Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                          «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 24

№ рец. 82
Суп картофельный с макаронными изделиями 

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	 Картофель (с 1.09 по 31.10)
	400
	100
	300
	75
	3,75
	7,5

	2
	                (с 1.11 по 31.12)            0
	429
	107
	300
	75
	
	

	3


	                (с 1.01 по 28.02)
	462
	116
	300
	75
	
	

	4
	                (с 1.03 по 1.09)
	500
	125
	300
	75
	
	

	5
	Макароны или         
	40
	10
	40
	10
	0,5
	1,0

	6
	лапша домашняя  № 118
	40
	10
	40
	10
	
	

	7
	 Морковь (до 1 января)
	50
	13
	40
	10
	0,5
	1,0

	8
	                  (с 1 января)
	53
	13
	40
	10
	
	

	9
	Лук репчатый
	48
	12
	40
	10
	0,5
	1,0

	10
	Масло растительное
	10
	3
	10
	3
	0,15
	0,3

	11
	Бульон или вода
	700
	175
	700
	175
	8,75
	17,5

	12
	
	
	
	
	
	
	

	13
	Выход 
	-
	-
	1000
	250
	
	

	14
	
	
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

Овощи нарезают в соответствии с видом используемых макаронных изделий. Морковь и лук припускают.

В кипящий бульон или воду закладывают картофель, варят 10-15 минут. Добавляют припущенные овощи, макаронные изделия или лапшу домашнюю, соль и варят до готовности.

Вес готового блюда:  1/250

                            Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.
                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 24
№ рец. 82
Суп картофельный с макаронными изделиями
наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Картофель (с 1.09 по 31.10)
	400
	
	300
	
	
	

	2
	                (с 1.11 по 31.12)            0
	429
	
	300
	
	
	

	3


	                (с 1.01 по 28.02)
	462
	
	300
	
	
	

	4
	                (с 1.03 по 1.09)
	500
	
	300
	
	
	

	5
	Макароны или         
	40
	
	40
	
	
	

	6
	лапша домашняя  № 118
	40
	
	40
	
	
	

	7
	Морковь (до 1 января)
	50
	
	40
	
	
	

	8
	                  (с 1 января)
	53
	
	40
	
	
	

	9
	Лук репчатый
	48
	
	40
	
	
	

	10
	Масло растительное
	10
	
	10
	
	
	

	11
	Бульон или вода
	700
	
	700
	
	
	

	12
	
	
	
	
	
	
	

	13
	Выход 
	-
	
	1000
	
	
	

	14
	
	
	
	
	
	
	


Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	10,75
	11,35
	68,57
	419,0
	98,4
	4,33
	0,45
	0,25
	33,0


Технология приготовления:

Овощи нарезают в соответствии с видом используемых макаронных изделий. Морковь и лук припускают.

В кипящий бульон или воду закладывают картофель, варят 10-15 минут. Добавляют припущенные овощи, макаронные изделия или лапшу домашнюю, соль и варят до готовности.

Вес готового блюда:  1/1000
                            Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.
                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                       «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 25

№ рец. 118
Лапша домашняя

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Мука пшеничная
	875
	875
	
	

	2
	Мука на подпыл
	60
	60
	
	

	3


	Яйца 
	6,25 шт.
	250
	
	

	4
	Вода 
	175
	175
	
	

	5
	Соль
	15
	15
	
	

	6
	
	
	
	
	

	7
	Выход готовой лапши
	-
	1000
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

В холодную воду вводят сырые яйца, соль, перемешивают, добавляют муку и замешивают крутое тесто, которое выдерживают 20-30 минут для набухания клейковины. Затем тесто раскатывают и нарезают соломкой. 

Лапшу раскладывают на посыпанные мукой столы слоем не более 10 мм и подсушивают 2-3 часа при температуре 40-450С.

Вес готового блюда:  1/1000

                                                        Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.
                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 25
№ рец. 118
Лапша домашняя
наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Мука пшеничная
	875
	875
	
	

	2
	Мука на подпыл
	60
	60
	
	

	3


	Яйца
	6,25 шт.
	250
	
	

	4
	Вода
	175
	175
	
	

	5
	Соль
	15
	15
	
	

	6
	
	
	
	
	

	7
	Выход готовой лапши
	-
	1000
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	


Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	129,55
	39,27
	609,74
	3311
	350,9
	16,5
	2,29
	1,69
	-


Технология приготовления:

В холодную воду вводят сырые яйца, соль, перемешивают, добавляют муку и замешивают крутое тесто, которое выдерживают 20-30 минут для набухания клейковины. Затем тесто раскатывают и нарезают соломкой. 

Лапшу раскладывают на посыпанные мукой столы слоем не более 10 мм и подсушивают 2-3 часа при температуре 40-450С.

Вес готового блюда:  1/1000
                                                 Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.
                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 26

№ рец. 300
Курица отварная 

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Куры
	52
	36
	1,8
	3,6

	2
	Лук репчатый
	3
	2,5
	0,125
	0,25

	3


	Масса отварной птицы
	-
	25
	1,25
	2,5

	4
	
	
	
	
	

	5
	Выход
	-
	25
	
	

	6
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

Подготовленные тушки птицы закладывают в горячую воду, быстро доводят до кипения, а затем нагрев уменьшают. С поверхности бульона периодически снимают жир и пену.

За 30-40 минут до окончания варки добавляют репчатый лук, соль и варят до готовности при слабом кипении в закрытой посуде.

Вес готового блюда:  1/25

                                                        Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.
                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                         «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 26
№ рец. 300
Курица отварная
наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Куры
	52
	36
	
	

	2
	Лук репчатый
	3
	2,5
	
	

	3


	Масса отварной птицы
	-
	25
	
	

	4
	
	
	
	
	

	5
	Выход
	-
	25
	
	

	6
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	


Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	3,65
	4,25
	-
	60,94
	8,25
	0,4
	0,1
	0,03
	-


Технология приготовления:

Подготовленные тушки птицы закладывают в горячую воду, быстро доводят до кипения, а затем нагрев уменьшают. С поверхности бульона периодически снимают жир и пену.

За 30-40 минут до окончания варки добавляют репчатый лук, соль и варят до готовности при слабом кипении в закрытой посуде.

Вес готового блюда:  1/25
                            Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.
                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 27

№ рец. 87 
Суп с рыбными консервами 

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Консервы рыбные в 
	160
	40
	160
	40
	2,0
	4,0

	2
	собственном соку
	
	
	
	
	
	

	3


	Картофель (с 1.09 по 31.10)
	373
	93
	280
	70
	3,5
	7,0

	4
	                (с 1.11 по 31.12)
	400
	100
	280
	70
	3,5
	7,0

	5
	                (с 1.01 по 28.02)
	431
	108
	280
	70
	3,5
	7,0

	6
	                 (с 1.03 по 1.09)
	467
	117
	280
	70
	3,5
	7,0

	7
	 Морковь (до 1 января)
	80
	20
	64
	16
	0,8
	1,6

	8
	                 ( с 1 января)
	85
	21
	64
	16
	0,8
	1,6

	9
	Лук репчатый 
	38
	10
	32
	8
	0,4
	0,8

	10
	Крупа рисовая
	20
	5
	20
	5
	0,25
	0,5

	11
	Масло растительное
	15
	4
	15
	4
	0,2
	0,4

	12
	Петрушка (зелень) 
	7,2
	2
	7
	1,8
	0,09
	0,18

	13
	Вода или бульон рыбный
	800
	200
	800
	200
	10,0
	20,0

	14
	
	
	
	
	
	
	

	15
	Выход 
	-
	-
	1000
	250
	
	


Технология приготовления:

      В кипящую воду или бульон закладывают подготовленную крупу, картофель, припущенные овощи. За 10-15 минут до окончания варки вводят предварительно протертые рыбные консервы, соль, зелень. Затем доводят суп до готовности.
Вес готового блюда:  1/250

                            Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.
                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                         «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 27
№ рец. 87
Суп с рыбными консервами
наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Консервы рыбные в 
	160
	
	160
	
	
	

	2
	собственном соку
	
	
	
	
	
	

	3


	Картофель (с 1.09 по 31.10)
	373
	
	280
	
	
	

	4
	                (с 1.11 по 31.12)
	400
	
	280
	
	
	

	5
	                (с 1.01 по 28.02)
	431
	
	280
	
	
	

	6
	                 (с 1.03 по 1.09)
	467
	
	280
	
	
	

	7
	 Морковь (до 1 января)
	80
	
	64
	
	
	

	8
	                 ( с 1 января)
	85
	
	64
	
	
	

	9
	Лук репчатый 
	38
	
	32
	
	
	

	10
	Крупа рисовая
	20
	
	20
	
	
	

	11
	Масло растительное
	15
	
	15
	
	
	

	12
	Петрушка (зелень) 
	7,2
	
	7
	
	
	

	13
	Вода или бульон рыбный
	800
	
	800
	
	
	

	14
	
	
	
	
	
	
	

	
	Выход 
	-
	
	1000
	
	
	


Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	34,39
	33,62
	57,33
	669
	181,2
	5,06
	0,4
	0,58
	36,45


Технология приготовления:

      В кипящую воду или бульон закладывают подготовленную крупу, картофель, припущенные овощи. За 10-15 минут до окончания варки вводят предварительно протертые рыбные консервы, соль, зелень. Затем доводят суп до готовности. 

Вес готового блюда:  1/1000
                            Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.
                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 29

№ рец. 81
Суп картофельный с бобовыми 

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Картофель (с 1.09 по 31.10)
	267
	67
	200
	50
	2,5
	5,0

	2
	                (с 1.11 по 31.12)
	286
	72
	200
	50
	
	

	3


	                (с 1.01 по 28.02)
	308
	77
	200
	50
	
	

	4
	                 (с 1.03 по 1.09)
	333
	83
	200
	50
	
	

	5
	Горох лущеный      
	81
	21
	80
	20
	1,0
	2,0

	6
	 Морковь (до 1 января)
	64
	16
	50
	13
	0,65
	1,3

	7
	                 ( с 1 января)
	67
	17
	50
	13
	
	

	8
	Лук репчатый 
	48
	12
	40
	10
	0,5
	1,0

	9
	Масло растительное
	20
	5
	20
	5
	0,25
	0,5

	10
	Бульон или вода
	700
	175
	700
	175
	8,75
	17,5

	11
	
	
	
	
	
	
	

	12
	Выход 
	-
	-
	1000
	250
	
	

	13
	
	
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

Картофель нарезают крупными кубиками, морковь – мелкими кубиками, лук мелко рубят. 

Подготовленный горох кладут в бульон или воду, доводят до кипения, добавляют картофель, припущенные морковь и лук, затем варят до готовности.

Вес готового блюда:  1/250

                            Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.
                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 29
№ рец. 81 
Суп картофельный с бобовыми
наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Картофель (с 1.09 по 31.10)
	267
	
	200
	
	
	

	2
	                (с 1.11 по 31.12)
	286
	
	200
	
	
	

	3


	                (с 1.01 по 28.02)
	308
	
	200
	
	
	

	4
	                 (с 1.03 по 1.09)
	333
	
	200
	
	
	

	5
	Горох лущеный
	81
	
	80
	
	
	

	6
	 Морковь (до 1 января)
	64
	
	50
	
	
	

	7
	                 ( с 1 января)
	67
	
	50
	
	
	

	8
	Лук репчатый 
	48
	
	40
	
	
	

	9
	Масло растительное
	20
	
	20
	
	
	

	10
	Бульон или вода
	700
	
	700
	
	
	

	11
	
	
	
	
	
	
	

	12
	Выход 
	-
	
	1000
	
	
	

	13
	
	
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	
	
	


Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг


	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	21,96
	21,08
	65,29
	539
	152,3
	8,1
	0,91
	0,29
	23,25


Технология приготовления:

 Картофель нарезают крупными кубиками, морковь – мелкими кубиками, лук мелко рубят. 

 Подготовленный горох кладут в бульон или воду, доводят до кипения, добавляют картофель, припущенные морковь и лук, затем варят до готовности.

Вес готового блюда:  1/1000
                            Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.
                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 30

№ рец. 57
Борщ с капустой и картофелем

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Свекла (до 1 января)
	200
	50
	160
	40
	2,0
	4,0

	2
	              (с 1 января)
	216
	54
	160
	40
	
	

	3


	Капуста свежая
	100
	25
	80
	20
	1,0
	2,0

	4
	или квашеная
	86
	22
	60
	15
	0,75
	1,5

	5
	Картофель (с 1.09 по 31.10)
	107
	27
	80
	20
	1,0
	2,0

	6
	                (с 1.11 по 31.12)
	114
	29
	80
	20
	
	

	7
	                (с 1.01 по 28.02)
	123
	31
	80
	20
	
	

	8
	                 (с 1.03 по 1.09)
	133
	33
	80
	20
	
	

	9
	Морковь (до 1 января)
	63
	16
	50
	13
	0,65
	1,3

	10
	                 ( с 1 января)
	67
	17
	50
	13
	
	

	11
	Лук репчатый
	48
	12
	40
	10
	0,5
	1,0

	12
	Томатное пюре (12%)
	30
	8
	30
	8
	0,4
	0,8

	13
	Масло растительное
	20
	5
	20
	5
	0,25
	0,5

	14
	Сахар-песок
	10
	3
	10
	3
	0,15
	0,3

	15
	Бульон или вода
	800
	200
	800
	200
	10,0
	20,0

	16
	
	
	
	
	
	
	

	17
	Выход
	-
	-
	1000
	250
	
	

	18
	Сметана 
	-
	20
	-
	20
	1,0
	2,0


Технология приготовления:

В кипящий бульон или воду закладывают нашинкованную свежую капусту, доводят до кипения, затем добавляют картофель (нарезанный брусочками), варят 10-15 минут, кладут припущенные овощи, тушеную или вареную свеклу, томатное пюре и варят борщ до готовности. За 5-10 минут до окончания варки добавляют соль, сахар.

При использовании квашеной капусты, ее в тушеном виде вводят в борщ вместе со свеклой.

Вес готового блюда:  1/250

                            Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.
                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

 ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 30
№ рец. 57
Борщ с капустой и картофелем
наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Свекла (до 1 января)
	200
	
	160
	
	
	

	2
	              (с 1 января)
	216
	
	160
	
	
	

	3


	Капуста свежая
	100
	
	80
	
	
	

	4
	или квашеная
	86
	
	60
	
	
	

	5
	Картофель (с 1.09 по 31.10)
	107
	
	80
	
	
	

	6
	                (с 1.11 по 31.12)
	114
	
	80
	
	
	

	7
	                (с 1.01 по 28.02)
	123
	
	80
	
	
	

	8
	                 (с 1.03 по 1.09)
	133
	
	80
	
	
	

	9
	Морковь (до 1 января)
	63
	
	50
	
	
	

	10
	                 ( с 1 января)
	67
	
	50
	
	
	

	11
	Лук репчатый 
	48
	
	40
	
	
	

	12
	Томатное пюре (12%)
	30
	
	30
	
	
	

	13
	Масло растительное
	20
	
	20
	
	
	

	14
	Сахар-песок
	10
	
	10
	
	
	

	15
	Бульон или вода
	800
	
	800
	
	
	

	16
	
	
	
	
	
	
	

	17
	Выход
	-
	
	1000
	250
	
	

	18
	Сметана 
	
	
	-
	20
	
	


Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	7,27
	19,64
	50,97
	410
	177,5
	4,77
	0,19
	0,17
	41,15


Технология приготовления:

В кипящий бульон или воду закладывают нашинкованную свежую капусту, доводят до кипения, затем добавляют картофель (нарезанный брусочками), варят 10-15 минут, кладут припущенные овощи, тушеную или вареную свеклу, томатное пюре и варят борщ до готовности. За 5-10 минут до окончания варки добавляют соль, сахар.

При использовании квашеной капусты, ее в тушеном виде вводят в борщ вместе со свеклой.

Вес готового блюда:  1/1000
                                                       Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.
                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

КАРТА № 31

№ рец. 273
Говядина отварная (для супов)

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Говядина
	54
	40
	2,0
	4,0

	2
	Морковь (до 1 января)
	4
	3
	0,15
	0,3

	3


	                  (с 1 января)
	5
	3
	
	

	4
	Лук репчатый
	4
	3
	0,15
	0,3

	5
	
	
	
	
	

	6
	Выход
	-
	25
	
	

	7
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

Мясо варят кусками массой не более 1,5 кг в течение 2 часов. За 30 минут до конца варки кладут крупно нарезанные морковь, репчатый лук. Соль добавляют в конце варки. Готовность мяса проверяют поварской иглой.

Бульон, в котором варилось мясо, используют для приготовления супов или соусов.

Вес готового блюда:  1/25

                                                        Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.
                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                         «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 31
№ рец. 273
Говядина отварная (для супов)
наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Говядина
	54
	40
	
	

	2
	Морковь (до 1 января)
	4
	3
	
	

	3


	                  (с 1 января)
	5
	3
	
	

	4
	Лук репчатый
	4
	3
	
	

	5
	
	
	
	
	

	6
	Выход 
	-
	25
	
	

	7
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	


Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	7,12
	0,96
	0,14
	37,5
	3,28
	0,59
	0,02
	0,05
	0,14


Технология приготовления:

Мясо варят кусками массой не более 1,5 кг в течение 2 часов. За 30 минут до конца варки кладут крупно нарезанные морковь, репчатый лук. Соль добавляют в конце варки. Готовность мяса проверяют поварской иглой.

Бульон, в котором варилось мясо, используют для приготовления супов или соусов.

Вес готового блюда:  1/25
                            Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.
                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                         «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 63
№ рец. 76
Рассольник «Петербургский»

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Картофель (с 1.09 по 31.10)
	400
	100
	300
	75
	3,75
	7,5

	2
	                (с 1.11 по 31.12)
	429
	107
	300
	75
	
	

	3


	                (с 1.01 по 28.02)
	462
	116
	300
	75
	
	

	4
	                 (с 1.03 по 1.09)
	500
	125
	300
	75
	
	

	5
	Крупа перловая или рисовая
	20
	5
	20
	5
	0,25
	0,5

	6
	Морковь (до 1 января)
	50
	13
	40
	10
	0,5
	1,0

	7
	                 ( с 1 января)
	53
	13
	40
	10
	
	

	8
	Лук репчатый
	24
	6
	20
	5
	0,25
	0,5

	9
	Огурцы соленые
	67
	17
	60
	15
	0,75
	1,5

	10
	Масло растительное
	20
	5
	20
	5
	0,25
	0,5

	11
	Бульон или вода
	750
	188
	750
	188
	9,4
	18,8

	12
	
	
	
	
	
	
	

	13
	Выход 
	-
	-
	1000
	250
	
	

	14
	
	
	
	
	
	
	

	15
	Сметана
	
	20
	
	20
	1,0
	2,0


Технология приготовления:

В кипящую воду или бульон закладывают подготовленную крупу, доводят до кипения, добавляют картофель (нарезанный брусочками), через 5-10 минут вводят припущенные овощи и припущенные огурцы. За 5-10 минут до окончания варки добавляют соль.
Вес готового блюда:  1/250

                            Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.
                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                         «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 63
№ рец. 76
Рассольник «Петербургский»
наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Картофель (с 1.09 по 31.10)
	400
	300
	
	

	2
	                (с 1.11 по 31.12)
	429
	300
	
	

	3


	                (с 1.01 по 28.02)
	462
	300
	
	

	4
	                 (с 1.03 по 1.09)
	500
	300
	
	

	5
	Крупа перловая или рисовая
	20
	20
	
	

	6
	Морковь (до 1 января)
	50
	40
	
	

	7
	                 ( с 1 января)
	53
	40
	
	

	8
	Лук репчатый
	24
	20
	
	

	9
	Огурцы соленые
	67
	60
	
	

	10
	Масло растительное
	20
	20
	
	

	11
	Бульон или вода
	750
	750
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	Выход
	-
	1000
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	Сметана
	20
	20
	
	


Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	7,99
	20,44
	67,71
	487,0
	99,8
	3,73
	0,38
	0,24
	30,15


Технология приготовления:

В кипящую воду или бульон закладывают подготовленную крупу, доводят до кипения, добавляют картофель (нарезанный брусочками), через 5-10 минут вводят припущенные овощи и припущенные огурцы. За 5-10 минут до окончания варки добавляют соль.
Вес готового блюда:  1/1000
                                                       Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.
                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 28

№ рец. 58
Свекольник

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Свекла (до 1 января)
	205
	51
	1601
	40
	2,0
	4,0

	2
	              (с 1 января)
	213
	53
	1601
	40
	
	

	3
	Картофель (с 1.09 по 31.10)
	267
	67
	200
	50
	1,0
	2,0

	4
	                (с 1.11 по 31.12)
	286
	71
	200
	50
	
	

	5
	                (с 1.01 по 28.02)
	308
	77
	200
	50
	
	

	6
	                 (с 1.03 по 1.09)
	333
	83
	200
	50
	
	

	7
	Морковь (до 1 января)
	63
	16
	50
	13
	0,65
	1,3

	8
	                 ( с 1 января)
	67
	17
	50
	13
	
	

	9
	Лук репчатый
	48
	12
	40
	10
	0,5
	1,0

	10
	Томатное пюре (12%)
	30
	8
	30
	8
	0,4
	0,8

	11
	Масло растительное
	20
	5
	20
	5
	0,25
	0,5

	12
	Сахар-песок
	6
	2
	6
	2
	0,15
	0,3

	13
	Бульон или вода
	700
	175
	700
	175
	8,75
	17,5

	14
	
	
	
	
	
	
	

	15
	Выход
	-
	-
	1000
	250
	
	

	16
	Сметана 
	-
	20
	-
	20
	1,0
	2,0


1 Масса отварной очищенной свеклы
Технология приготовления:

В кипящий бульон или воду закладывают картофель, нарезанный брусочками, варят 10-15 минут, кладут подготовленную вареную свеклу, припущенные овощи и томатное пюре, за 5-10 минут до готовности добавляют соль, сахар.

Вес готового блюда:  1/250

                            Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.
                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                         «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 28
№ рец. 58
Свекольник
наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Свекла (до 1 января)
	205
	
	1601
	
	
	

	2
	              (с 1 января)
	213
	
	1601
	
	
	

	3
	Картофель (с 1.09 по 31.10)
	267
	
	200
	
	
	

	4
	                (с 1.11 по 31.12)
	286
	
	200
	
	
	

	5
	                (с 1.01 по 28.02)
	308
	
	200
	
	
	

	6
	                 (с 1.03 по 1.09)
	333
	
	200
	
	
	

	7
	Морковь (до 1 января)
	63
	
	50
	
	
	

	8
	                 ( с 1 января)
	67
	
	50
	
	
	

	9
	Лук репчатый
	48
	
	40
	
	
	

	10
	Томатное пюре (12%)
	30
	
	30
	
	
	

	11
	Масло растительное
	20
	
	20
	
	
	

	12
	Сахар-песок
	6
	
	6
	
	
	

	13
	Бульон или вода
	700
	
	700
	
	
	

	14
	
	
	
	
	
	
	

	15
	Выход
	-
	
	1000
	250
	
	

	16
	Сметана 
	-
	
	-
	20
	
	


1 Масса отварной очищенной свеклы
Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	8,17
	20,02
	56,43
	439,0
	146,5
	5,36
	0,3
	0,22
	35,15


Технология приготовления:

В кипящий бульон или воду закладывают картофель, нарезанный брусочками, варят 10-15 минут, кладут подготовленную вареную свеклу, припущенные овощи и томатное пюре, за 5-10 минут до готовности добавляют соль, сахар.

Вес готового блюда:  1/1000

                            Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.
                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                         «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 65

№ рец. 67
Щи из свежей капусты с картофелем

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Капуста свежая белокоч
	250
	63
	200
	50
	2,5
	5,0

	2
	Картофель (с 1.09 по 31.10)
	160
	40
	120
	30
	1,5
	3,0

	3
	                (с 1.11 по 31.12)
	171
	43
	120
	30
	
	

	4
	                (с 1.01 по 28.02)
	185
	46
	120
	30
	
	

	5
	                 (с 1.03 по 1.09)
	200
	50
	120
	30
	
	

	6
	Морковь (до 1 января)
	63
	16
	50
	13
	0,65
	1,3

	7
	                 ( с 1 января)
	67
	17
	50
	13
	
	

	8
	Лук репчатый
	48
	12
	40
	10
	0,5
	1,0

	9
	Томатное пюре (12%)
	10
	3
	10
	3
	0,15
	0,3

	10
	Масло растительное
	20
	5
	20
	5
	0,25
	0,5

	11
	Бульон или вода
	800
	200
	800
	200
	10,0
	20,0

	12
	
	
	
	
	
	
	

	13
	Выход
	-
	-
	1000
	250
	
	

	14
	Сметана 
	-
	20
	-
	20
	1,0
	2,0

	15
	
	
	
	
	
	
	

	16
	
	
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

Капусту нарезают квадратиками, картофель - дольками.
В кипящий бульон или воду закладывают капусту, доводят до кипения, затем добавляют картофель, кладут припущенные морковь, лук и варят до готовности. За 5-10 минут до окончания варки в щи добавляют припущенное томатное пюре.

Вес готового блюда:  1/250

                            Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.
                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 65
№ рец. 67
Щи из свежей капусты с картофелем
наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Капуста свежая белокоч
	250
	
	200
	
	
	

	2
	Картофель (с 1.09 по 31.10)
	160
	
	120
	
	
	

	3
	                (с 1.11 по 31.12)
	171
	
	120
	
	
	

	4
	                (с 1.01 по 28.02)
	185
	
	120
	
	
	

	5
	                 (с 1.03 по 1.09)
	200
	
	120
	
	
	

	6
	Морковь (до 1 января)
	63
	
	50
	
	
	

	7
	                 ( с 1 января)
	67
	
	50
	
	
	

	8
	Лук репчатый
	48
	
	40
	
	
	

	9
	Томатное пюре(12%)
	10
	
	10
	
	
	

	10
	Масло растительное
	20
	
	20
	
	
	

	11
	Бульон или вода
	800
	
	800
	
	
	

	12
	
	
	
	
	
	
	

	13
	Выход
	-
	
	1000
	250
	
	

	14
	Сметана
	-
	
	-
	20
	
	

	15
	
	
	
	
	
	
	

	16
	
	
	
	
	
	
	


Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	6,96
	19,54
	33,93
	339,0
	173,3
	3,18
	0,23
	0,18
	73,86


Технология приготовления:

Капусту нарезают квадратиками, картофель - дольками.

В кипящий бульон или воду закладывают капусту, доводят до кипения, затем добавляют картофель, кладут припущенные морковь, лук и варят до готовности. За 5-10 минут до окончания варки в щи добавляют припущенное томатное пюре.

Вес готового блюда:  1/1000

                            Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.
                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 66

№ рец. 94
Суп молочный с крупой

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Молоко цельное
	700
	140
	700
	140
	7,0
	14,0

	2
	Вода
	300
	60
	300
	60
	3,0
	6,0

	3


	Крупа:
	
	
	
	
	
	

	4
	рисовая или манная,
	60
	12
	60
	12
	0,6
	1,2

	5
	гречневая, ячневая, пшено
	80
	16
	80
	16
	0,8
	1,6

	6
	Сахар-песок
	8
	2
	8
	2
	0,1
	0,2

	7
	Масло сливочное
	10
	2
	10
	2
	0,1
	0,2

	8
	
	
	
	
	
	
	

	9
	Выход
	-
	-
	1000
	200
	
	

	10
	
	
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

Подготовленную крупу варят в подсоленной воде до полуготовности 10-15 минут. Затем добавляют горячее молоко, кладут соль, сахар и варят до готовности.
Манную крупу предварительно просеивают, всыпают тонкой струйкой в кипящую смесь молока и воды, кладут соль, сахар и варят до готовности.

Суп заправляют прокипяченным сливочным маслом.

Вес готового блюда:  1/200

                            Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.
                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                         «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 66
№ рец. 94
Суп молочный с крупой
наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Молоко цельное
	700
	700
	
	

	2
	Вода
	300
	300
	
	

	3


	Крупа:
	
	
	
	

	4
	рисовая или манная,
	60
	60
	
	

	5
	гречневая, ячневая, пшено
	80
	80
	
	

	6
	Сахар-песок
	8
	8
	
	

	7
	Масло сливочное
	10
	10
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	Выход
	-
	1000
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	П 28,99
	27,39
	92,86
	734,0
	809,6
	2,69
	0,56
	0,98
	4,55

	Я 27,81
	25,82
	91,76
	711,0
	848,6
	2,03
	0,45
	1,01
	4,55


Технология приготовления:

Подготовленную крупу варят в подсоленной воде до полуготовности 10-15 минут. Затем добавляют горячее молоко, кладут соль, сахар и варят до готовности.

Манную крупу предварительно просеивают, всыпают тонкой струйкой в кипящую смесь молока и воды, кладут соль, сахар и варят до готовности.

Суп заправляют прокипяченным сливочным маслом.
Вес готового блюда:  1/1000

                            Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.
                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                         «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 67

№ рец. 85
Суп картофельный с клецками

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Картофель (с 1.09 по 31.10)
	267
	67
	200
	50
	2,5
	5,0

	2
	                (с 1.11 по 31.12)            0
	286
	71
	200
	50
	
	

	3


	                (с 1.01 по 28.02)
	308
	77
	200
	50
	
	

	4
	                (с 1.03 по 1.09)
	333
	83
	200
	50
	
	

	7
	Морковь (до 1 января)
	50
	13
	40
	10
	0,5
	1,0

	8
	                  (с 1 января)
	53
	13
	40
	10
	
	

	9
	Лук репчатый
	48
	12
	40
	10
	0,5
	1,0

	10
	Масло растительное
	10
	3
	10
	3
	0,15
	0,3

	11
	Бульон или вода
	750
	188
	750
	188
	9,4
	18,8

	12
	
	
	
	
	
	
	

	13
	Выход 
	-
	-
	1000
	250
	
	

	14
	
	
	
	
	
	
	

	15
	Клецки № 120
	-
	-
	100
	25
	1,25
	2,5


Технология приготовления:

В кипящий бульон или воду кладут картофель, нарезанный кубиками, доводят до кипения, добавляют припущенные морковь, лук и варят до готовности. За 5-10 минут до окончания варки кладут соль.
Клецки варят отдельно в бульоне или в подсоленной воде небольшими партиями и кладут в суп при отпуске.
Вес готового блюда:  250/25
                            Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.
                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                       «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 67
№ рец. 85
Суп картофельный с клецками
наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Картофель (с 1.09 по 31.10)
	267
	
	200
	
	
	

	2
	                (с 1.11 по 31.12)            0
	286
	
	200
	
	
	

	3


	                (с 1.01 по 28.02)
	308
	
	200
	
	
	

	4
	                (с 1.03 по 1.09)
	333
	
	200
	
	
	

	5
	Морковь (до 1 января)
	50
	
	40
	
	
	

	6
	                  (с 1 января)
	53
	
	40
	
	
	

	7
	Лук репчатый
	48
	
	40
	
	
	

	8
	Масло растительное
	10
	
	10
	
	
	

	9
	Бульон или вода
	750
	
	750
	
	
	

	10
	
	
	
	
	
	
	

	11
	Выход 
	-
	
	1000
	
	
	

	12
	
	
	
	
	
	
	

	13
	Клецки № 120
	-
	
	100
	
	
	

	14
	
	
	
	
	
	
	


Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	8,38
	13,44
	48,55
	349,0
	93,9
	3,26
	0,32
	0,21
	23,0


Технология приготовления:

В кипящий бульон или воду кладут картофель, нарезанный кубиками, доводят до кипения, добавляют припущенные морковь, лук и варят до готовности. За 5-10 минут до окончания варки кладут соль.

Клецки варят отдельно в бульоне или в подсоленной воде небольшими партиями и кладут в суп при отпуске.
Вес готового блюда:  1000/100
                            Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.
                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 68

№ рец. 120
Клецки мучные

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Мука пшеничная
	308
	308
	
	

	2
	Масло сливочное
	35
	35
	
	

	3


	Яйца 
	2,2 шт
	88
	
	

	4
	Вода или молоко
	483
	483
	
	

	5
	Соль
	9
	9
	
	

	6
	
	
	
	
	

	7
	Масса теста
	-
	900
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	Выход
	-
	1000
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

В воду или молоко кладут масло сливочное, соль и доводят до кипения. В кипящую жидкость, помешивая, всыпают муку и заваривают тесто, которое, не переставая помешивать, прогревают в течение 5-10 минут. После этого массу охлаждают до 60-700С, добавляют в 3-4 приема сырые яйца и перемешивают. Приготовленное тесто закатывают в жгут и нарезают на кусочки массой 10-15 г.

Для варки клецек на 1 кг берут 5 л жидкости. Варят при слабом кипении 5-7 минут.

Вес готового блюда:  1/1000

                            Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.
                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 68
№ рец. 120
Клецки мучные
наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Мука пшеничная
	308
	308
	
	

	2
	Масло сливочное
	35
	35
	
	

	3


	Яйца 
	2,2 шт
	88
	
	

	4
	Вода или молоко
	483
	483
	
	

	5
	Соль
	9
	9
	
	

	6
	
	
	
	
	

	7
	Масса теста
	-
	900
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	Выход
	-
	1000
	
	

	10
	
	
	
	
	


Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	39,25
	32,39
	191,51
	1215,0
	133,3
	8,26
	0,73
	0,61
	-


Технология приготовления:

В воду или молоко кладут масло сливочное, соль и доводят до кипения. В кипящую жидкость, помешивая, всыпают муку и заваривают тесто, которое, не переставая помешивать, прогревают в течение 5-10 минут. После этого массу охлаждают до 60-700С, добавляют в 3-4 приема сырые яйца и перемешивают. Приготовленное тесто закатывают в жгут и нарезают на кусочки массой 10-15 г.
Для варки клецек на 1 кг берут 5 л жидкости. Варят при слабом кипении 5-7 минут.

Вес готового блюда:  1/1000

                            Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.
                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                         «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 70

№ рец. 80
Суп картофельный с крупой

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Картофель (с 1.09 по 31.10)
	400
	100
	300
	75
	3,75
	7,5

	2
	                (с 1.11 по 31.12)            0
	429
	107
	300
	75
	
	

	3


	                (с 1.01 по 28.02)
	462
	115
	300
	75
	
	

	4
	                (с 1.03 по 1.09)
	500
	125
	300
	75
	
	

	5
	Крупа рисовая, пшено,
	
	
	
	
	
	

	6
	овсяные хлопья «Геркулес»
	20
	5
	20
	5
	0,25
	0,5

	7
	Морковь (до 1 января)
	50
	13
	40
	10
	0,5
	1,0

	8
	                  (с 1 января)
	53
	13
	40
	10
	
	

	9
	Лук репчатый
	48
	12
	40
	10
	0,5
	1,0

	10
	Масло растительное
	10
	3
	10
	3
	0,15
	0,3

	11
	Бульон или вода для крупы
	700
	175
	700
	175
	8,75
	17,5

	12
	
	
	
	
	
	
	

	13
	Выход 
	-
	-
	1000
	250
	
	

	14
	
	
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

Лук мелко шинкуют, морковь нарезают мелкими кубиками и припускают. Картофель нарезают кубиками.
В кипящий бульон или воду кладут подготовленную крупу, картофель, припущенные овощи и варят до готовности. За 5-10 минут до окончания варки кладут соль. 

Вес готового блюда:  1/250

                            Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.
                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 70
№ рец. 80
Суп картофельный с крупой
наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Картофель (с 1.09 по 31.10)
	400
	300
	
	

	2
	                (с 1.11 по 31.12)            0
	429
	300
	
	

	3


	                (с 1.01 по 28.02)
	462
	300
	
	

	4
	                (с 1.03 по 1.09)
	500
	300
	
	

	5
	Крупа рисовая, пшено,
	
	
	
	

	6
	овсяные хлопья «Геркулес»
	20
	20
	
	

	7
	Морковь (до 1 января)
	50
	40
	
	

	8
	                  (с 1 января)
	53
	40
	
	

	9
	Лук репчатый
	48
	40
	
	

	10
	Масло растительное
	10
	10
	
	

	11
	Бульон или вода для крупы
	700
	700
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	Выход 
	-
	1000
	
	

	14
	
	
	
	
	


Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	8,72
	11,37
	57,17
	366,0
	96,0
	3,87
	0,44
	0,23
	33,0


Технология приготовления:

Лук мелко шинкуют, морковь нарезают мелкими кубиками и припускают. Картофель нарезают кубиками.

В кипящий бульон или воду кладут подготовленную крупу, картофель, припущенные овощи и варят до готовности. За 5-10 минут до окончания варки кладут соль. 

Вес готового блюда:  1/250
                                                                      Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.
                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
