

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	14
	Железо
	1

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	овощные
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	фрукты
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	28
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Борщ на мясном бульоне
	
	№ рецептуры
	 
	 
	 

	Источник рецептуры
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Свекла столовая свежая
	 
	 
	кг
	-
	0,022
	
	

	- с 01.01 (20%)
	 
	 
	кг
	0,028
	-
	
	

	Картофель
	 
	 
	кг
	-
	0,079
	
	

	- с 01.01 (31%)
	 
	 
	кг
	0,114
	-
	
	

	Капуста 
	 
	 
	кг
	-
	0,031
	
	

	- с 01.01 (20%)
	 
	 
	кг
	0,039
	-
	
	

	Морковь
	 
	 
	кг
	-
	0,009
	
	

	- с 01.01 (20%)
	 
	 
	кг
	0,011
	-
	
	

	Лук репчатый
	 
	 
	кг
	-
	0,006
	
	

	- с 01.01 (16%)
	 
	 
	кг
	0,007
	-
	
	

	Пищ добавка кислота лимонная, фасованная массой 100 грамм
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Сахар белый свекловичный кристалический 
	 
	 
	кг
	0,0008
	0,0008
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,0012
	0,0012
	
	

	Сметана с массовой долей жира 15%
	 
	 
	кг
	0,008
	0,008
	
	

	Мясо говядины б/к 1 кат охл
	 
	 
	кг
	-
	0,05
	
	

	Выход готового полуфабриката
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	 
	0,02
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,0004
	0,0004
	
	

	Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,0036
	0,00359
	
	

	Х лавровый лист
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	

	Паста кулинарная томатосодержащая высший сорт
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	

	Выход готового блюда
	180
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления:
 Приготовить мясной бульон, вареное мясо вынуть из бульона, бульон процедить. В кипящий мясной бульон положить картофель, нарезанный брусками (быстрозамороженный картофель кладут не размораживая), варить минут 7-10. Свеклу очистить, промыть, мелко нарезать или натереть на крупной терке. Тушить (замороженную свеклу - не размораживая) в небольшом количестве бульона с добавлением лимонной кислоты в закрытой посуде в течение 30 минут, сначала на сильном огне, затем на тихом. Подготовленные мелко нарезанные овощи (замороженные овощи - не размораживая): белокочанную капусту, морковь, нашинкованные соломкой, мелко нарезанный репчатый лук, корень петрушки, соль, сахар положить в кипящий мясной бульон с картофелем и варить до готовности. За 10 мин до готовности добавить тушеную свеклу. Готовый суп заправить сметаной и прокипятить. Температура подачи блюда 45-50 С.
Требования:
Цвет бульона малиново-красный. Овощи сохранили форму нарезки, консистенция овощей мягкая. Вкус и запах кисло-сладкий, аромат овощей.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	25
	Жиры (г)
	1
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	1
	Углеводы (г)
	3
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	овощные
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	картофельные
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	11
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Салат из капусты и моркови с растительным маслом
	
	№ рецептуры
	 
	 
	 
	

	Источник рецептуры
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Капуста 
	 
	 
	кг
	0,1
	0,08
	
	
	

	Морковь
	 
	 
	кг
	0,02
	0,016
	
	
	

	Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,002
	0,002
	
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,00025
	0,00025
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления: 
Подготовленную мелко нашинкованную соломкой капусту растереть с солью, отжать от сока. Морковь очистить, промыть, мелко  нашинковать соломкой (или натереть на терке), соединить с капустой, заправить растительным маслом.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	46
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	2
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	43

	Жиры (г)
	2
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	19

	Углеводы (г)
	5
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	34

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	14
	Железо
	1

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	овощные
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	10
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Салат из капусты белокочанной с растительным маслом
	
	№ рецептуры
	 
	 
	 
	

	Источник рецептуры
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Капуста 
	 
	 
	кг
	0,101
	0,081
	
	
	

	Морковь
	 
	 
	кг
	-
	0,015
	
	
	

	- с 01.01 (20%)
	 
	 
	кг
	0,019
	-
	
	
	

	Х Лук зеленый
	 
	 
	кг
	0,013
	0,01
	
	
	

	Сахар белый свекловичный кристалический 
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,0003
	0,0003
	
	
	

	Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,006
	0,006
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	  Способ приготовления:
Подготовленную капусту белокочанную свежую мелко шинкуют, добавляют к капусте соль поваренную йодированную и кислоту лимонную 2%-ную (для приготовления 100 мл 2%-ного раствора кислоты лимонной к 98 мл воды кипяченой охлажденной добавляют 2 г кислоты лимонной, раствор тщательно перемешивают), после этого капусту растирают, выделившийся сок отжимают. Морковь свежую натирают на терке или мелко шинкуют. Перец сладкий нарезают тонкой соломкой. Лук зеленый мелко шинкуют. 
Подготовленные овощи соединяют, добавляют сахар-песок, масло растительное и перемешивают.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	89
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	2
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	43

	Жиры (г)
	6
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	19

	Углеводы (г)
	7
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	33

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	14
	Железо
	1

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	овощные
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	145
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Каша пшенная рассыпчатая с маслом
	
	№ рецептуры
	11/4

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Крупа пшено шлифованное
	 
	 
	кг
	0,02
	0,02
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	

	*Вода
	 
	 
	кг
	0,072
	0,072
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Крупы перебирают, моют и всыпают в подсоленную воду, доводят до кипения, закрывают крышкой, ставят в водяную баню или жарочныи шкаф и доводят до готовности.
Заправляют растопленным сливочным маслом и перемешивают. Подают как гарнир к мясным соусным блюдам.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	75
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	2
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	2
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	12
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	106
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Тефтели мясо-крупяные
	
	№ рецептуры
	 
	 
	 
	

	Источник рецептуры
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Мясо говядины б/к 1 кат охл
	 
	 
	кг
	0,1
	0,08
	
	
	

	Крупа рисовая (рис шлифованный)
	 
	 
	кг
	0,009
	0,009
	
	
	

	Лук репчатый
	 
	 
	кг
	0,008
	0,006
	
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,0002
	0,0002
	
	
	

	Яйцо куриное пищевое (столовое)
	 
	 
	шт
	0,095
	0,0954
	
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,0011
	0,0011
	
	
	

	Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,00076
	0,00076
	
	
	

	Сухари панировочные
	 
	 
	кг
	0,008
	0,008
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления:
Мясо, зачищенное от грубой соединительной ткани, пропускают через мясорубку. Рис отваривают. Мясной фарш соединяют с рисом, мелко нарезанным луком и сырым яйцом (яйца предварительно обрабатываются согласно СанПин 2.3.6.1079-01), перемешивают и формуют тефтели в виде шариков по 2-3 штуки на порцию, кладут в посуду, заливают водой и тушат 15-20 минут.
Требования: Тефтели круглой формы, не развалившиеся, сочные, поверхность – серовато-кремовая; вкус и запах, свойственные тушеному мясу.
*Способ приготовления тефтелей из п/ф промышленного производства: 
Тефтели мясо-крупяные, не размораживая, кладут в посуду, заливают водой и тушат 15-20 минут.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	189
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	12
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	57

	Жиры (г)
	12
	ВитаминС
	2
	Магний
	32

	Углеводы (г)
	8
	ВитаминРР
	1
	Фосфор
	191

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	1
	Железо
	1

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	мясо
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	крупяные
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	овощные
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	143
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 

	Наименование блюда
	Конфета
	
	№ рецептуры
	 
	 

	Источник рецептуры
	 
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	

	конфеты
	 
	 
	кг
	0,05
	0,05
	

	Выход готового блюда
	50
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Белки (г)
	 
	 
	 
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 

	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Жиры (г)
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 

	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	Углеводы (г)
	 
	 
	 

	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Калорийность (ккал)
	69
	Фосфор
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	149
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Каша гречневая молочная
	
	№ рецептуры
	 
	 
	 
	

	Источник рецептуры
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Крупа гречневая
	 
	 
	кг
	0,03
	0,03
	
	
	

	Выход готового полуфабриката
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	

	Молоко питьевое пастеризованное с массовой долей жира 3,2%
	 
	 
	кг
	0,15
	0,15
	
	
	

	Сахар белый свекловичный кристалический 
	 
	 
	кг
	0,005
	0,005
	
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,0025
	0,0025
	
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,0003
	0,0003
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	В кипящую воду кладут соль, всыпают перебранную и промытую крупу, пе-ремешивают и варят до полуготовности. Затем вливают горячее молоко, добавля-ют сахар, снова перемешивают и варят до готовности при слабом кипении под за-крытой крышкой. В готовую кашу добавляют прокипяченное сливочное масло, все тщательно перемешивают.
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
Требование: Цвет коричневый. Зерна крупы хорошо разварены. Конси-стенция однородная, рыхлая. Вкус и запах свойственные набору продуктов, без признаков подгорелой каши.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	221
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	8
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	8
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	30
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	151
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Каша пшеничная молочная с маслом сливочным
	
	№ рецептуры
	15/4

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	крупа пшеничная
	 
	 
	кг
	0,02
	0,02
	
	

	*Вода
	 
	 
	кг
	0,044
	0,044
	
	

	Молоко питьевое пастеризованное с массовой долей жира 3,2%
	 
	 
	кг
	0,044
	0,044
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	

	Сахар белый свекловичный кристалический 
	 
	 
	кг
	0,003
	0,003
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Крупу перебирают, промывают водой. В кипящую воду кладут подготовленную крупу и варят 10 мин, затем 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	49
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	1
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	3
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	5
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	70
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Каша рисовая молочная жидкая 
	
	№ рецептуры
	 
	 
	 
	

	Источник рецептуры
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Крупа рисовая (рис шлифованный)
	 
	 
	кг
	0,02
	0,02
	
	
	

	*Вода
	 
	 
	кг
	0,012
	0,012
	
	
	

	Молоко питьевое пастеризованное с массовой долей жира 3,2%
	 
	 
	кг
	0,1
	0,09
	
	
	

	Сахар белый свекловичный кристалический 
	 
	 
	кг
	0,003
	0,003
	
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления:
Крупу рисовую перебирают, промывают сначала теплой, затем горячей водой. В кипящую воду кладут подготовленную крупу и варят 20 мин, затем добавляют горячее молоко, сахар, соль, промытый и перебранный изюм без косточек и варят, периодически помешивая, до готовности. В готовую кашу добавляют прокипяченное сливочное масло, и все тщательно перемешивают. 
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
Требования: 
Цвет белый. Зерна крупы полностью набухшие, хорошо разварены. Консистенция нежная, слегка расплывается. Вкус и запах свойственные набору продуктов, без признаков подгорелой каши, комков и засохших пленок.
*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. Изюм без косточек перебирают, промывают, заливают кипятком, немного настаивают для размягчения. Затем его добавляют в кашу, закрывают крышкой и дают настояться в течение 5 минут. Добавляют соль, сахар, прокипяченное сливочное масло и все тщательно перемешивают.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	140
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	4
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	2

	Жиры (г)
	5
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	10

	Углеводы (г)
	21
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	29

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	2
	Железо
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	молочные
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	крупяные
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	60
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Сложный гарнир (рис отварной, овощи тушеные)
	
	№ рецептуры
	 
	 
	 
	

	Источник рецептуры
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Крупа рисовая (рис шлифованный)
	 
	 
	кг
	0,03
	0,03
	
	
	

	*Вода
	 
	 
	кг
	0,06
	0,06
	
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	
	

	Морковь
	 
	 
	кг
	-
	0,016
	
	
	

	- с 01.01 (20%)
	 
	 
	кг
	0,02
	-
	
	
	

	Лук репчатый
	 
	 
	кг
	0,006
	0,005
	
	
	

	Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,002
	0,002
	
	
	

	Паста кулинарная томатосодержащая высший сорт
	 
	 
	кг
	0,003
	0,003
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ 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.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	141
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	3
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	7

	Жиры (г)
	4
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	21

	Углеводы (г)
	24
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	54

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	7
	Железо
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	крупяные
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	овощные
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	15
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Салат из моркови с растительным маслом
	
	№ рецептуры
	17
	

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Морковь
	 
	 
	кг
	0,116
	0,093
	
	
	

	Сахар белый свекловичный кристалический 
	 
	 
	кг
	0,003
	0,003
	
	
	

	Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,003
	0,003
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления:
Морковь  промыть, очистить, нашинковать. Заправить сахаром и растительным маслом.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	70
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	1
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	25

	Жиры (г)
	3
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	35

	Углеводы (г)
	10
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	51

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	20
	Железо
	1

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	овощные
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	82
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Суфле творожное
	
	№ рецептуры
	 
	 
	 

	Источник рецептуры
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Творог с массовой долей жира 9,0 %
	 
	 
	кг
	0,102
	0,1
	
	

	Мука пшеничная
	 
	 
	кг
	0,005
	0,005
	
	

	Молоко питьевое пастеризованное с массовой долей жира 3,2%
	 
	 
	кг
	0,02
	0,02
	
	

	Яйцо куриное пищевое (столовое)
	 
	 
	шт
	0,2
	0,2
	
	

	Сахар белый свекловичный кристалический 
	 
	 
	кг
	0,004
	0,004
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	

	Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,002
	0,002
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления:
Творог протирают, молоко, манную крупу, яичные желтки перемешивают, добавляют в протертый творог, затем в массу добавляют взбитые в густую пену белки (яйца предварительно обрабатываются согласно СанПин 2.3.6.1079-01), осторожно вымешивают, выкладывают слоем не более 3-4 см на смазанный маслом противень и варят на пару. 
При отсутствии условий варки на пару допускается заменить тепловую обработку на запекание полуфабриката в жарочном шкафу в течение 20-30 минут при температуре 220-280 С.
Требования: Поверхность гладкая, без трещин, консистенция пышная, однородная, нежная. Вкус и запах, свойственные творогу, сладкий, без излишней кислотности.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	240
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	19
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	13
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	10
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	Творожные
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	молочные
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	яичные
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	52
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Картофель и овощи, тушеные в соусе
	
	№ рецептуры
	 
	 
	 
	

	Источник рецептуры
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Картофель
	 
	 
	кг
	-
	0,14
	
	
	

	- с 01.01 (31%)
	 
	 
	кг
	0,203
	-
	
	
	

	Морковь
	 
	 
	кг
	-
	0,015
	
	
	

	- с 01.01 (20%)
	 
	 
	кг
	0,019
	-
	
	
	

	Лук репчатый
	 
	 
	кг
	0,01
	0,008
	
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,0002
	0,0002
	
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	
	

	*Вода
	 
	 
	кг
	0,015
	0,015
	
	
	

	Х Лук репчатый
	 
	 
	кг
	0,001
	0,0008
	
	
	

	Паста кулинарная томатосодержащая высший сорт
	 
	 
	кг
	0,0044
	0,0044
	
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	
	

	Тушки цыплят - броллеров
	 
	 
	кг
	0,098
	0,06
	
	
	

	Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,002
	0,002
	
	
	

	Горошек зеленый консервированный в стеклянных банках
	 
	 
	кг
	0,015
	0,01
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ 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.
СОУС: 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: не ниже 65 С.
Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	318
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	15
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	18

	Жиры (г)
	17
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	38

	Углеводы (г)
	27
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	89

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	10
	Железо
	1

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	картофельные
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	овощные
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	28
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Борщ на мясном бульоне
	
	№ рецептуры
	 
	 
	 

	Источник рецептуры
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Свекла столовая свежая
	 
	 
	кг
	-
	0,022
	
	

	- с 01.01 (20%)
	 
	 
	кг
	0,028
	-
	
	

	Картофель
	 
	 
	кг
	-
	0,079
	
	

	- с 01.01 (31%)
	 
	 
	кг
	0,114
	-
	
	

	Капуста 
	 
	 
	кг
	-
	0,031
	
	

	- с 01.01 (20%)
	 
	 
	кг
	0,039
	-
	
	

	Морковь
	 
	 
	кг
	-
	0,009
	
	

	- с 01.01 (20%)
	 
	 
	кг
	0,011
	-
	
	

	Лук репчатый
	 
	 
	кг
	-
	0,006
	
	

	- с 01.01 (16%)
	 
	 
	кг
	0,007
	-
	
	

	Пищ добавка кислота лимонная, фасованная массой 100 грамм
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Сахар белый свекловичный кристалический 
	 
	 
	кг
	0,0008
	0,0008
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,0012
	0,0012
	
	

	Сметана с массовой долей жира 15%
	 
	 
	кг
	0,008
	0,008
	
	

	Мясо говядины б/к 1 кат охл
	 
	 
	кг
	-
	0,05
	
	

	Выход готового полуфабриката
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	 
	0,02
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,0004
	0,0004
	
	

	Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,0036
	0,00359
	
	

	Х лавровый лист
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	

	Паста кулинарная томатосодержащая высший сорт
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	

	Выход готового блюда
	180
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления:
 Приготовить мясной бульон, вареное мясо вынуть из бульона, бульон процедить. В кипящий мясной бульон положить картофель, нарезанный брусками (быстрозамороженный картофель кладут не размораживая), варить минут 7-10. Свеклу очистить, промыть, мелко нарезать или натереть на крупной терке. Тушить (замороженную свеклу - не размораживая) в небольшом количестве бульона с добавлением лимонной кислоты в закрытой посуде в течение 30 минут, сначала на сильном огне, затем на тихом. Подготовленные мелко нарезанные овощи (замороженные овощи - не размораживая): белокочанную капусту, морковь, нашинкованные соломкой, мелко нарезанный репчатый лук, корень петрушки, соль, сахар положить в кипящий мясной бульон с картофелем и варить до готовности. За 10 мин до готовности добавить тушеную свеклу. Готовый суп заправить сметаной и прокипятить. Температура подачи блюда 45-50 С.
Требования:
Цвет бульона малиново-красный. Овощи сохранили форму нарезки, консистенция овощей мягкая. Вкус и запах кисло-сладкий, аромат овощей.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	25
	Жиры (г)
	1
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	1
	Углеводы (г)
	3
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	овощные
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	картофельные
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	153
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Котлета мясная 
	
	№ рецептуры
	 
	 
	 
	

	Источник рецептуры
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Мясо говядины б/к 1 кат охл
	 
	 
	кг
	0,1
	0,08
	
	
	

	Батон нарезной, обогощенный йодированными белками
	 
	 
	кг
	0,009
	0,009
	
	
	

	Х *Вода
	 
	 
	кг
	0,019
	0,019
	
	
	

	Выход готового полуфабриката
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	0,005
	
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,0009
	0,0009
	
	
	

	Яйцо куриное пищевое (столовое)
	 
	 
	шт
	0,117
	0,1167
	
	
	

	Выход готового блюда
	70
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Подготовленное мясо котлетное нарезают на куски, пропускают через мясорубку дважды, смешивают с размоченным в воде хлебом пшеничным, снова пропускают через мясорубку, добавляют соль поваренную йодированную, хорошо выбивают. Из приготовленной котлетной массы формуют котлеты или биточки, варят на пару или в воде до готовности в течение 15-20 мин.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	135
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	10
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	42

	Жиры (г)
	8
	ВитаминС
	2
	Магний
	21

	Углеводы (г)
	6
	ВитаминРР
	1
	Фосфор
	134

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	1

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	26
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Сельдь с луком 
	
	№ рецептуры
	32
	

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Сельди соленые
	 
	 
	кг
	0,124
	0,072
	
	
	

	Лук репчатый
	 
	 
	кг
	0,012
	0,01
	
	
	

	Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,002
	0,002
	
	
	

	Выход готового блюда
	80
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления: 
Филе сельди нарезать дольками. Лук репчатый очистить, промыть, нашинковать соломкой или кружочками, залить кипятком и выдержать 1-2 мин. Сельдь и лук соединить и заправить растительным маслом
Температура подачи блюда +10...+14 С. Срок реализации 1 час с момента приготовления.
Примечание:  Лук репчатый допускается из урожая прошлого года до 1 марта.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	142
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	9
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	46

	Жиры (г)
	11
	ВитаминС
	2
	Магний
	23

	Углеводы (г)
	2
	ВитаминРР
	1
	Фосфор
	147

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	1

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	рыбные
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	30
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Щи со сметаной
	
	№ рецептуры
	32
	

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Капуста 
	 
	 
	кг
	0,068
	0,054
	
	
	

	Мясо говядины б/к 1 кат охл
	 
	 
	кг
	0,053
	0,036
	
	
	

	Картофель
	 
	 
	кг
	-
	0,054
	
	
	

	- с 01.01 (31%)
	 
	 
	кг
	0,078
	-
	
	
	

	Морковь
	 
	 
	кг
	-
	0,009
	
	
	

	- с 01.01 (20%)
	 
	 
	кг
	0,011
	-
	
	
	

	Лук репчатый
	 
	 
	кг
	-
	0,007
	
	
	

	- с 01.01 (16%)
	 
	 
	кг
	0,008
	-
	
	
	

	*Вода
	 
	 
	кг
	0,216
	0,216
	
	
	

	Выход готового полуфабриката
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	 
	0,097
	
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,0018
	0,0018
	
	
	

	Паста кулинарная томатосодержащая высший сорт
	 
	 
	кг
	0,004
	0,004
	
	
	

	Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,0018
	0,0018
	
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,0018
	0,0018
	
	
	

	Сметана с массовой долей жира 15%
	 
	 
	кг
	0,004
	0,004
	
	
	

	Х лавровый лист
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	
	

	Выход готового блюда
	180
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления: 
Овощи предварительно промывают, тщательно перебирают и очищают. Повторно промывают в проточной питьевой воде. Белокочанную капусту нарезают соломкой, очищенный картофель - кубиками или брусочками, репчатый лук и морковь шинкуют. В кипящую воду закладывают картофель (быстрозамороженный картофель - не размораживая) и варят до полуготовности 7-10 минут. Затем добавляют капусту, лук, морковь (замороженные овощи - не размораживая), соль и варят до готовности 10-15 минут. В готовые щи добавляют сметану, зелень и доводят до кипения. 
Требования. Консистенция овощей мягкая, вкус и запах свойственные данному набору продуктов. Не допускается запах переваренной капусты.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	158
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	7
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	8

	Жиры (г)
	9
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	16

	Углеводы (г)
	9
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	36

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	5
	Железо
	1

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	овощные
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	картофельные
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	34
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Суп картофельный с макаронными изделиями
	
	№ рецептуры
	36
	

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Макаронные изделия группы А, В  высшего, первого сорта
	 
	 
	кг
	0,005
	0,005
	
	
	

	Картофель
	 
	 
	кг
	-
	0,03
	
	
	

	- с 01.01 (31%)
	 
	 
	кг
	0,043
	-
	
	
	

	Морковь
	 
	 
	кг
	0,013
	0,01
	
	
	

	Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,001
	0,001
	
	
	

	Выход готового полуфабриката
	 
	 
	л
	 
	 
	 
	 
	 
	0,00059
	
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	
	

	Сметана с массовой долей жира 15%
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	
	

	Лук репчатый
	 
	 
	кг
	0,006
	0,005
	
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	
	

	Тушки цыплят - броллеров
	 
	 
	кг
	0,024
	0,018
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления: 
Приготовить бульон из курицы. Процедить. В кипящий бульон положить нарезанный тонкими брусочками картофель (замороженный картофель – не размораживая), варить 7-10 минут. Добавить морковь (замороженную морковь – не размораживая), всыпать вермишель и помешивая довести до кипения; варить 10-15 мин.
Требования. 
Бульон прозрачный, цвет желтоватый. Вкус и запах свойственные свежесваренному  куриному бульону. Вермишель и картофель мягкие, но не переваренные.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	107
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	4
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	6

	Жиры (г)
	5
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	11

	Углеводы (г)
	10
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	23

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	4
	Железо
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	картофельные
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	макароны
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	35
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Суп гороховый вегетарианский
	
	№ рецептуры
	37
	

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Горох шлифованный (целый 1 сорт, колотый 1 сорт)
	 
	 
	кг
	0,01
	0,01
	
	
	

	Картофель
	 
	 
	кг
	-
	0,04
	
	
	

	- с 01.01 (31%)
	 
	 
	кг
	0,058
	-
	
	
	

	Морковь
	 
	 
	кг
	-
	0,005
	
	
	

	- с 01.01 (20%)
	 
	 
	кг
	0,006
	-
	
	
	

	Лук репчатый
	 
	 
	кг
	0,006
	0,005
	
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	
	

	*Вода
	 
	 
	кг
	0,1
	0,1
	
	
	

	Выход готового полуфабриката
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	 
	0,052
	
	
	

	Тушки цыплят - броллеров
	 
	 
	кг
	0,024
	0,018
	
	
	

	Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,001
	0,001
	
	
	

	Х Мясо говядины б/к 1 кат охл
	 
	 
	кг
	0,003
	0,003
	
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ 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.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	121
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	6
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	5

	Жиры (г)
	5
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	11

	Углеводы (г)
	13
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	26

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	3
	Железо
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	картофельные
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	бобовые
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	44
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Суп свекольный на мясном бульоне со сметаной
	
	№ рецептуры
	46
	

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Свекла столовая свежая
	 
	 
	кг
	-
	0,018
	
	
	

	- с 01.01 (20%)
	 
	 
	кг
	0,023
	-
	
	
	

	Картофель
	 
	 
	кг
	-
	0,072
	
	
	

	- с 01.01 (31%)
	 
	 
	кг
	0,104
	-
	
	
	

	Морковь
	 
	 
	кг
	-
	0,007
	
	
	

	- с 01.01 (20%)
	 
	 
	кг
	0,009
	-
	
	
	

	Лук репчатый
	 
	 
	кг
	-
	0,007
	
	
	

	- с 01.01 (16%)
	 
	 
	кг
	0,008
	-
	
	
	

	Выход готового полуфабриката
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	 
	0,006
	
	
	

	Мясо говядины б/к 1 кат охл
	 
	 
	кг
	-
	0,05
	
	
	

	Паста кулинарная томатосодержащая высший сорт
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	
	

	Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,0018
	0,0018
	
	
	

	Сметана с массовой долей жира 15%
	 
	 
	кг
	0,004
	0,004
	
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,0018
	0,0018
	
	
	

	Выход готового полуфабриката
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	 
	0,0009
	
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,0018
	0,0018
	
	
	

	Х лавровый лист
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	
	

	Выход готового блюда
	180
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления: 
Фасоль перебрать, промыть, замочить в холодной воде в течение 5-6 часов. Замоченную фасоль залить кипящей водой и варить до неполного разваривания (минут 25-30). Очищенную и вымытую свеклу нарезать соломкой или нашинковать. Быстрозамороженную свеклу используют не размораживая. Сложить в кастрюлю, добавить бульон, томат-пасту и  тушить, закрыв крышкой.  В кипящий мясной бульон с фасолью кладут очищенный и нарезанный кубиками картофель (быстрозамороженный картофель - не размораживая), варят 7-10 минут. Добавляют морковь, лук (замороженные овощи - не размораживая), свеклу, соль и варят до готовности. В готовый суп кладут сметану, зелень и доводят до кипения. 
Требования:
Овощи сохраняют правильную форму нарезки, не переварены, имеют мягкую консистенцию цвет блюда малиновый, вкус кисловато-сладкий. Не допустим привкус сырой свеклы.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	161
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	6
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	39

	Жиры (г)
	8
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	35

	Углеводы (г)
	12
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	127

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	13
	Железо
	1

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	овощные
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	картофельные
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	47
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Гренки для супов
	
	№ рецептуры
	49

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Батон нарезной, обогощенный йодированными белками
	 
	 
	кг
	-
	0,1
	
	

	Выход готового полуфабриката
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	 
	0,085
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления: Пшеничный хлеб очистить от корок, нарезать тонкими ломтиками, положить на противень и подсушить в духовке. Корки могут использоваться для приготовления сухарей панировочных.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	262
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	8
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	3
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	50
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	хлеб
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	48
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Капуста тушеная
	
	№ рецептуры
	50
	

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Капуста 
	 
	 
	кг
	0,1
	0,08
	
	
	

	Морковь
	 
	 
	кг
	0,013
	0,01
	
	
	

	Лук репчатый
	 
	 
	кг
	0,014
	0,012
	
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	
	

	Паста кулинарная томатосодержащая высший сорт
	 
	 
	кг
	0,003
	0,003
	
	
	

	Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,001
	0,001
	
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,0005
	0,0005
	
	
	

	*Вода
	 
	 
	кг
	0,025
	0,025
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Допускается взамен овощей свежих использовать соответствующие овощи свежие быстрозамороженные в том же количестве (нетто). Их направляют на термообработку без предварительного размораживания.
Способ приготовления: Капусту нарезают шашками или соломкой, варят в кипящей подсоленной воде 5-10 минут, затем отвар сливают. Морковь и лук припускают в воде с добавлением сливочного масла и томат-пасты. Муку подсушивают на раскаленной сковороде. В отваренную капусту добавляют припущенные овощи, растительное масло и тушат 5-10 минут. Затем добавляют подсушенную муку, разведенную водой (в соотношении 1 к 2), соль и тушат до готовности. Перед подачей посыпают зеленью.
Требования: Консистенция   капусты   мягкая.    Вкус   и   запах   свойственные тушеной капусте.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	49
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	2
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	39

	Жиры (г)
	2
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	15

	Углеводы (г)
	5
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	27

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	12
	Железо
	1

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	овощные
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	56
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Пюре картофельное
	
	№ рецептуры
	58
	

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Картофель
	 
	 
	кг
	-
	0,085
	
	
	

	- с 01.01 (31%)
	 
	 
	кг
	0,123
	-
	
	
	

	Молоко питьевое пастеризованное с массовой долей жира 3,2%
	 
	 
	кг
	0,015
	0,015
	
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	
	

	Выход готового блюда
	97
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления: 
Очищенный картофель заливают кипящей, подсоленной водой и варят до готовности. Отвар сливают, картофель протирают в горячем состоянии через протирочную машину. В протертый картофель добавляют горячее кипяченое молоко, прокипяченное сливочное масло и тщательно перемешивают до получения пышной однородной массы.
Требования: Цвет бело-кремовый, консистенция густая, пышная, однородная, вкус и запах нежный, с ароматом молока и сливочного масла. Не допускается: Цвет с синеватым оттенком, с темными глазками, кусочки непотертого картофеля, запах подгорелого молока, вкус водянистый.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	82
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	2
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	8

	Жиры (г)
	2
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	17

	Углеводы (г)
	11
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	42

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	3
	Железо
	1

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	картофельные
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	молочные
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	57
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Рагу овощное
	
	№ рецептуры
	59
	

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Картофель
	 
	 
	кг
	-
	0,03
	
	
	

	- с 01.01 (31%)
	 
	 
	кг
	0,043
	-
	
	
	

	Капуста 
	 
	 
	кг
	0,05
	0,04
	
	
	

	Морковь
	 
	 
	кг
	0,025
	0,02
	
	
	

	Лук репчатый
	 
	 
	кг
	0,012
	0,01
	
	
	

	Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,001
	0,001
	
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	
	

	Горошек зеленый консервированный в стеклянных банках
	 
	 
	кг
	0,015
	0,01
	
	
	

	Паста кулинарная томатосодержащая высший сорт
	 
	 
	кг
	0,003
	0,003
	
	
	

	Тушки цыплят - броллеров
	 
	 
	кг
	0,093
	0,07
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Допускается взамен овощей свежих использовать соответствующие овощи свежие быстрозамороженные в тех же количествах (нетто), Их используют без предварительного  размораживания.
Способ приготовления: 
Картофель, морковь очистить, промыть, нарезать дольками или кубиками  и припустить в небольшом количестве воды со сливочным маслом до полуготовности. Белокочанную капусту нарезать шашечками и припустить в воде. Затем картофель и овощи соединить, залить горячим молоком, добавить соль и продолжать тушить до готовности.  
Требования: Овощи должны сохранять форму нарезки. Вкус и запах характерные для тушеных овощей.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	63
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	2
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	26

	Жиры (г)
	2
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	19

	Углеводы (г)
	9
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	37

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	10
	Железо
	1

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	овощные
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	картофельные
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	молочные
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	58
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Рис отварной с овощами
	
	№ рецептуры
	60
	

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Крупа рисовая (рис шлифованный)
	 
	 
	кг
	0,03
	0,03
	
	
	

	*Вода
	 
	 
	кг
	0,062
	0,062
	
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	
	

	Морковь
	 
	 
	кг
	0,013
	0,01
	
	
	

	Лук репчатый
	 
	 
	кг
	0,012
	0,01
	
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	
	

	Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,001
	0,001
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления:
Крупу рисовую перебирают, промывают, кладут в подсоленную кипящую воду и варят при слабом кипении. В конце варки добавляют масло сливочное (50%). Морковь предварительно промывают, тщательно перебирают, очищают, повторно промывают, шинкуют. Затем припускают с мелко нарезанным репчатым луком (замороженные овощи припускают не размораживая) в небольшом количестве воды с добавлением  масла (используют оставшееся масло сливочное) 5-8 минут. Соединяют с отварным рисом и, помешивая, прогревают в течение 10-15 минут. 
Температура подачи блюда +65 С. Срок реализации 2-3 часа с момента приготовления.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	114
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	2
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	1

	Жиры (г)
	2
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	13

	Углеводы (г)
	20
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	37

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	3
	Железо
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	крупяные
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	овощные
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	59
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Свекла тушеная
	
	№ рецептуры
	61
	

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Свекла столовая свежая
	 
	 
	кг
	0,113
	0,09
	
	
	

	Выход готового полуфабриката
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	 
	0,081
	
	
	

	Лук репчатый
	 
	 
	кг
	0,014
	0,012
	
	
	

	Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,002
	0,002
	
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	
	

	Выход готового блюда
	86
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления:
Вареную очищенную свеклу натирают на терке,  лук нарезают полукольцами, перемешивают, заправляют маслом, добавляют соль  и тушат 10—15 мин (быстрозамороженный овощи тушат не размораживая). При отпуске блюдо посыпают зеленью.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	66
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	2
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	38

	Жиры (г)
	2
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	23

	Углеводы (г)
	10
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	44

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	47
	Железо
	1

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	овощные
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	66
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	    Каша из пшенна и риса молочная жидкая "Дружба"
	
	№ рецептуры
	68
	

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Крупа рисовая (рис шлифованный)
	 
	 
	кг
	0,01
	0,01
	
	
	

	Выход готового полуфабриката
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	 
	0,01
	
	
	

	*Вода
	 
	 
	кг
	0,012
	0,012
	
	
	

	Молоко питьевое пастеризованное с массовой долей жира 3,2%
	 
	 
	кг
	0,09
	0,09
	
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	
	

	Сахар белый свекловичный кристалический 
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	
	

	Крупа пшено шлифованное
	 
	 
	кг
	0,01
	0,01
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления: Крупу перебирают, промывают сначала теплой, затем горячей водой. В кипящую воду закладывают подготовленную пшенную крупу и варят 10-15 минут, помешивая. Затем всыпают подготовленную рисовую крупу и варят 5-10 минут, потом добавляют горячее молоко, соль, сахар и варят, периодически помешивая, до готовности. В готовую кашу добавляют прокипяченное сливочное масло, и все тщательно перемешивают. 
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
Требования: 
Зерна полностью разварены. Консистенция каши нежная. Вкус и запах свойственные набору круп, без признаков подгорелой каши.
*Способ приготовления при использовании хлопьев, не требующих варки:
Смесь молока и воды доводят до кипения, заливают кипящей жидкостью смесь хлопьев, 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.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	122
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	4
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	5
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	2

	Углеводы (г)
	17
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	7

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	1
	Железо
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	молочные
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	крупяные
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	66
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	    Каша из пшенна и риса молочная жидкая "Дружба"
	
	№ рецептуры
	68
	

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Крупа рисовая (рис шлифованный)
	 
	 
	кг
	0,01
	0,01
	
	
	

	Выход готового полуфабриката
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	 
	0,01
	
	
	

	*Вода
	 
	 
	кг
	0,012
	0,012
	
	
	

	Молоко питьевое пастеризованное с массовой долей жира 3,2%
	 
	 
	кг
	0,09
	0,09
	
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	
	

	Сахар белый свекловичный кристалический 
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	
	

	Крупа пшено шлифованное
	 
	 
	кг
	0,01
	0,01
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления: Крупу перебирают, промывают сначала теплой, затем горячей водой. В кипящую воду закладывают подготовленную пшенную крупу и варят 10-15 минут, помешивая. Затем всыпают подготовленную рисовую крупу и варят 5-10 минут, потом добавляют горячее молоко, соль, сахар и варят, периодически помешивая, до готовности. В готовую кашу добавляют прокипяченное сливочное масло, и все тщательно перемешивают. 
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
Требования: 
Зерна полностью разварены. Консистенция каши нежная. Вкус и запах свойственные набору круп, без признаков подгорелой каши.
*Способ приготовления при использовании хлопьев, не требующих варки:
Смесь молока и воды доводят до кипения, заливают кипящей жидкостью смесь хлопьев, 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.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	122
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	4
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	5
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	2

	Углеводы (г)
	17
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	7

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	1
	Железо
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	молочные
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	крупяные
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	 
	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	67
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Каша из овсяных хлопьев молочная жидкая
	
	№ рецептуры
	69

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Овсяные хлопья "Геркулес"
	 
	 
	кг
	0,022
	0,022
	
	

	*Вода
	 
	 
	кг
	0,013
	0,013
	
	

	Молоко питьевое пастеризованное с массовой долей жира 3,2%
	 
	 
	кг
	0,1
	0,1
	
	

	Выход готового полуфабриката
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	 
	0,095
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,0022
	0,0022
	
	

	Сахар белый свекловичный кристалический 
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,0011
	0,0011
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления: 
Крупу перебирают. Смесь молока и воды доводят до кипения, добавляют соль, сахар, вводят крупу «Геркулес» и варят, при помешивании, до готовности. В готовую кашу добавляют прокипяченное сливочное масло, все тщательно перемешивают.
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
Требование: Цвет светло-кремовый, слегка сероватый. Зерна крупы полностью набухшие и хорошо разварены. Консистенция мягкая, без комков и засохших пленок. Вкус и запах свойственные набору продуктов.
*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.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	93
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	2
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	3
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	14
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	молочные
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	крупяные
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	68
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Каша пшенная молочная жидкая
	
	№ рецептуры
	70

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Крупа пшено шлифованное
	 
	 
	кг
	0,02
	0,02
	
	

	*Вода
	 
	 
	кг
	0,02
	0,02
	
	

	Молоко питьевое пастеризованное с массовой долей жира 3,2%
	 
	 
	кг
	0,084
	0,08
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	

	Сахар белый свекловичный кристалический 
	 
	 
	кг
	0,003
	0,003
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	

	Х Молоко питьевое пастеризованное с массовой долей жира 3,2%
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления: 
Крупу перебирают, промывают сначала теплой, затем горячей водой. В кипящую воду кладут подготовленную крупу и варят до полуготовности. Затем добавляют соль, сахар, горячее молоко, варят, периодически помешивая, до готовности. В готовую кашу добавляют прокипяченное сливочное масло, и все тщательно перемешивают. 
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
Требование: 
Цвет светло-желтый. Зерна крупы полностью хорошо разварены. Консистенция нежная, слегка расплывчатая. 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.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	132
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	4
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	4
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	19
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	молочные
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	крупяные
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	76
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Макаронные изделия с тертым сыром, запеченные
	
	№ рецептуры
	78

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	сыр Российский с массовой долей жира в сухом веществе 50,0%
	 
	 
	кг
	0,01
	0,01
	
	

	Макаронные изделия группы А, В  высшего, первого сорта
	 
	 
	кг
	0,035
	0,035
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	

	*Вода
	 
	 
	кг
	0,2
	0,2
	
	

	Выход готового полуфабриката
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	 
	0,174
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления: 
Макаронные изделия засыпать, помешивая, в кипящую подсоленную воду (1 л воды на 100 г продукта), и отварить до готовности. Готовые макароны откинуть на сито, дать стечь воде, затем заправить растопленным сливочным маслом (1/2 часть от рецептурной нормы), перемешать. Выложить слоем 4-6 см на порционные сковороды, смазанные маслом сливочным, посыпать тертым сыром, сбрызнуть растопленным сливочным маслом и запечь в жарочном шкафу при температуре 250-2800С в течение 15-20 минут.
Срок реализации не менее 30 минут с момента приготовления.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	155
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	5
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	4
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	24
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	макароны
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	сырные
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	152
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Суп картофельный
	
	№ рецептуры
	77
	

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Тушки цыплят - броллеров
	 
	 
	кг
	0,026
	0,018
	
	
	

	Картофель
	 
	 
	кг
	-
	0,05
	
	
	

	- с 01.01 (31%)
	 
	 
	кг
	0,072
	-
	
	
	

	Морковь
	 
	 
	кг
	0,013
	0,01
	
	
	

	Лук репчатый
	 
	 
	кг
	0,006
	0,005
	
	
	

	Выход готового полуфабриката
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	0,004
	
	
	

	Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,001
	0,001
	
	
	

	*Вода
	 
	 
	кг
	0,07
	0,07
	
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	
	

	Сметана с массовой долей жира 15%
	 
	 
	кг
	0,005
	0,005
	
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	В кипящий бульон или воду кладут картофель, нарезанный кубиками, доводят до кипения, добавляют припущенные морковь, лук и варят до готовности. За 5-10 мин до окончания варки кладут соль. Выход порции определяется возрастной группой. Требования к качеству Внешний вид: в жидкой части супа распределены картофель и овощи, нарезанные кубиками Консистенция: картофель, коренья - мягкие, соблюдается соотношение жидкой и плотной части Цвет: супа - золотистый, жира на поверхности - светло-оранжевый Вкус: картофеля, припущенных овощей, умеренно соленый Запах: овощей входящих в состав супа
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	110
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	4
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	8

	Жиры (г)
	6
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	15

	Углеводы (г)
	8
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	35

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	5
	Железо
	1

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	77
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Омлет натуральный
	
	№ рецептуры
	79

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Яйцо куриное пищевое (столовое)
	 
	 
	шт
	1
	1
	
	

	Молоко питьевое пастеризованное с массовой долей жира 3,2%
	 
	 
	кг
	0,04
	0,04
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	

	Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,001
	0,001
	
	

	Выход готового блюда
	50
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления:
Яйца (яйца предварительно обрабатываются согласно СанПин 2.3.6.1079-01), смешивают с молоком, добавляют соль, слегка взбивают до тех пор, пока на поверхности не появится пена. Омлет запекают на противне, смазанном маслом с толстым дном, обеспечивающим постепенный равномерный прогрев яичной массы. Противень хорошо разогреть и вылить в него омлетную смесь слоем 2,5-3 см. Вначале омлет запекают при небольшом нагреве, до образования легкой мягкой корочки, затем доводят до готовности в жарочном шкафу 8-10 минут при температуре 180-2000С. При подаче нарезать на порционные куски.
Требования: Цвет светло-желтый. Консистенция пышная, пенная, пористая, упругая. Вкус и запах свойственные набору продуктов, толщина слоя готового блюда не более 2,5–3 см.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	101
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	6
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	8
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	2
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	молочные
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	яичные
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	79
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Запеканка творожная
	
	№ рецептуры
	81
	

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Творог с массовой долей жира 9,0 %
	 
	 
	кг
	0,075
	0,074
	
	
	

	Яйцо куриное пищевое (столовое)
	 
	 
	шт
	0,211
	0,2105
	
	
	

	Молоко питьевое пастеризованное с массовой долей жира 3,2%
	 
	 
	кг
	0,042
	0,042105
	
	
	

	Крупа манная
	 
	 
	кг
	0,005
	0,005
	
	
	

	Сахар белый свекловичный кристалический 
	 
	 
	кг
	0,002
	0,0021
	
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,002
	0,0021
	
	
	

	Х Сметана с массовой долей жира 15%
	 
	 
	кг
	0,01
	0,01
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления:
Творог протирают, добавляют молоко, яйцо (яйца предварительно обрабатываются согласно СанПин 2.3.6.1079-01), сахар, манную крупу, хорошо вымешивают. Выкладывают слоем 3-4 см на противень, смазанный сливочным маслом, разравнивают и запекают в жарочном шкафу 20-30 мин. при t 220-280?С.
Требования: 
Поверхность ровная, без трещин, консистенция однородная. Цвет золотисто-желтый; вкус и запах, свойственные творогу.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	170
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	14
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	1

	Жиры (г)
	9
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	1

	Углеводы (г)
	7
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	4

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	Творожные
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	молочные
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	яичные
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	164
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Суп картофельный с мясными фрикадельками
	
	№ рецептуры
	83
	

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Мясо говядины б/к 1 кат охл
	 
	 
	кг
	0,067
	0,05
	
	
	

	Выход готового полуфабриката
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	0,043
	
	
	

	Картофель
	 
	 
	кг
	0,155
	0,108
	
	
	

	Лук репчатый
	 
	 
	кг
	0,018
	0,014
	
	
	

	Морковь
	 
	 
	кг
	0,023
	0,018
	
	
	

	Паста кулинарная томатосодержащая высший сорт
	 
	 
	кг
	0,005
	0,005
	
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,0045
	0,0045
	
	
	

	Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,0045
	0,0045
	
	
	

	*Вода
	 
	 
	кг
	0,288
	0,288
	
	
	

	Крупа рисовая (рис шлифованный)
	 
	 
	кг
	0,018
	0,018
	
	
	

	Выход готового блюда
	180
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	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 первой возрастной группы готовят без томатного пюре. Выход порции определяется возрастной группой. Требования к качеству Внешний вид: в жидкой части супа - картофель и овощи, нарезанные кубиками, сохранившие форму нарезки. Фрикадельки одинакового размера Консистенция: картофель и овощи — мягкие; фрикадельки - упругие, сочные; соблюдается соотношение жидкой и плотной частей супа Цвет: супа - золотистый, жира на поверхности - светло-оранжевый Вкус: картофеля и припущенных овощей, фрикаделек, умеренно соленый Запах: продуктов входящих в суп
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	243
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	9
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	50

	Жиры (г)
	12
	ВитаминС
	1
	Магний
	49

	Углеводы (г)
	18
	ВитаминРР
	1
	Фосфор
	183

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	9
	Железо
	2

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	165
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Суп - лапша домашняя
	
	№ рецептуры
	86
	

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Тушки цыплят - броллеров
	 
	 
	кг
	0,02
	0,018
	
	
	

	Выход готового полуфабриката
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	0,013
	
	
	

	Мука пшеничная
	 
	 
	кг
	0,01
	0,01
	
	
	

	Яйцо куриное пищевое (столовое)
	 
	 
	шт
	0,125
	0,125
	
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	
	

	Лук репчатый
	 
	 
	кг
	-
	0,005
	
	
	

	- с 01.01 (16%)
	 
	 
	кг
	0,006
	-
	
	
	

	Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,001
	0,001
	
	
	

	Морковь
	 
	 
	кг
	-
	0,015
	
	
	

	- с 01.01 (20%)
	 
	 
	кг
	0,019
	-
	
	
	

	Выход готового полуфабриката
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	0,014
	
	
	

	Картофель
	 
	 
	кг
	-
	0,08
	
	
	

	- с 01.01 (31%)
	 
	 
	кг
	0,116
	-
	
	
	

	Сметана с массовой долей жира 15%
	 
	 
	кг
	0,003
	0,003
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	В холодную воду вводят сырые яйца, соль, перемешивают, добавляют муку не ниже 1 сорта и замешивают крутое тесто, которое выдерживают 20-30 мин для того, чтобы оно лучше раскатывалось. Куски готового теста кладут на стол, посыпанный мукой, и раскатывают в пласт толщиной 1-1,5 мм и подсушивают. Пересыпанные мукой пласты складывают один на другой, нарезают их на полоски шириной 35-45 мм, которые, в свою очередь, режут поперек полосками шириной 3-4 мм или соломкой. Лапшу раскладывают на посыпанные мукой столы слоем не более 10 мм и подсушивают 2-3 ч при температуре 40—45 °С. Требования к качеству Внешний вид: полоски шириной 3-4 мм или соломка Консистенция: упругая, подсушенная Цвет: кремовый Вкус: сырого теста, умеренно соленый Запах: входящих в состав продуктов
В кипящий бульон или воду кладут припущенный лук и варят с момента закипания 5-8 мин, после чего добавляют подготовленную домашнюю лапшу и варят до готовности. Выход порции определяется возрастной группой Требования к качеству Внешний вид: в жидкой части супа лапша сохранила форму Консистенция: лука - мягкая; лапши - хорошо набухшая, мягкая, соблюдается соотношение жидкой и плотной частей Цвет: супа - золотистый, жира на поверхности светло-оранжевый Вкус: овощей, лапши, умеренно соленый Запах: продуктов входящих в суп
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	161
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	6
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	12

	Жиры (г)
	5
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	24

	Углеводы (г)
	22
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	55

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	7
	Железо
	1

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	90
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Тефтели из рыбы
	
	№ рецептуры
	92

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	рыба мороженная в ассортименте (пикша)
	 
	 
	кг
	0,08
	0,08
	
	

	Батон нарезной, обогощенный йодированными белками
	 
	 
	кг
	0,01
	0,01
	
	

	Молоко питьевое пастеризованное с массовой долей жира 3,2%
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Лук репчатый
	 
	 
	кг
	0,012
	0,01
	
	

	Мука пшеничная
	 
	 
	кг
	0,003
	0,003
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	

	Яйцо куриное пищевое (столовое)
	 
	 
	шт
	0,125
	0,125
	
	

	Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,001
	0,001
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления: подготовленное филе рыбное без кожи и костей промывают, нарезают на куски, пропускают два раза через мясорубку вместе с очищенным луком репчатым и размоченным в молоке хлебом пшеничным. В полученную массу добавляют соль поваренную йодированную (3/4 от рецептурной нормы),  хорошо вымешивают и формуют шарики массой 25-35 г, панируют в муке пшеничной и слегка обжаривают в масле с двух сторон на сковороде в нагретом сливочном масле.
Из подсушенной муки пшеничной (1/4 часть от рецептурной нормы) готовят соус молочный густой. Обжаренные тефтели укладывают в посуду, заливают  приготовленным соусом молочным, добавляют воду (10% от массы соуса) и тушат при слабом кипении в течение 15-20 мин. При отпуске тефтели рыбные поливают соусом, в котором они тушились.
Температура подачи: не ниже 65С.
Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления.
*Способ приготовления тефтелей из рыбы из п/ф промышленного производства: 
вариант 1: из фарша рыбного промышленного производства (ТУ 9261-133-00472124-02). Фарш рыбный размораживают. Добавляют к нему соль (3/4 от рецептурной нормы) и тщательно вымешивают. Формуют шарики массой 25-35 г, панируют в муке, слегка обжаривают с двух сторон на сковороде в нагретом сливочном масле. Обжаренные тефтели укладывают в посуду, заливают  приготовленным соусом молочным, добавляют воду (10% от массы соуса) и тушат при слабом кипении в течение 15-20 мин. При отпуске тефтели рыбные поливают соусом, в котором они тушились.
вариант 2: из п/ф промышленного производства (ТУ 9266-134-00472124-04).  Тефтели рыбные, не размораживая, слегка обжаривают в масле с двух сторон на сковороде в нагретом сливочном масле. Обжаренные тефтели укладывают в посуду, заливают  приготовленным соусом молочным, добавляют воду (10% от массы соуса) и тушат при слабом кипении в течение 15-20 мин. При отпуске тефтели рыбные поливают соусом, в котором они тушились.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	140
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	23
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	3
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	7
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	рыбные
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	молочные
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	хлеб
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	овощные
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	выпечка
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	100
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Мясо отварное тушеное с картофелем по-домашнему
	
	№ рецептуры
	102
	

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Картофель
	 
	 
	кг
	-
	0,05
	
	
	

	- с 01.01 (31%)
	 
	 
	кг
	0,072
	-
	
	
	

	Мясо говядины б/к 1 кат охл
	 
	 
	кг
	0,053
	0,04
	
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	
	

	Лук репчатый
	 
	 
	кг
	0,006
	0,005
	
	
	

	Морковь
	 
	 
	кг
	-
	0,01
	
	
	

	- с 01.01 (20%)
	 
	 
	кг
	0,013
	-
	
	
	

	Паста кулинарная томатосодержащая высший сорт
	 
	 
	кг
	0,003
	0,003
	
	
	

	Х *Бульон мясной
	 
	 
	кг
	0,03
	0,03
	
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	  Способ приготовления:
Подготовленное мясо нарезают (1-2 кусочка на порцию), складывают в посуду, добавляют бульон и тушат 45-60 минут. Картофель, репчатый лук и морковь моют, очищают, нарезают кубиками (быстрозамороженный овощи не размораживают). Репчатый лук и морковь припускают в бульоне с добавлением масла и томатов, соединяют с мясом. Картофель укладывают  сверху мяса, добавляют соль. Бульон наливают так, чтобы он закрывал картофель. Жаркое тушат 20 минут.
Требования:
Тушеное мясо светло-коричневого цвета, порционные кусочки мяса одинаковые по форме и размеру и должны сохранить свою форму. Консистенция мяса и картофеля мягкая сочная. Мясо легко разжевывается.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	128
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	6
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	33

	Жиры (г)
	6
	ВитаминС
	1
	Магний
	28

	Углеводы (г)
	11
	ВитаминРР
	1
	Фосфор
	116

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	5
	Железо
	1

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	картофельные
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	мясо
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	овощные
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	103
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Печень, тушеная в сметане
	
	№ рецептуры
	105

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Печень
	 
	 
	кг
	0,139
	0,0946
	
	

	Сметана с массовой долей жира 15%
	 
	 
	кг
	0,023
	0,023
	
	

	Мука пшеничная
	 
	 
	кг
	0,003
	0,003
	
	

	*Вода
	 
	 
	кг
	0,04
	0,04
	
	

	Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,001
	0,001
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,0012
	0,0012
	
	

	Выход готового блюда
	98
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	  Способ приготовления: 
Печень очистить от пленок и желчных протоков, промыть,  нарезать тонкими ломтиками, потушить в небольшом количестве воды с добавлением  масла 3-5 минут. Залить соусом, приготовленным из подсушенной муки, сметаны, соли, тушить до готовности (10-15 мин). 
Способ приготовления из консервов «Печень тушеная для детского питания» ТУ 9216-006-45157804-2006:
Печень тушеную выложить в емкость, залить соусом, приготовленным из подсушенной муки, сметаны, соли и тушить в нем в течение 5-10 минут.
Требования: Консистенция печени мягкая, соуса однородная, слегка вязкая, без комков заварившейся муки. Цвет светло-коричневый. Вкус и запах печени и соуса.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	156
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	18
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	8
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	3
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	мясо
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	молочные
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	113
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Соус молочный сладкий
	
	№ рецептуры
	115

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Мука пшеничная
	 
	 
	кг
	0,005
	0,005
	
	

	Сахар белый свекловичный кристалический 
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	

	Молоко питьевое пастеризованное с массовой долей жира 3,2%
	 
	 
	кг
	0,1
	0,1
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления:
Муку подсушить на сковороде без жира до светло-желтого цвета, остудить, развести кипяченым молоком, добавить сахар и, непрерывно помешивая, варить при слабом кипении 7-10 минут, 
процедить и довести до кипения.
Требования: консистенция однородная, без комков заварившейся муки, цвет светло-кремовый. Вкус нежный, без запаха подгорелой муки и молока.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	79
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	3
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	3
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	10
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	молочные
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	выпечка
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	115
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Соус сметанный сладкий
	
	№ рецептуры
	117

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	*Вода
	 
	 
	кг
	0,015
	0,015
	
	

	Выход готового полуфабриката
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	 
	0,014
	
	

	Сметана с массовой долей жира 15%
	 
	 
	кг
	0,01
	0,01
	
	

	Мука пшеничная
	 
	 
	кг
	0,003
	0,003
	
	

	Молоко питьевое пастеризованное с массовой долей жира 3,2%
	 
	 
	кг
	0,025
	0,025
	
	

	Сахар белый свекловичный кристалический 
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	

	Выход готового блюда
	50
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления:
Муку слегка подсушивают на сковороде без масла, постепенно разводят горячей водой и проваривают 10-15 минут. Затем добавляют сметану, соль и кипятят 5-7 минут.
Требования: Консистенция однородная, вязкая, без комков. Цвет от белого до светло-кремового.
Вкус и запах нежный с ароматом сметаны.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	45
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	1
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	2
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	5
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	молочные
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	выпечка
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	117
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Какао-напиток витаминизированный на молоке
	
	№ рецептуры
	120
	

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Молоко питьевое пастеризованное с массовой долей жира 3,2%
	 
	 
	кг
	0,1
	0,1
	
	
	

	Какао-порошок
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	
	

	*Вода
	 
	 
	кг
	0,02
	0,02
	
	
	

	Сахар белый свекловичный кристалический 
	 
	 
	кг
	0,005
	0,005
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления:
Какао-порошок соединить с сахаром, добавить немного кипятка и растереть до однородной  массы.  Затем  при непрерывном помешивании влить горячее молоко и довести до кипения.
Требования: Цвет светло-коричневый, аромат и вкус какао и кипяченого молока, умеренно сладкий.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	48
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	2
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	1

	Жиры (г)
	2
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	4

	Углеводы (г)
	7
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	7

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	молочные
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	118
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Кисель витаминизированный
	
	№ рецептуры
	122

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Кисели насыпные и брикетированные
	 
	 
	кг
	0,01
	0,01
	
	

	Выход готового полуфабриката
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	0,009
	
	

	*Вода
	 
	 
	кг
	0,1
	0,1
	
	

	Кислота аскорбиновая
	 
	 
	пак2,5г
	0,0000025
	0,0000025
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления:
Сухой продукт сначала разводят в 1/3 общего объема холодной воды, перемешивают, вливают в кипящую воду (оставшуюся часть), размешивают и доводят до кипения при непрерывном помешивании.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	83
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	 
	 
	 
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	 
	 
	 
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	4
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	119
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Кисломолочный напиток
	
	№ рецептуры
	123
	

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Ряженка с массовой долей жира  4,0%
	 
	 
	кг
	0,1
	0,1
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ употребления:
Готовый продукт промышленного производства.
Напитки кисломолочные разливают в стаканы; напитки кисломолочные в упаковке емкостью 0,2 л подают без разлива в стаканы, а стаканы подают отдельно (при необходимости).
Температура подачи: не ниже 15 С.
Срок реализации: не более одного часа с момента нарушения герметичности упаковки.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	67
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	146

	Белки (г)
	4
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	124

	Жиры (г)
	3
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	14

	Углеводы (г)
	4
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	92

	ВитаминА
	30
	Натрий
	50
	Железо
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	молочные
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	147
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Каша перловая рассыпчатая
	
	№ рецептуры
	124
	

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Крупа ячменная (перловая)
	 
	 
	кг
	0,025
	0,025
	
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,0002
	0,0002
	
	
	

	Морковь
	 
	 
	кг
	0,019
	0,015
	
	
	

	Лук репчатый
	 
	 
	кг
	0,012
	0,01
	
	
	

	Паста кулинарная томатосодержащая высший сорт
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	
	

	Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,002
	0,002
	
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	
	

	*Вода
	 
	 
	кг
	0,08
	0,08
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Крупу перебирают, моют и всыпают в подсоленную воду и доводят до кипения, закрывают крышкой и ставят в водяную баню или жарочный шкаф и доводят до готовности. Заправляют растопленным сливочным маслом и перемешивают. Подают как гарнир к мясным или соусным блюдам.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	120
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	3
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	13

	Жиры (г)
	4
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	15

	Углеводы (г)
	19
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	87

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	6
	Железо
	1

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	122
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Компот из сухофруктов
	
	№ рецептуры
	126

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Х Фрукты и ягоды сушеные (изюм)
	 
	 
	кг
	0,005
	0,005
	
	

	Выход готового полуфабриката
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	 
	0,005
	
	

	Сахар белый свекловичный кристалический 
	 
	 
	кг
	0,005
	0,005
	
	

	*Вода
	 
	 
	кг
	0,098
	0,098
	
	

	Кислота аскорбиновая
	 
	 
	пак2,5г
	0,001
	0,001
	
	

	Пищ добавка кислота лимонная, фасованная массой 100 грамм
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	

	Сухофрукты
	 
	 
	кг
	0,015
	0,015
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления: Сушеные плоды перебирают, удаляют посторонние примеси, промывают в теплой воде, сменяя ее несколько раз. Подготовленные плоды заливают горячей водой, нагревают до кипения, всыпают сахар и варят при слабом кипении 10-20 мин. Готовый компот охлаждают до комнатной температуры под закрытой крышкой.
Требования: Отвар прозрачный, цвет желтый, консистенция фруктов мягкая. Вкус и запах свойственные вареной кураге.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	32
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	 
	 
	 
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	 
	 
	 
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	8
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	фрукты
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	кондитерские
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	124
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Компот из свежих фруктов
	
	№ рецептуры
	128

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Яблоки свежие сорта в ассортименте 
	 
	 
	кг
	0,011
	0,01
	
	

	Выход готового полуфабриката
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	 
	0,009
	
	

	Сахар белый свекловичный кристалический 
	 
	 
	кг
	0,005
	0,005
	
	

	Кислота аскорбиновая
	 
	 
	пак2,5г
	0,001
	0,001
	
	

	Пищ добавка кислота лимонная, фасованная массой 100 грамм
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	

	*Вода
	 
	 
	кг
	0,06
	0,06
	
	

	Фрукты цитрусовые свежие (лимоны)
	 
	 
	кг
	0,013
	0,01
	
	

	Фрукты цитрусовые свежие  (апельсины)
	 
	 
	кг
	0,017
	0,01
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 Способ приготовления: 
Яблоки или груши моют, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками. Для того, чтобы плоды не темнели, их до варки погружают в холодную воду, слегка подкисленную лимонной кислотой. Сироп приготавливают следующим образом: в горячей воде растворяют сахар,  доводят до кипения, проваривают 10-12 минут и процеживают. В подготовленный горячий сироп погружают плоды. Яблоки варят при слабом кипении 6-8 мин. Быстро разваривающиеся сорта яблок (антоновские и др.) не варят, а кладут в кипящий сироп, прекращают нагрев и оставляют в сиропе до охлаждения. Компот охлаждают до комнатной температуры под закрытой крышкой. Вишню перебирают, удаляют плодоножки, моют; сливы, персики, абрикосы перебирают. Моют, разрезают пополам, удаляют косточки, закладывают в горячий сироп и доводят до кипения, затем готовые компоты охлаждают.
Требования. Цвет сиропа – прозрачный, желтоватый. Фрукты должны сохранять форму нарезки.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	23
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	 
	 
	 
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	 
	 
	 
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	6
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	фрукты
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	кондитерские
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	126
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Кофейный напиток витаминизированный на молоке
	
	№ рецептуры
	130

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Напитки кофейные растворимые 
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	

	Молоко питьевое пастеризованное с массовой долей жира 3,2%
	 
	 
	кг
	0,1
	0,1
	
	

	Сахар белый свекловичный кристалический 
	 
	 
	кг
	0,005
	0,005
	
	

	*Вода
	 
	 
	кг
	0,016
	0,016
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления:
Засыпать кофейный напиток в горячую воду и довести до кипения. Дать отстояться 3-5 минут и процедить. Добавить горячее кипяченое молоко, сахар и вновь довести до кипения.  Готовый напиток разливают в стаканы или чашки.  Температура подачи +45°С.
Требования: Цвет светло-коричневый, аромат и вкус кофейного напитка и кипяченого молока, приятный, умеренно сладкий.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	51
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	2
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	2
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	8
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	молочные
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	127
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Молоко стерилизованное витаминизированное
	
	№ рецептуры
	131

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Молоко питьевое пастеризованное с массовой долей жира 3,2%
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	 
	0,1
	
	

	Выход готового полуфабриката
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	 
	0,095
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Молоко кипятят в посуде, предназначенной для этой цели, а затем охлаждают и разливают в стаканы. Требования к качеству Внешний вид: молоко без пленки на поверхности Консистенция: жидкая Цвет: белый, с кремовым оттенком Вкус: характерный для кипяченого молока, сладковатый Запах: кипяченого молока, приятный

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	58
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	3
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	3
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	5
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	молочные
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	132
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Чай с сахаром
	
	№ рецептуры
	136

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Чай черный байховый
	 
	 
	кг
	0,0003
	0,0003
	
	

	Сахар белый свекловичный кристалический 
	 
	 
	кг
	0,005
	0,005
	
	

	*Вода
	 
	 
	кг
	0,095
	0,095
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления:
В чайник насыпать чай и сахар на определенное количество порций, залить кипятком на то же количество порций и настаивать 5 минут. Процедить, остудить до температуры 40-45°С, после чего разлить по стаканам. Не рекомендуется кипятить заваренный чай и длительно хранить на плите.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	19
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	 
	 
	 
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	 
	 
	 
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	5
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	133
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Чай сладкий с лимоном
	
	№ рецептуры
	137
	

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Чай черный байховый
	 
	 
	кг
	0,00005
	0,00005
	
	
	

	Сахар белый свекловичный кристалический 
	 
	 
	кг
	0,005
	0,005
	
	
	

	Фрукты цитрусовые свежие (лимоны)
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	
	

	*Вода
	 
	 
	кг
	0,1
	0,1
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления:
В чайник насыпать чай и сахар на определенное количество порций, залить кипятком на то же количество порций и настаивать 5 минут. Процедить, остудить до температуры 40-45°С, после чего разлить по стаканам. Лимон, нарезанный тонкими кружочками, положить в чай непосредственно перед подачей. Не рекомендуется кипятить заваренный чай и длительно хранить на плите.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	20
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	 
	 
	 
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	1

	Жиры (г)
	 
	 
	 
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	5
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	134
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Чай сладкий с молоком
	
	№ рецептуры
	138

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Чай черный байховый
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	

	*Вода
	 
	 
	кг
	0,043
	0,043
	
	

	Сахар белый свекловичный кристалический 
	 
	 
	кг
	0,005
	0,005
	
	

	Молоко питьевое пастеризованное с массовой долей жира 3,2%
	 
	 
	кг
	0,1
	0,1
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления:
В чайник насыпать чай и сахар на определенное количество порций, залить кипятком на то же количество порций и настаивать 5 минут. Процедить, добавить горячее кипяченое молоко, остудить до температуры 40-45°С, после чего разлить по стаканам. Не рекомендуется кипятить заваренный чай и длительно хранить на плите.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	48
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	2
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	2
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	7
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	молочные
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	140
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Яблоки
	
	№ рецептуры
	144
	

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Яблоки свежие сорта в ассортименте 
	 
	 
	кг
	0,114
	0,1
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления:
Плоды и ягоды перед отпуском перебирают, удаляют плодоножки, сорные примеси, тщательно промывают проточной питьевой холодной водой.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	47
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	 
	 
	 
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	16

	Жиры (г)
	 
	 
	 
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	9

	Углеводы (г)
	10
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	11

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	26
	Железо
	2

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	фрукты
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	140.02
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Апельсин
	
	№ рецептуры
	145

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Фрукты цитрусовые свежие  (апельсины)
	 
	 
	кг
	0,154
	0,1
	
	

	Выход готового полуфабриката
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	 
	0,088
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления:
Плоды и ягоды перед отпуском перебирают, удаляют плодоножки, сорные примеси, тщательно промывают проточной питьевой холодной водой.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	40
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	1
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	 
	 
	 
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	8
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	фрукты
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	420
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Хлеб пшеничный
	
	№ рецептуры
	147

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Батон нарезной, обогощенный йодированными белками
	 
	 
	кг
	0,1
	0,1
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	262
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	8
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	3
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	50
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	хлеб
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	421
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Хлеб ржаной
	
	№ рецептуры
	148

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Изделия хлебобулочные (хлеб Лимак)
	 
	 
	кг
	0,1
	0,1
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	181
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	7
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	1
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	34
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	хлеб
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	401
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Масло сливочное
	
	№ рецептуры
	149

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,1
	0,1
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Готовый продукт промышленного производства.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	661
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	1
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	73
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	1
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	158
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Макароны, запеченые с яйцом
	
	№ рецептуры
	150

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Макаронные изделия группы А, В  высшего, первого сорта
	 
	 
	кг
	0,03
	0,03
	
	

	Выход готового полуфабриката
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	0,086
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,003
	0,003
	
	

	Яйцо куриное пищевое (столовое)
	 
	 
	шт
	0,125
	0,125
	
	

	Молоко питьевое пастеризованное с массовой долей жира 3,2%
	 
	 
	кг
	0,05
	0,05
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	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. Для приготовления запеченных блюд макаронные изделия можно варить, не откидывая, в небольшом количестве воды (на 1 кг макаронных изделий 2,2-3,0 л воды, 15 г соли). Рекомендованный выход блюд для первой возрастной группы - 150 г, для второй -200 г. Требования к качеству Внешний вид: макаронные изделия сохраняют форму, легко отделяются друг от друга Консистенция: мягкая, упругая, в меру плотная Цвет: белый с кремовым оттенком Вкус: свойственный отварным макаронным изделиям, умеренно соленый Запах: отварных макаронных изделий

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	127
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	4
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	3
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	21
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	402
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Печенье витаминизированное
	
	№ рецептуры
	151

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Изделия кондитерские сахаристые в ассортим (печенье)
	 
	 
	кг
	0,1
	0,1
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Готовый продукт промышленного производства.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	470
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	21
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	12
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	66
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	кондитерские
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	409
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Вафли
	
	№ рецептуры
	152

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Вафли
	 
	 
	кг
	0,1
	0,1
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Готовый продукт промышленного производства.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	354
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	3
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	3
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	77
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	кондитерские
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	404
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Кисломолочный продукт
	
	№ рецептуры
	б/н

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Йогурт
	 
	 
	кг
	0,105
	0,1
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Готовый продукт промышленного производства.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	68
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	5
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	3
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	4
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	молочные
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	140.03
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Банан
	
	№ рецептуры
	156
	

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Свежие тропические фрукты (бананы)
	 
	 
	кг
	0,143
	0,1
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления:
Плоды и ягоды перед отпуском перебирают, удаляют плодоножки, сорные примеси, тщательно промывают проточной питьевой холодной водой.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	96
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	2
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	8

	Жиры (г)
	1
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	42

	Углеводы (г)
	23
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	28

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	31
	Железо
	1

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	фрукты
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	150
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Пюре гороховое
	
	№ рецептуры
	161

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Горох шлифованный (целый 1 сорт, колотый 1 сорт)
	 
	 
	кг
	0,05
	0,05
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,003
	0,003
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	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 кипении, при непрерывном кипении 60-90 мин.
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).
При отпуске поливают растопленным сливочным маслом.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	177
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	12
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	3
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	25
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	170
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Домашняя булочка
	
	№ рецептуры
	424

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Мука пшеничная
	 
	 
	кг
	0,04
	0,04
	
	

	Сахар белый свекловичный кристалический 
	 
	 
	кг
	0,005
	0,005
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	

	Дрожжи хлебопекарные сухие быстродействующие
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	

	Яйцо куриное пищевое (столовое)
	 
	 
	шт
	0,125
	0,125
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	

	Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,001
	0,001
	
	

	Молоко питьевое пастеризованное с массовой долей жира 3,2%
	 
	 
	кг
	0,03
	0,03
	
	

	Выход готового блюда
	60
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Приготовляют булочку домашнюю из дрожжевого теста и выпекают так же, как булочку ванильную (рец. №467), но поверхность перед выпечкой посыпают сахаром. Требования к качеству Внешний вид: форма - круглая, поверхность посыпана сахаром Консистенция: мякиш хорошо пропечен, пористый Цвет: от золотистого до светло-коричневого Вкус: свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста Запах: приятный, свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	153
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	5
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	2
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	31
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	166
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Компот из апельсинов
	
	№ рецептуры
	204

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Фрукты цитрусовые свежие  (апельсины)
	 
	 
	кг
	0,011
	0,01
	
	

	Выход готового полуфабриката
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	0,009
	
	

	Сахар белый свекловичный кристалический 
	 
	 
	кг
	0,005
	0,005
	
	

	Кислота аскорбиновая
	 
	 
	пак2,5г
	0,001
	0,001
	
	

	Пищ добавка кислота лимонная, фасованная массой 100 грамм
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Апельсины или мандарины моют, очищают от кожицы, нарезают тонкими кружочками (мандарины можно разделить на дольки), заливают горячим сиропом, доводят до кипения и дают настояться до полного охлаждения. Для приготовления сиропа в горячей воде растворяют сахар, добавляют цедру, предварительно очищенную от белой мякоти, нарезанную тонкой соломкой, доводят до кипения, проваривают 10-12 мин и процеживают. Выход порции определяется возрастной группой. Требования к качеству Внешний вид: сироп прозрачный, апельсины или мандарины нарезаны дольками Консистенция: цитрусовых - мягкая, соотношение густой и жидкой части 1:3 или 1:5 Цвет: оранжевый Вкус: апельсина или мандарина, сладкий Запах: апельсина или мандарина

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	23
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	 
	 
	 
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	 
	 
	 
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	6
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	406
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Яйцо вареное
	
	№ рецептуры
	213

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Яйцо куриное пищевое (столовое)
	 
	 
	шт
	1,02
	1
	
	

	Выход готового блюда
	40
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Готовый продукт промышленного производства.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	63
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	5
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	5
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	 
	 
	 
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	яичные
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	146
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Вареники ленивые
	
	№ рецептуры
	230

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Творог с массовой долей жира 9,0 %
	 
	 
	кг
	0,081
	0,08
	
	

	Мука пшеничная
	 
	 
	кг
	0,01
	0,01
	
	

	Яйцо куриное пищевое (столовое)
	 
	 
	шт
	0,125
	0,125
	
	

	Сахар белый свекловичный кристалический 
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	

	Молоко питьевое пастеризованное с массовой долей жира 3,2%
	 
	 
	кг
	0,05
	0,05
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	В протертый творог вводят муку, подготовленные яйца, соль, сахар и тщательно перемешивают до получения однородной массы. Выкладывают и раскатывают пластом толщиной 10-12 мм и разрезают на полоски шириной 25 мм. Полоски нарезают на кусочки прямоугольной или прямоугольной формы. Подготовленные варенники отваривают в подсоленой воде при слабрм кипении 4-5 минут. Отпускают с маслом или сахаром

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	167
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	14
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	7
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	10
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	161
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Рулет с луком и яйцами
	
	№ рецептуры
	295
	

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Мясо говядины б/к 1 кат охл
	 
	 
	кг
	0,107
	0,08
	
	
	

	Батон нарезной, обогощенный йодированными белками
	 
	 
	кг
	0,01
	0,01
	
	
	

	Молоко питьевое пастеризованное с массовой долей жира 3,2%
	 
	 
	кг
	0,02
	0,02
	
	
	

	Лук репчатый
	 
	 
	кг
	0,018
	0,015
	
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	
	

	Яйцо куриное пищевое (столовое)
	 
	 
	шт
	0,125
	0,125
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	На смоченную водой полотняную салфетку раскладывают котлетную массу ровным слоем толщиной в 1,5-2 см. На котлетную массу кладут фарш. Для приготовления фарша лук мелко рубят, припускают со сливочным маслом до готовности, соединяют с измельченными вареными яйцами и зеленью петрушки. Затем края салфетки соединяют так, чтобы один край котлетной массы слегка находил на другой, и рулет скатывают с салфетки на смазанный маслом противень швом вниз. Поверхность рулета смазывают яйцом, посыпают сухарями, сбрызгивают маслом, прокалывают в нескольких местах и запекают 30-40 мин. Готовый рулет нарезают на порции. Отпускают с соусом молочным или сметанным. Гарниры - рассыпчатые каши, картофель отварной, овощи отварные с маслом сливочным, картофельное пюре. Требования к качеству Внешний вид: рулет нарезан ровными кусками, полит соусом, поверхность изделия - без трещин Консистенция: мягкая, нежная Цвет: корочки - свойственный запеченному продукту Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	198
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	12
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	51

	Жиры (г)
	13
	ВитаминС
	2
	Магний
	25

	Углеводы (г)
	9
	ВитаминРР
	1
	Фосфор
	164

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	1

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	167
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Компот из яблок
	
	№ рецептуры
	373
	

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Яблоки свежие сорта в ассортименте 
	 
	 
	кг
	0,011
	0,01
	
	
	

	Выход готового полуфабриката
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	0,009
	
	
	

	Сахар белый свекловичный кристалический 
	 
	 
	кг
	0,005
	0,005
	
	
	

	Кислота аскорбиновая
	 
	 
	пак2,5г
	0,001
	0,001
	
	
	

	Х Пищ добавка кислота лимонная, фасованная массой 100 грамм
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Яблоки моют, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками. Из сливы, алычи удаляют косточки. Чтобы яблоки не темнели, их погружают до варки в холодную воду, слегка подкисленную лимонной кислотой. Сироп приготавливают следующим образом: в горячей воде растворяют сахар, добавляют кислоту лимонную, доводят до кипения, проваривают 6—8 мин. В горячий сахарный сироп закладывают сливу или алычу и только доводят до кипения. Затем процеживают сироп. Быстро разваривающиеся сорта яблок не варят, а кладут в кипящий сироп, прекращают нагрев и оставляют в сиропе до охлаждения. Выход порции определяется возрастной группой. Требования к качеству Внешний вид: яблоки нарезаны дольками (ломтиками), сливы, или алыча - на половинки. Плоды сохраняют форму, залиты прозрачным сиропом Консистенция: компота - жидкая, плодов - мягкая Цвет: присущий вареным плодам в сиропе Вкус: сладко-кисловатый с хорошо выраженным привкусом плодов Запах: типичный для вареных плодов
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	24
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	 
	 
	 
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	2

	Жиры (г)
	 
	 
	 
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	1

	Углеводы (г)
	6
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	1

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	3
	Железо
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	169
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Оладьи
	
	№ рецептуры
	449

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Мука пшеничная
	 
	 
	кг
	0,04
	0,04
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	

	Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,001
	0,001
	
	

	Яйцо куриное пищевое (столовое)
	 
	 
	шт
	0,125
	0,125
	
	

	Молоко питьевое пастеризованное с массовой долей жира 3,2%
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Дрожжи хлебопекарные сухие быстродействующие
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	

	Сахар белый свекловичный кристалический 
	 
	 
	кг
	0,004
	0,004
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	

	Выход готового блюда
	70
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тесто готовят так же, как для блинов, но более густой консистенции. Требования к качеству Внешний вид: тесто пышное, хорошо промешанное Консистенция: равномерно пористая, эластичная Цвет: кремовый Вкус: сырого дрожжевого теста Запах: сырого дрожжевого теста

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	150
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	5
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	2
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	30
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	411
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Зефир витаминизированный
	
	№ рецептуры
	507

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Зефир витаминизированный
	 
	 
	кг
	0,1
	0,1
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Готовый продукт промышленного производства.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	310
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	1
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	 
	 
	 
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	81
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	кондитерские
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	173
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Пряник витаминизированный
	
	№ рецептуры
	608
	

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Пряник витаминизированный
	 
	 
	кг
	0,1
	0,1
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Готовый продукт промышленного производства.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	166
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	12
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	64

	Жиры (г)
	12
	ВитаминС
	2
	Магний
	31

	Углеводы (г)
	2
	ВитаминРР
	1
	Фосфор
	204

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	1

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	кондитерские
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	88
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Рыба, тушенная в томате с овощами
	
	№ рецептуры
	625.1
	

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Х Рыба мороженная в ассортименте (минтай)
	 
	 
	кг
	0,06
	0,06
	
	
	

	*Вода
	 
	 
	кг
	0,019
	0,019
	
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,0005
	0,0005
	
	
	

	Морковь
	 
	 
	кг
	0,025
	0,02
	
	
	

	Х Рыба мороженная в ассортименте (треска)
	 
	 
	кг
	0,005
	0,0045
	
	
	

	Лук репчатый
	 
	 
	кг
	0,01
	0,0084
	
	
	

	Паста кулинарная томатосодержащая высший сорт
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	
	

	Пищ добавка кислота лимонная, фасованная массой 100 грамм
	 
	 
	кг
	0,003
	0,003
	
	
	

	Сахар белый свекловичный кристалический 
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	
	

	Масло подсолнечное
	 
	 
	л
	0,001
	0,001
	
	
	

	рыба мороженная в ассортименте (пикша)
	 
	 
	кг
	0,1
	0,1
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления: 
Подготовленное филе рыбное промывают, нарезают на порционные куски, укладывают в посуду в два слоя, чередуя со слоями нашинкованных моркови, лука репчатого и корня петрушки. Заливают водой или бульоном, добавляют масло растительное, томат-пюре, кислоту лимонную 2%-ную (в 100 мл раствора содержится 98 мл воды, 2 г кислоты лимонной), сахар-песок, соль поваренную йодированную. Посуду закрывают крышкой и тушат до готовности в течение 45-60 мин. Допускается рыбу готовить без кислоты лимонной.
При отпуске рыбу поливают  соусом с овощами, в котором она тушилась.
Температура подачи: не ниже 65С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	95
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	18
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	5

	Жиры (г)
	1
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	7

	Углеводы (г)
	3
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	11

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	3
	Железо
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	рыбные
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	овощные
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	65
	 
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 

	Наименование блюда
	Каша гречневая рассыпчатая
	
	№ рецептуры
	67

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	

	Крупа гречневая
	 
	 
	кг
	0,02
	0,02
	
	

	*Вода
	 
	 
	кг
	0,07
	0,07
	
	

	Масло сливочное с массовой долей жира 72,5%
	 
	 
	кг
	0,002
	0,002
	
	

	Соль пищевая поваренная каменная молотая без добавок
	 
	 
	кг
	0,001
	0,001
	
	

	Сахар белый свекловичный кристалический 
	 
	 
	кг
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления: Крупу перебрать, промыть. В кипящую воду положить соль, всыпать подготовленную крупу и варить до загустения, периодически помешивая. Когда каша загустеет, довести до готовности при умеренном нагреве, под закрытой крышкой. Сливочное масло растопить в эмалированной посуде, прокипятить, добавить в готовую кашу и все тщательно перемешать. 
Требования: 
Зерна крупы хорошо набухшие, разварены. Консистенция зерен мягкая. Цвет светло-коричневый. Вкус и запах свойственные набору продуктов без признаков вкуса пригорелой каши.
*Способ приготовления при использовании хлопьев, не требующих варки:
Воду доводят до кипения, заливают кипящей жидкостью хлопья, тщательно перемешивают, чтобы не было комков, закрывают крышкой и дают настояться в течение 5 минут. Добавляют соль, прокипяченное сливочное масло и все тщательно перемешивают.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	79
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	2
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	 
	 
	 
	 

	Жиры (г)
	2
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	 
	 
	 
	 

	Углеводы (г)
	12
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	 
	 
	 
	 

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	 
	 
	 
	Железо
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	крупяные
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МАДОУ д/с № 9 г Грязи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	наименование предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	140.03
	 
	
	Код по ОКУД
	 
	 
	 
	

	Наименование блюда
	Банан
	
	№ рецептуры
	156
	

	Источник рецептуры
	Могильный М.П. "Сборник рецептур блюд школьного питания" Пятигорск-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состав:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	Свежие тропические фрукты (бананы)
	 
	 
	кг
	0,143
	0,1
	
	
	

	Выход готового блюда
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления и оформления блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способ приготовления:
Плоды и ягоды перед отпуском перебирают, удаляют плодоножки, сорные примеси, тщательно промывают проточной питьевой холодной водой.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сведения о пищевой ценности блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Калорийность (ккал)
	96
	ВитаминВ1
	 
	 
	 
	Калий
	 
	 
	 
	 
	 

	Белки (г)
	2
	ВитаминВ2
	 
	 
	 
	Кальций
	8

	Жиры (г)
	1
	ВитаминС
	 
	 
	 
	Магний
	42

	Углеводы (г)
	23
	ВитаминРР
	 
	 
	 
	Фосфор
	28

	ВитаминА
	 
	 
	 
	Натрий
	31
	Железо
	1

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойства блюда:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свойство
	Значение
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основной продукт
	фрукты
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заведующий  ДОУ
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Чурилова Т.А.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждаю: 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



