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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 50

№ рец. 45
Винегрет овощной 

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)
	344
	21
	2501
	151
	0,751
	1,51

	2
	                (с 1.11 по 31.12)
	357
	22
	2501
	151
	
	

	3


	                (с 1.01 по 28.02)
	385
	23
	2501
	151
	
	

	4
	                 (с 1.03 по 1.09)
	417
	25
	2501
	151
	
	

	5
	Свекла  (до 1 января)
	255
	15
	2001
	121
	0,61
	1,21

	6
	               (с 1 января)
	267
	16
	2001
	121
	
	

	7
	Морковь (до 1 января)
	189
	11
	1501
	91
	0,451
	0,91

	8
	                 (с 1 января)
	200
	12
	1501
	91
	
	

	9
	Огурцы соленые2
	250
	15
	200
	12
	0,6
	1,2

	10
	Лук зеленый или
	188
	11
	150
	9
	0,45
	0,9

	11
	лук репчатый
	179
	11
	1503
	93
	0,453
	0,93

	12
	Масло растительное
	60
	4
	60
	4
	0,2
	0,4

	13
	
	
	
	
	
	
	

	14
	Выход 
	-
	-
	1000
	60
	
	

	15
	
	
	
	
	
	
	


1Масса отварных очищенных овощей

2С использованием огурцов консервированных без уксуса

3Масса бланшированного репчатого лука
Технология приготовления:

Отварные очищенные картофель, морковь и свеклу, очищенные соленые огурцы нарезают мелкими ломтиками. Репчатый лук мелко шинкуют, бланшируют кипящей водой и откидывают на дуршлаг.

Подготовленные овощи соединяют, добавляют растительное масло и перемешивают.

В винегрет можно добавлять от 50 до 100 г припущенного зеленого горошка за счет соответственного уменьшения соленых огурцов.

Вес готового блюда:  1/60

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 50
№ рец. 45
Винегрет овощной 
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)
	344
	2501
	
	

	2
	                (с 1.11 по 31.12)
	357
	2501
	
	

	3


	                (с 1.01 по 28.02)
	385
	2501
	
	

	4
	                 (с 1.03 по 1.09)
	417
	2501
	
	

	5
	Свекла  (до 1 января)
	255
	2001
	
	

	6
	               (с 1 января)
	267
	2001
	
	

	7
	Морковь (до 1 января)
	189
	1501
	
	

	8
	                 (с 1 января)
	200
	1501
	
	

	9
	Огурцы соленые2
	250
	200
	
	

	10
	Лук зеленый или
	188
	150
	
	

	11
	лук репчатый
	179
	1503
	
	

	12
	Масло растительное
	60
	60
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	Выход 
	-
	1000
	
	

	15
	
	
	
	
	


1Масса отварных очищенных овощей

2С использованием огурцов консервированных без уксуса

3Масса бланшированного репчатого лука
Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

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

	13,65
	61,79
	84,4
	947,0
	232,0
	8,5
	0,55
	0,43
	102,5


Технология приготовления:

Отварные очищенные картофель, морковь и свеклу, очищенные соленые огурцы нарезают мелкими ломтиками. Репчатый лук мелко шинкуют, бланшируют кипящей водой и откидывают на дуршлаг.

Подготовленные овощи соединяют, добавляют растительное масло и перемешивают.

В винегрет можно добавлять от 50 до 100 г припущенного зеленого горошка за счет соответственного уменьшения соленых огурцов.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 51
№ рец. 42
Салат из моркови с яблоками
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья 

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

	
	
	Брутто
	Нетто
	
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Морковь (до 1 января)
	663
	40
	530
	32
	1,6
	3,2

	2
	                 (с 1 января)
	707
	42
	530
	32
	1,6
	3,2

	3


	Яблоки свежие
	489
	29
	430
	26
	1,3
	2,6

	4
	Масло растительное
	50
	3
	50
	3
	0,15
	0,3

	5
	
	
	
	
	
	
	

	6
	Выход 
	-
-
	
	1000
180
	60
	
	

	7
	
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

Сырую очищенную морковь нарезают мелкой соломкой. Яблоки с удаленным семенным гнездом также нарезают соломкой. Подготовленные морковь и яблоки соединяют, прогревают не менее 3 минут при температуре 850С, заправляют растительным маслом.

При отпуске салат перемешивают.

Вес готового блюда:  1/60
                                          Заведующая ДОУ№71 Семеновых Н.Г.
Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 51
№ рец. 42
Салат из моркови с яблоками
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья 

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

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Морковь (до 1 января)
	663
	530
	
	

	2
	                 (с 1 января)
	707
	530
	
	

	3


	Яблоки свежие
	489
	430
	
	

	4
	Масло растительное
	50
	50
	
	

	5
	
	
	
	
	

	6
	Выход 
	-
-
	1000
180
	
	

	7
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	

	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

	8,61
	52,2
	78,71
	819,0
	211,9
	13,17
	0,45
	0,46
	69,5


Технология приготовления:
Сырую очищенную морковь нарезают мелкой соломкой. Яблоки с удаленным семенным гнездом также нарезают соломкой. Подготовленные морковь и яблоки соединяют, прогревают не менее 3 минут при температуре 850С, заправляют растительным маслом.

При отпуске салат перемешивают.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 46

№ рец. 12
Салат из кукурузы (консервированной)

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
	Кукуруза консервированная
	1329
	80
	9301
	561
	2,81
	5,61

	2
	Сахар-песок
	20
	1
	20
	1
	0,05
	0,1

	3


	Масло растительное
	60
	4
	60
	4
	0,2
	0,4

	4
	
	
	
	
	
	
	

	5
	Выход 
	-
	-
	1000
	60
	
	

	6
	
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	
	
	


1Масса прогретой кукурузы
Технология приготовления:

Консервированную кукурузу прогревают в собственном соку. Затем отвар сливают, заправляют сахаром и растительным маслом.

Вес готового блюда: 1/60

Заведующая ДОУ№71 Семеновых Н.Г.
Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
«Центр развития ребенка-детский сад № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 46
№ рец. 12 
Салат из кукурузы (консервированной)
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
	Кукуруза консервированная
	1329
	9301
	
	

	2
	Сахар-песок
	20
	20
	
	

	3


	Масло растительное
	60
	60
	
	

	4
	
	
	
	
	

	5
	Выход 
	-
	1000
	
	

	6
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	


1 Масса прогретой кукурузы
Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

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

	28,83
	61,8
	80,41
	993
	186,6
	6,57
	1,02
	0,47
	93,0


Технология приготовления:

Консервированную кукурузу прогревают в собственном соку. Затем отвар сливают, заправляют сахаром и растительным маслом.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 47

№ рец. 20
Салат из белокочанной капусты

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 белокочанная
	986
	59
	789
	47
	2,35
	4,7

	2
	Масса прогретой капусты
	-
	-
	710
	43
	2,15
	4,3

	3


	Лук зеленый или
	125
	8
	100
	6
	0,3
	0,6

	4
	морковь (до 1 января)
	125
	8
	100
	6
	0,3
	0,6

	5
	                (с 1 января)
	133
	9
	100
	6
	
	

	6
	Кислота лимонная
	3
	0,18
	3
	0,18
	0,009
	0,018

	7
	Вода кипяченная
	97
	6
	97
	6
	0,3
	0,6

	8
	Сахар-песок
	50
	3
	50
	3
	0,15
	0,3

	9
	Масло растительное
	50
	3
	50
	3
	0,15
	0,3

	10
	
	
	
	
	
	
	

	11
	Выход 
	-
	-
	1000
	60
	
	

	12
	
	
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

Лимонную кислоту растворяют в кипяченой воде. Капусту и подготовленную морковь мелко шинкуют соломкой, добавляют соль (10 г на 1 кг.), раствор лимонной кислоты и нагревают, при непрерывном помешивании, не менее 2 минут при температуре 95-1000 С. Прогретую капусту с морковью охлаждают, добавляют сахар и растительное масло, перемешивают.
Вес готового блюда:  1/60

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 47
№ рец. 20
Салат из белокочанной капусты
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 белокочанная
	986
	789
	
	

	2
	Масса прогретой капусты
	-
	710
	
	

	3


	Лук зеленый или
	125
	100
	
	

	4
	Морковь (до 1 января)
	125
	100
	
	

	5
	                (с 1 января)
	133
	100
	
	

	6
	Кислота лимонная
	3
	3
	
	

	7
	Вода кипяченная
	97
	97
	
	

	8
	Сахар-песок
	50
	50
	
	

	9
	Масло растительное
	50
	50
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	Выход 
	-
	1000
	
	

	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

	14,08
	50,76
	90,17
	874,0
	373,7
	5,11
	0,27
	0,35
	324,5


Технология приготовления:

Лимонную кислоту растворяют в кипяченой воде. Капусту и подготовленную морковь мелко шинкуют соломкой, добавляют соль (10 г на 1 кг.), раствор лимонной кислоты и нагревают, при непрерывном помешивании, не менее 2 минут при температуре 95-1000 С. Прогретую капусту с морковью охлаждают, добавляют сахар и растительное масло, перемешивают.
          Вес готового блюда:    1/1000
Заведующая ДОУ№71 Семеновых Н.Г.
Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                         «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 48

№ рец. 18
Салат овощной с яблоками

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)
	411
	25
	3001
	18
	0,9
	1,8

	2
	                (с 1.11 по 31.12)
	429
	26
	3001
	18
	
	

	3


	                (с 1.01 по 28.02)
	462
	28
	3001
	18
	
	

	4
	                 (с 1.03 по 1.09)
	500
	30
	3001
	18
	
	

	5
	Огурцы свежие
	350
	21
	280
	17
	0,85
	1,7

	6
	Яблоки 
	250
	15
	220
	13
	0,65
	1,3

	7
	Горошек зеленый (консер)
	231
	14
	1502
	9
	0,45
	0,9

	8
	Масло растительное
	50
	3
	50
	3
	0,15
	0,3

	9
	Петрушка (зелень)
	13,5
	1
	10
	0,8
	0,04
	0,08

	10
	
	
	
	
	
	
	

	11
	Выход 
	-
	-
	1000
	60
	
	

	12
	
	
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	
	
	


1Масса отварного очищенного картофеля
2Масса прогретого горошка зеленого консервированного

Технология приготовления:

Картофель отваривают в кожуре, очищают и нарезают кубиками. У яблок удаляют семенное гнездо, нарезают мелкими ломтиками и припускают. Огурцы очищают от кожицы, нарезают мелкими ломтиками. Зеленый горошек консервированный прогревают в собственном соку, отвар сливают. Все продукты перемешивают и заправляют солью, растительным маслом. При отпуске посыпают мелко нарезанной зеленью петрушки. 

Вес готового блюда:  1/60

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 48
№ рец. 18
Салат овощной с яблоками
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)
	411
	3001
	
	

	2
	                (с 1.11 по 31.12)
	429
	3001
	
	

	3


	                (с 1.01 по 28.02)
	462
	3001
	
	

	4
	                 (с 1.03 по 1.09)
	500
	3001
	
	

	5
	Огурцы свежие
	350
	280
	
	

	6
	Яблоки 
	250
	220
	
	

	7
	Горошек зеленый (консер)
	231
	1502
	
	

	8
	Масло растительное
	50
	50
	
	

	9
	Петрушка (зелень)
	13,5
	10
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	Выход 
	-
	1000
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	


1Масса отварного очищенного картофеля
2Масса прогретого горошка зеленого консервированного

Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

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

	14,14
	52,65
	87,97
	882
	184,1
	10,46
	0,68
	0,45
	140,0


Технология приготовления:

Картофель отваривают в кожуре, очищают и нарезают кубиками. У яблок удаляют семенное гнездо, нарезают мелкими ломтиками и припускают. Огурцы очищают от кожицы, нарезают мелкими ломтиками. Зеленый горошек консервированный прогревают в собственном соку, отвар сливают. Все продукты перемешивают и заправляют солью, растительным маслом. При отпуске посыпают мелко нарезанной зеленью петрушки.
 Вес готового блюда:  1/1000
                                                                  Заведующая ДОУ№71 Семеновых Н.Г.
Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                         «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 49

№ рец. 31 

Салат из свеклы с сыром

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)
	1037
	62
	8101
	49
	2,45
	4,9

	2
	               (с 1 января)
	1080
	65
	8101
	49
	
	

	3


	Сыр твердый
	165
	10
	1502
	9
	0,45
	0,9

	4
	Масло растительное
	50
	3
	50
	3
	0,15
	0,3

	5
	
	
	
	
	
	
	

	6
	Выход 
	-
	-
	1000
	60
	
	

	7
	
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	
	
	


1Масса отварной очищенной свеклы
2Масса тертого сыра
Технология приготовления:

Отварную очищенную свеклу нарезают соломкой и заправляют растительным маслом. При отпуске салат укладывают горкой и посыпают сыром, натертым на крупной терке.

Вес готового блюда:  1/60

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 49
№ рец. 31 
Салат из свеклы с сыром
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)
	1037
	8101
	
	

	2
	               (с 1 января)
	1080
	8101
	
	

	3


	Сыр твердый
	165
	1502
	
	

	4
	Масло растительное
	50
	50
	
	

	5
	
	
	
	
	

	6
	Выход 
	-
	1000
	
	

	7
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	


1Масса отварной очищенной свеклы
2Масса тертого сыра
Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

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

	46,96
	95,01
	71,28
	1328
	1619,7
	12,84
	0,22
	0,77
	82,05


Технология приготовления:

Отварную очищенную свеклу нарезают соломкой и заправляют растительным маслом. При отпуске салат укладывают горкой и посыпают сыром, натертым на крупной терке.

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 41

№ рец. 8
Сельдь с луком

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
	Сельдь
	52
	25
	1,25
	2,5

	2
	Лук репчатый
	13
	101
	0,51
	1,01

	3


	
	
	
	
	

	4
	Выход
	-
	35
	
	

	5
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


1Масса бланшированного лука
Технология приготовления:

Рыбу разделывают на филе без кожи и костей, нарезают тонкими кусочками по 2-3 на порцию.

Очищенный лук шинкуют мелкой соломкой, бланшируют кипятком, откидывают на дуршлаг, дают воде стечь.

Вес готового блюда: 1/35
                                                         Заведующая ДОУ№71 Семеновых Н.Г.
Шеф-повар Цимох Н.И.
    Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                       «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 41
№ рец. 8
Сельдь с луком
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
	Сельдь
	52
	25
	
	

	2
	Лук репчатый
	13
	101
	
	

	3


	
	
	
	
	

	4
	Выход
	-
	35
	
	

	5
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	


1Масса бланшированного лука
Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

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

	3,25
	2,13
	-
	36,0
	20,0
	0,28
	0,01
	0,05
	-


Технология приготовления:

Рыбу разделывают на филе без кожи и костей, нарезают тонкими кусочками по 2-3 на порцию.

Очищенный лук шинкуют мелкой соломкой, бланшируют кипятком, откидывают на дуршлаг, дают воде стечь.

 Вес готового блюда: 1/35
                                                         Заведующая ДОУ№71 Семеновых Н.Г.
Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                         «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 72

№ рец. 25
Салат из картофеля с зеленым горошком

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)
	548
	33
	4001
	241
	1,21
	2,41

	2
	                (с 1.11 по 31.12)
	571
	34
	4001
	241
	
	

	3


	                (с 1.01 по 28.02)
	615
	37
	4001
	241
	
	

	4
	                 (с 1.03 по 1.09)
	667
	40
	4001
	241
	
	

	5
	Морковь (до 1 января)
	188
	11
	1501
	91
	0,451
	0,91

	6
	                 (с 1 января)
	200
	12
	1501
	91
	
	

	7
	Горошек зеленый (консерв)
	231
	14
	1502
	92
	0,452
	0,92

	8
	Лук зеленый или
	125
	8
	100
	6
	0,3
	0,6

	9
	лук репчатый
	124
	7
	100
	6
	0,3
	0,6

	10
	Огурцы свежие
	200
	12
	160
	10
	0,5
	1,0

	11
	Масло растительное
	50
	3
	50
	3
	0,1
	0,3

	12
	
	
	
	
	
	
	

	13
	Выход 
	-
	-
	1000
	60
	
	

	14
	
	
	
	
	
	
	


1Масса отварного очищенного картофеля
2Масса прогретого горошка зеленого консервированного
Технология приготовления:

Отваренные в кожуре картофель и морковь очищают и нарезают мелкими ломтиками. Горошек зеленый консервированный прогревают и охлаждают. Огурцы очищают и нарезают мелкими ломтиками. 
Подготовленные овощи соединяют, заправляют растительным маслом и посыпают мелко нарезанным зеленым луком.

Вес готового блюда:  1/60

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 72
№ рец. 25
Салат из картофеля с зеленым горошком
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)
	548
	4001
	
	

	2
	                (с 1.11 по 31.12)
	571
	4001
	
	

	3


	                (с 1.01 по 28.02)
	615
	4001
	
	

	4
	                 (с 1.03 по 1.09)
	667
	4001
	
	

	5
	Морковь (до 1 января)
	188
	1501
	
	

	6
	                 (с 1 января)
	200
	1501
	
	

	7
	Горошек зеленый (консерв)
	231
	1502
	
	

	8
	Лук зеленый или
	125
	100
	
	

	9
	лук репчатый
	124
	100
	
	

	10
	Огурцы свежие
	200
	160
	
	

	11
	Масло растительное
	50
	50
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	Выход 
	-
	1000
	
	

	14
	
	
	
	
	


1Масса отварного очищенного картофеля

2Масса прогретого горошка зеленого консервированного

Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

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

	19,69
	52,42
	97,77
	942,0
	263,5
	8,23
	0,89
	0,66
	156,6


Технология приготовления:

Отваренные в кожуре картофель и морковь очищают и нарезают мелкими ломтиками. Горошек зеленый консервированный прогревают и охлаждают. Огурцы очищают и нарезают мелкими ломтиками. 

Подготовленные овощи соединяют, заправляют растительным маслом и посыпают мелко нарезанным зеленым луком.

Вес готового блюда:  1/1000

                                          Заведующая ДОУ№71 Семеновых Н.Г.
Шеф-повар Цимох Н.И.
