Технологическая карта.
[image: image112.jpg]



___Салат из свежих овощей ___
Выход:60/40
	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепло
вой

обра
ботки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	огурец св.
	30
	20
	7
	-
	27,9
	18,6
	0,22
	0,15
	0,028
	0,019
	0,95
	0,65
	3,92
	2,66

	2
	помидор св.
	30
	20
	5
	-
	28,5
	19
	0,32
	0,21
	0,058
	0,038
	1,1
	0,72
	6,67
	4,37

	3
	лук зеленый
	5
	4
	20
	-
	4
	3
	0,06
	0,04
	0
	0
	0,36
	0,27
	1,61
	1,23

	4
	масло раст
	3
	1
	-
	-
	3
	1
	0
	0
	2,99
	0,99
	0
	0
	26,97
	8,99

	5
	зелень
	3
	2
	16
	-
	2,5
	1,7
	0,03
	0,02
	0
	0
	0,07
	0,05
	0,38
	0,19

	
	итого:
	
	
	
	
	60
	40
	0,63
	0,42
	3,08
	1,05
	2,48
	1,69
	39,58
	17,44


Технология приготовления: Помидоры, огурцы промывают, нарезают кружочками, посыпают рубленным  зеленым луком, солят и заправляют растительным маслом.
Технологическая  карточка.
[image: image2.jpg]



_Салат: Из моркови, зеленого горошка и  лука-репки. _
	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	масло раст.
	3
	3
	-
	-
	3
	3
	0
	0
	2,99
	2,99
	0
	0
	26,5
	26,5

	2
	морковь
	45
	45
	20
	-
	34
	34
	0,31
	0,31
	-
	-
	2,22
	2,22
	10,4
	10,4

	3
	зеленый горошек
	15
	15
	30
	-
	10
	10
	0,3
	0,3
	-
	-
	0,69
	0,69
	3,99
	3,99

	4
	лук-репка
	5
	5
	16
	-
	4
	4
	0,75
	0,75
	-
	-
	0,43
	0,43
	1,94
	1,94

	5
	зелень св.
	2
	2
	16
	-
	1,7
	1,7
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	итого:
	
	
	
	
	50
	50
	0,42
	0,42
	2,99
	2,99
	3,34
	3,34
	42,83
	42,83


ВЫХОД :    50/50
Технология приготовления: Обработанную морковь натирают на средней терке, соединяют с зеленым горошком и рубленой зеленью и луком. Заправляют маслом.
Технологическая  карточка.
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__Салат из свежей капусты ___
	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	капуста св.
	50
	40
	20
	-
	40
	26
	0,7
	0,55
	0,04
	0,036
	1,8
	1,4
	10,8
	8,5

	2
	морковь
	15
	10
	20
	-
	12
	8
	0,13
	0,09
	0,01
	0,007
	0,84
	0,56
	3,4
	2,27

	3
	лук-репка
	8
	6
	16
	-
	7
	5
	0,11
	0,07
	0
	0
	0,73
	0,52
	3,28
	2,34

	4
	масло раст
	3
	2
	-
	-
	3
	2
	0
	0
	2,99
	1,99
	0
	0
	26,85
	17,9

	
	итого:
	
	
	
	
	60
	40
	0,94
	0,71
	3,04
	2,04
	3,37
	2,48
	43,44
	26,33


ВЫХОД : 60/40
Технология приготовления: Капусту шинкуют, солят, перетирают. Добавляют  обработанную и нашинкованную на терке морковь, рубленый лук и заправляют маслом.
Технологическая  карточка.

[image: image4.jpg]/;




__Салат" Витаминный"___

ВЫХОД :120/50

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	морковь
	130
	55
	20
	-
	104
	44
	1,35
	0,44
	0
	0
	8,74
	3,17
	35,36
	14,85

	2
	сахар
	15
	15
	-
	-
	15
	15
	0
	0
	0
	0
	14,97
	14,97
	56,85
	56,85

	3
	масло раст.
	3
	2
	-
	-
	3
	2
	0
	0
	2,89
	1,9
	0
	0
	26,5
	17,6

	
	итого:
	
	
	
	
	120
	70
	1,35
	0,44
	2,89
	1,9
	23,71
	18,14
	118,71
	89,3


Технология приготовления: Обработанную морковь потереть на тёрке, добавить сахар, заправить растительным маслом и перемешать.
Технологическая  карточка.
[image: image5.jpg]



___Салат из отварных овощей __

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	картофель
	20
	15
	25
	3
	14
	10
	0,28
	0,2
	0,056
	0,04
	2,42
	1,73
	11,2
	8,0

	2
	морковь
	20
	15
	20
	8
	15
	11
	0,2
	0,14
	0,015
	0,011
	1,26
	0,92
	5,1
	3,74

	3
	лук-репка
	8
	6
	16
	-
	7
	5
	0,11
	0,07
	0
	0
	0,73
	0,52
	3,28
	2,34

	4
	свекла
	20
	15
	20
	8
	15
	11
	0,23
	0,17
	0,015
	0,011
	1,5
	1,1
	6,3
	4,62

	5
	зеленый горошек
	10
	8
	30
	-
	7
	6
	0,19
	0,16
	0,012
	0,01
	0,39
	0,33
	2,4
	2,0

	6
	масло раст.
	5
	3
	-
	-
	5
	3
	0
	0
	4,99
	2,99
	0
	0
	44,95
	26,97

	
	итого:

	
	
	
	
	60
	40
	1,01
	0,74
	5,09
	3,06
	6,3
	4,6
	73,23
	47,67


ВЫХОД :60/40
Технология приготовления:  Картофель, морковь, свеклу,   варят в отдельности, очищают, нарезают небольшими кубиками, соединяют с консервированным  зеленым горошком и рубленым луком,  солят, заправляют маслом.
Технологическая  карточка.
[image: image6.jpg]



  __Кабачковая икра __
	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	кабачковая икра
	40
	30
	-
	-
	40
	30
	0,32
	0,24
	1,6
	1,2
	1,72
	1,29
	22,0
	16,5

	
	итого:
	
	
	
	
	40
	30
	0,32
	0,24
	1,6
	1,2
	1,72
	1,29
	22,0
	16,5


ВЫХОД :40/30
Технология приготовления:  Кабачковую икру кипятят в течении 15-20 минут, охлаждают и выкладывают по тарелкам.
Технологическая  карточка.
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 ___Салат «Свекольный  с чесноком» ___ 
	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	свекла
	75
	50
	20
	8
	55
	36,8
	0,66
	0,44
	0
	0
	0,66
	3,27
	22,7
	15,3

	2
	чеснок
	5
	4
	16
	-
	4
	3,3
	0,04
	0,03
	0
	0
	0,15
	0,11
	0,8
	0,6

	3
	масло раст.
	3
	2
	-
	-
	3
	2
	0
	0
	2,84
	1,9
	0
	0
	26,5
	17,6

	
	итого:
	
	
	
	
	60
	40
	0,7
	0,47
	2,84
	1,9
	0,81
	3,38
	50,0
	33,5


ВЫХОД :60/40
Технология приготовления:  Свеклу отваривают, охлаждают, очищают, натирают на терке, соединяют с очищенным и перетертым чесноком. Заправляют растительным маслом.
Технологическая  карточка.

[image: image8.jpg]/;




  __  Морковь тертая с сахаром и лимоном __
	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	морковь
	50
	30
	20
	-
	40
	24
	0,42
	0,24
	-
	-
	2,96
	1,58
	13,8
	7,2

	2
	сахар
	4
	4
	-
	-
	4
	4
	-
	-
	-
	-
	3,95
	3,95
	16,24
	16,24

	3
	масло рас.
	3
	1
	-
	-
	3
	2
	-
	-
	2,84
	0,9
	-
	-
	26,5
	8,8

	4
	лимон св.
	5
	4
	40
	-
	3
	2
	0,03
	0,02
	0,46
	0,37
	2,0
	1,6
	2,0
	1,6


	
	итого:
	
	
	
	
	50
	30
	0,45
	0,26
	3,3
	1,27
	8,91
	7,13
	58,54
	33,84


ВЫХОД :50/ 30
Технология приготовления: Обработанную морковь потереть на тёрке, добавить сахар, лимон, нарезанный мелкими кубиками, заправить растительным маслом и перемешать.
Технологическая  карточка.
[image: image9.jpg]



  __Салат:   «Тушеная свекла с черносливом»___ 
ВЫХОД : 120 /100
	п/п№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	свекла
	130
	119
	20
	13
	90
	83
	1,8
	0,96
	0
	0
	7,96
	7,07
	37,1
	33,0

	2
	лук-репка
	10
	8
	16
	8
	8
	7
	0,14
	0,11
	0
	0
	0,73
	0,52
	3,28
	2,34

	3
	чернослив
	20
	18
	10
	8
	16,6
	15
	0,12
	0,11
	0
	0
	2,52
	2,27
	10,8
	9,7


	4
	сахар
	5
	5
	-
	-
	5
	5
	0
	0
	0
	0
	4,94
	4,94
	20,3
	20,3

	5
	лимон св.
	5
	4
	40
	-
	2
	1
	0,02
	0,01
	0
	0
	0,28
	0,19
	1,2
	0,8

	6
	масло раст.
	3
	2
	-
	-
	3
	2
	0
	0
	2,84
	1,9
	0
	0
	26,5
	17,6

	
	итого:
	
	
	
	
	120
	100
	2,08
	1,19
	2,84
	1,9
	16,43
	14,99
	116,78
	83,74


Технология приготовления:  Лук мелко нарезают и пассируют в масле, складывают в кастрюли вместе с натертой на крупной терке сырой свеклой, добавляют мелко нарезанный лимон и тушат, помешивая на медленном огне, до полуготовности. Затем добавляют сахар, чернослив, предварительно удалив косточки, и продолжают тушить до готовности. Охлаждают и подают.
Технологическая  карточка.
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 ___Кабачковая икра___
	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.


	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	кабачковая
икра
	60
	40
	-
	-
	60
	40
	0,48
	0,32
	2,4
	1,6
	2,58
	1,72
	33,0
	22,0

	
	итого:
	
	
	
	
	60
	40
	0,48
	0,32
	2,4
	1,6
	2,58
	1,72
	33,0
	22,0


ВЫХОД : 60/40
Технология приготовления:  Кабачковую икру кипятят в течении 15-20 минут, охлаждают и выкладывают по тарелкам.

Технологическая  карточка.
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__Салат  из свежих овощей __
	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	капуста св
	40
	30
	20
	-
	32
	24
	0,31
	0,21
	0
	0
	2,22
	1,48
	10,4
	6,9

	2
	морковь
	40
	3
	20
	-
	32
	24
	0,43
	0,29
	0
	0
	1,35
	0,9
	7,3
	4,9

	3
	лук  зелен.
	5
	4
	20
	-
	4
	3
	0,06
	0,04
	0
	0
	0,36
	0,27
	1,61
	1,23

	4
	масло  раст.
	3
	2
	-
	-
	3
	2
	0
	0
	2,99
	1,99
	0
	0
	26,97
	17,98

	5
	зелень св.
	3
	2
	16
	-
	2,5
	1,7
	0,03
	0,02
	0
	0
	0,07
	0,05
	0,38
	0,19

	
	итого:
	
	
	
	
	60
	40
	0,83
	0,56
	2,99
	1,99
	3,64
	2,43
	46,7
	31,2


ВЫХОД : 70/50
Технология приготовления: Капусту шинкуют, солят, перетирают. Добавляют  обработанную и нашинкованную на терке морковь, рубленый лук, зелень и заправляют маслом.
Технологическая карточка.
[image: image12.jpg]



 __Огурец соленый __
	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	огурец сол.
	60
	40
	-
	-
	60
	40
	0,36
	0,24
	0
	0
	0,66
	0,44
	4,2
	2,8

	
	итого:
	
	
	
	
	60
	40
	0,36
	0,24
	0
	0
	0,66
	0,44
	4,2
	2,8


ВЫХОД : 60/40
Технология приготовления: Обработанные, промытые соленые огурцы нарезают на порции и подают.
Технологическая  карточка.
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  __Помидор свежий__
	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	помидор св.
	65
	43
	7
	-
	60
	40
	0,22
	0,14
	0
	0
	2,09
	1,39
	9,14
	6,09

	
	итого:
	
	
	
	
	60
	40
	0,22
	0,14
	0
	0
	2,09
	1,39
	9,14
	6,09


ВЫХОД :  60/40
Технология приготовления: Обработанные и промытые помидоры нарезают на порции и подают.
Технологическая  карточка.
[image: image14.jpg]



 __Огурец свежий__
	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	огурец св.
	64
	43
	5
	-
	60
	40
	0,39
	0,26
	0
	0
	1,7
	1,14
	9,0
	6,0

	
	итого:
	
	
	
	
	60
	40
	0,39
	0,26
	0
	0
	1,7
	1,14
	9,0
	6,0


ВЫХОД : 60/40
Технология приготовления: Обработанные и промытые огурцы нарезают на порции и подают.
Технологическая  карточка.
[image: image15.jpg]



___ Салат « Зимний»  ___

ВЫХОД :  60/40
	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	картофель
	51
	35
	25
	3
	37
	26
	0,56
	0,42
	0
	0
	7,6
	5,7
	33,4
	25,1

	2
	лук-репка
	5
	4
	16
	-
	4
	3
	0,08
	0,06
	0
	0
	0,36
	0,27
	1,8
	1,3

	3
	огурец сол.
	10
	6
	-
	-
	10
	6
	0,09
	0,06
	0
	0
	0,16
	0,11
	1,05
	0,7

	4
	морковь
	10
	8
	20
	8
	7
	6
	0,07
	0,06
	0
	0
	0,52
	0,44
	2,4
	2,1

	5
	масло раст.
	3
	2
	-
	-
	3
	2
	0
	0
	2,84
	1,9
	0
	0
	26,5
	17,6

	
	итого:
	
	
	
	
	60
	40
	0,8
	0,6
	2,84
	1,9
	8,64
	6,52
	65,15
	46,8


Технология приготовления:  Картофель, морковь,     варят в отдельности, очищают, нарезают небольшими кубиками, соединяют с   нарезанным на мелкие кубики соленым огурцом ,  рубленым луком,  солят, заправляют маслом.
Технологическая  карточка.
[image: image16.jpg]/;




 __Салат:«Морковь тертая с яблоками» __ 
ВЫХОД : 100/80
	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	морковь
	60
	50
	20
	-
	50
	40
	0,52
	0,42
	0
	0
	3,7
	2,96
	17,3
	13,8

	2
	яблоко св.
	50
	40
	12
	-
	44
	35
	0,21
	0,17
	0
	0
	5,07
	4,03
	21,62
	17,2

	3
	сахар песок
	10
	8
	-
	-
	10
	8
	0
	0
	0
	0
	9,89
	7,91
	40,6
	32,4

	4
	масло раст.
	1
	1
	-
	-
	1
	1
	0
	0
	0,99
	0,99
	0
	0
	8,8
	8,8

	
	итого:
	
	
	
	
	100
	80
	0,73
	0,59
	0,99
	0,99
	18,66
	14,9
	88,32
	72,2


Технология приготовления: Обработанную морковь потереть на тёрке, добавить сахар, яблоко, нарезанное мелкими кубиками, заправить растительным маслом и перемешать.
Технологическая  карточка.
[image: image17.jpg]/;




___Салат : « Морковь тертая с яблоками»___

ВЫХОД : 100/60

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	морковь
	60
	37
	20
	-
	50
	29
	0,52
	0,3
	0
	0
	3,7
	2,15
	17,3
	10,0

	2
	яблоко св.
	50
	29
	12
	-
	44
	25
	0,21
	0,12
	0
	0
	5,07
	2,99
	21,62
	12,78

	3
	сахар песок
	10
	5
	-
	-
	10
	5
	0
	0
	0
	0
	9,89
	4,95
	40,6
	20,3

	4
	масло раст.
	1
	1
	-
	-
	1
	1
	0
	0
	0,99
	0,99
	0
	0
	8,8
	8,8

	
	итого:
	
	
	
	
	100
	60
	0,73
	0,
	0,99
	0,99
	18,66
	14,9
	88,32
	72,2


Технология приготовления: Обработанную морковь потереть на тёрке, добавить сахар, яблоко, нарезанное мелкими кубиками, заправить растительным маслом и перемешать.
Технологическая  карточка.
[image: image18.jpg]



___Салат: «Свекольный с изюмом» ___
ВЫХОД :  60/40
	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	свекла
	72
	50
	20
	13
	50
	33
	0,6
	0,48
	0
	0
	4,2
	3,54
	20,6
	16,5

	2
	изюм  б/к
	5
	5
	-
	-
	5
	5
	0,2
	0,2
	0
	0
	4,88
	4,88
	20,8
	20,8

	3
	масло раст.
	3
	2
	-
	-
	3
	2
	0
	0
	2,84
	1,9
	0
	0
	26,5
	17,6

	
	итого:
	
	
	
	
	60
	40
	0,8
	0,68
	2,84
	1,9
	9,08
	8,42
	67,9
	54,9


Технология приготовления:  Свеклу отваривают, охлаждают, очищают, натирают на терке, соединяют с  предварительно отваренным  изюмом. Заправляют растительным маслом.
Технологическая  карточка.
[image: image19.jpg]



___Салат «Осень»__

ВЫХОД :  60/40
	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	капуста
	56
	36
	20
	-
	45
	29
	0,86
	0,58
	0
	0
	2,71
	1,8
	14,9
	9,8

	2
	лук зеленый
	5
	4
	20
	-
	4
	3
	0,05
	0,04
	0
	0
	0,19
	0,15
	1,0
	0,8

	3
	горошек консерв.
	10
	8
	30
	-
	7
	5
	0,49
	0,39
	0
	0
	1,03
	0,82
	6,2
	5,0

	4
	масло раст.
	3
	2
	-
	-
	3
	2
	0
	0
	2,84
	1,9
	0
	0
	26,5
	17,6

	5
	зелень
	3
	2
	20
	-
	2,4
	1,6
	0,04
	0,03
	0
	0
	0,27
	0,18
	1,3
	0,9

	
	итого:
	
	
	
	
	60
	40
	1,44
	1,04
	2,84
	1,9
	4,2
	2,95
	49,6
	34,1


Технология приготовления: Капусту шинкуют, солят, перетирают. Добавляют консервированный горошек  , рубленый лук, зелень и заправляют маслом.
Технологическая  карточка.
[image: image20.jpg]



___ Салат из св. капусты, св. моркови и яблок. ___

ВЫХОД :  90/60
	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	капуста св.
	30
	20
	20
	-
	24
	16
	0,29
	0,22
	0
	0
	0,9
	0,72
	4,9
	3,86

	2
	морковь св.
	40
	30
	20
	-
	32
	24
	0,31
	0,21
	0
	0
	2,22
	1,48
	10,4
	6,9

	3
	яблоко св.
	40
	25
	12
	-
	35
	22
	0,17
	0,1
	0
	0
	4,03
	3,0
	17,2
	12,0

	4
	масло раст.
	3
	2
	-
	-
	3
	2
	0
	0
	2,84
	1,9
	0
	0
	26,5
	17,6

	
	итого:
	
	
	
	
	90
	60
	0,77
	0,53
	2,84
	1,9
	7,15
	5,2
	59,0
	40,36


Технология приготовления: Капусту шинкуют, солят, перетирают. Добавляют  обработанную и нашинкованную на терке морковь,  очищенные и нарезанные мелкими кубиками, яблоки  и заправляют  растительным маслом.
Технологическая  карточка.
[image: image21.jpg]



___ Салат из св. капусты, св. моркови и консервированного горошка ___
ВЫХОД: 60/40
	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	капуста св.
	46
	30
	20
	-
	36
	24
	0,58
	0,43
	0
	0
	1,8
	1,35
	9,8
	7,3

	2
	морковь св.
	8
	6
	20
	-
	6
	5
	0,08
	0,05
	0
	0
	0,59
	0,37
	2,8
	1,7

	3
	горошек консервир.
	10
	8
	30
	-
	7
	6
	0,34
	0,29
	0
	0
	0,72
	0,62
	4,4
	3,7

	4
	зелень
	3
	2
	16
	-
	2
	1
	0,03
	0,01
	0
	0
	0,18
	0,09
	0,9
	0,4

	5
	лук-репка
	5
	4
	16
	-
	4
	3
	0,08
	0,06
	0
	0
	0,36
	0,27
	1,8
	1,3

	6
	масло раст.
	3
	2
	-
	-
	3
	2
	0
	0
	2,84
	1,9
	0
	0
	26,5
	17,6

	
	итого:
	
	
	
	
	60
	40
	1,11
	0,84
	2,84
	1,9
	3,65
	2,7
	46,2
	32,0


Технология приготовления: Капусту шинкуют, солят, перетирают. Добавляют  обработанную и нашинкованную на терке морковь, консервированный горошек,  рубленый лук, зелень и заправляют  растительным маслом.
Технологическая  карточка.
[image: image22.jpg]



_ "Рассольник" со сметаной _
ВЫХОД :200/150

	п/№
	наименован 
продукта
	БРУТТО
	%

холодной
обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	картофель
	48
	26
	25
	3
	35
	20
	0,7
	0,38
	0,14
	0,07
	6,06
	3,46
	28,0
	16,0

	3
	крупа перловая
	8
	5
	1
	в 2,2
	 8
	5 
	1,0
	0,63
	0,3
	0,16
	5,8
	3,1
	26,8
	16,75

	4
	лук-репка
	10
	8
	16
	20
	7
	5
	0,09
	0,07
	0
	0
	0,64
	0,46
	2,87
	2,05

	5
	морковь
	13
	12
	20
	8
	8
	6
	0,08
	0,06
	0,006
	0,005
	0,51
	0,41
	2,04
	1,63

	6
	огурец соленый
	15
	15
	-
	-
	15
	15
	0,12
	0,12
	0,01
	0,01
	0,6
	0,6
	2,1
	2,1

	7
	зелень
	2
	2
	16
	8
	1,5
	1,5
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	8
	сметана
	13
	5
	-
	-
	13
	5
	3,36
	0,14
	2,6
	1,0
	0,41
	0,16
	26,78
	10,3

	9
	масло сливочное
	2
	1
	-
	-
	2
	1
	0,01
	0,01
	1,56
	1,4
	0,01
	0,01
	14,18
	7,09

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	5,36
	1,41
	4,62
	2,65
	14,03
	8,2
	102,77
	55,92


Технология приготовления: Перебранную и хорошо промытую перловую крупу всыпать в котёл, залить кипятком или бульоном, закрыть котёл крышкой, поставить на плиту и распарить крупу в течение 40-60 минут. Картофель нарезать брусочками, лук репчатый, морковь нашинковать. Лук, морковь пассировать на масле. Огурцы очистить от кожицы и, разрезав вдоль, удалить семена, а затем нарезать поперёк крупной соломкой. В кипящий бульон положить распаренную перловую крупу и варить 40-50 минут. За 15-20 минут до окончания варки добавить пассированные лук, морковь, зелень, а затем огурцы, лавровый лист. В конце варки заправить сметаной.
Технологическая  карточка.
[image: image23.jpg]


 

_Борщ "Украинский" с фасолью на курином бульоне _
     ВЫХОД : 200/150
	п/№
	наименован.
продукта
	БРУТТО
	%

холоднойобработки
	%

тепловойобработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	картофель
	48
	26
	25
	3
	35
	20
	1,7
	0,38
	0,14
	0,07
	6,06
	3,46
	28,0
	16,0

	2
	свекла
	35
	30
	20
	8
	25
	22
	0,44
	0,33
	0,029
	0,022
	2,9
	2,2
	12,18
	9,24

	3
	капуста св.
	25
	20
	20
	8
	18
	15
	0,29
	0,22
	0
	0
	0,9
	0,68
	4,9
	3,7

	4
	морковь
	15
	12
	20
	8
	11
	9
	1,99
	0,76
	0,009
	0,007
	0,79
	0,52
	3.74
	1,93

	5
	зелень св.
	2
	2
	16
	8
	1,5
	1,5
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	6
	лук-репка
	8
	8
	16
	20
	6
	6
	0,07
	0,07
	0
	0
	0,46
	0,46
	2,05
	2,05

	7
	томат-паста
	2
	2
	-
	-
	2
	2
	0096
	0,096
	0
	0
	0,38
	0,38
	1,98
	1,98

	8
	мука в/с пш
	1
	1
	-
	-
	1
	1
	0,11
	0,11
	0,013
	0,013
	0,68
	0,68
	3,31
	3,31

	9
	сахар
	1
	1
	-
	-
	1
	1
	0
	0
	0
	0
	1
	1
	3,79
	3,79

	10
	масло слив.
	3
	2
	-
	-
	3
	2
	0,024
	0,016
	3,34
	1,56
	0,03
	0,02
	21,27
	14,18

	11
	фасоль
	5
	4
	1
	-
	5
	4
	0,25
	0,2
	0,01
	0,008
	0,64
	0,51
	3,65
	2,92

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	4,97
	2,18
	3,54
	1,68
	13,84
	9,91
	84,87
	59,01


Технология приготовления: Свёклу нарезать соломкой и тушить в закрытой посуде с добавлением масла, бульона, томатной пасты. Зрелую свёклу тушат 40 минут, молодую 10-15 минут. В кипящий бульон положить свежую капусту, нарезанную соломкой, довести до кипения. Добавить картофель, нарезанный соломкой, тушёную свёклу и пассированные овощи (лук и морковь). Варить борщ 20-30 минут. За 5 минут до окончания варки добавить  зелень.
Технологическая  карточка.
[image: image24.jpg]


   
  __Суп «Картофельный с фрикадельками» __
ВЫХОД :200/150

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	говядина б/к
	30
	20
	15
	25
	19
	13
	7,53
	2,42
	1,76
	1,2
	0
	0
	40,88
	21,13

	2
	картофель
	48
	26
	25
	3
	35
	20
	0,7
	0,38
	0,14
	0,07
	11,06
	3,46
	28,0
	16,0

	3
	морковь
	15
	12
	20
	8
	11
	9
	0,14
	0,11
	0,01
	0,009
	0,92
	0,76
	3,74
	3,06

	4
	зелень
	2
	2
	16
	8
	1
	1
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	5
	яйцо
	1/5
	1/6
	-
	-
	7
	6
	0,89
	0,64
	0,8
	0,6
	0,05
	0,04
	10,99
	7,9

	6
	лук-репка
	8
	8
	16
	20
	5
	5
	0,07
	0,07
	0
	0
	0,46
	0,46
	2,05
	2,05

	7
	масло слив.
	5
	4
	-
	-
	5
	4
	0,04
	0,03
	3,9
	3,1
	0,05
	0,04
	35,45
	28,36

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	9,37
	3,65
	10,36
	4,98
	12,54
	5,63
	121,11
	78,5


Технология приготовления: Мясо пропускают дважды через мясорубку, добавляют яйцо, пассированный лук, немного воды, хорошо выбивают , формуют фрикадельки в виде шариков весом 8-10 грамм и варят в воде. Готовые фрикадельки вынимают, а в кипящий бульон кладут нарезанные небольшими кусочками картофель, пассированные с маслом лук и овощи. В готовый суп кладут отварные фрикадельки и кипятят. Фрикадельки можно также класть в каждую тарелку порционно. Подавая на стол, суп посыпают зеленью.
Технологическая  карточка.
[image: image25.jpg]


   
_____Суп «Крестьянский» на к/б__

ВЫХОД :   200 / 150

	п/п№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	картофель
	60
	35
	25
	3
	44
	25
	1,77
	0,32
	-
	-
	9,5
	4,3
	41,8
	19,02

	2
	лук- репка
	8
	8
	16
	20
	5
	5
	0,1
	0,1
	-
	-
	0,45
	0,45
	2,2
	2,2

	3
	морковь
	15
	12
	20
	8
	11
	9
	1,11
	0,09
	-
	-
	0,81
	0,66
	3,85
	3,15

	4
	пшено
	5
	4
	1
	в 2 р.
	10
	8
	2,42
	0,34
	0,12
	0,09
	3,27
	2,62
	16,2
	13,0

	5
	масло сл.
	5
	2
	-
	-
	3
	2
	0,01
	0,01
	4,96
	1,59
	0,01
	0,01
	37,16
	14,8

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	15
	5,41
	0,86
	5,08
	1,64
	14,04
	8,04
	101,2
	52,17


Технология приготовления: Лук и морковь  шинкуют, пассируют с маслом , соединяют с картофелем , нарезанным мелкими кубиками и варят в бульоне до полуготовности. Добавляют промытое пшено и варят до готовности. 
Технологическая  карточка.
[image: image26.jpg]


  
    __Суп «Картофельный с бобами» на к/б  _

ВЫХОД : 200/ 150

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	картофель
	50
	26
	25
	3
	37
	17
	0,56
	0,42
	0
	0
	7,6
	5,7
	33,4
	25,1

	2
	горох сух.
	20
	7
	1
	-
	20
	7
	6,14
	1,57
	0,44
	0,22
	19,16
	4,58
	88,6
	29,3

	3
	морковь
	20
	15
	20
	8
	15
	11
	0,16
	0,11
	0
	0
	1,11
	0,81
	5,2
	3,8

	4
	лук-репка
	8
	8
	16
	20
	7
	5
	0,1
	0,1
	0
	0
	0,45
	0,45
	2,2
	2,2

	5
	зелень св.
	2
	2
	16
	0
	1,6
	1,6
	0,02
	0,02
	0
	0
	0,18
	0,18
	0,8
	0,8

	6
	масло сл.
	5
	4
	0
	0
	5
	4
	0,02
	0,02
	5,97
	3,17
	0,02
	0,02
	37,1
	29,7

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	7,0
	2,24
	6,41
	3,39
	28,52
	11,74
	168,2
	90,9


Технология приготовления: Сварить куриный бульон. В кипящий бульон добавить перебранный и промытый горох и варить до пюре образной консистенции. Лук репчатый и морковь пассировать. Затем в суп добавить картофель, нарезанный кубиками, пассированные овощи и варить до готовности. При подаче посыпать зеленью. 
Технологическая  карточка.
[image: image27.jpg]


  
 ___Суп « Лапша по-«домашнему» с курой»___ 
ВЫХОД : 200 /  150   25/19

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	кура 1 кат  
	37
	37
	26,1
	25+3
	20
	20
	9,24
	4,24
	5,32
	4,32
	5,16
	0,16
	71,0
	56,0

	2
	мука в/с
	15
	10
	-
	-
	15
	10
	1,03
	0,8
	0,11
	0,08
	6,9
	5,52
	33,4
	26,72

	3
	яйцо
	1/6
	1/6
	-
	-
	7
	7
	0,89
	0,89
	0,8
	0,8
	0,05
	0,05
	10,9
	10,9

	4
	картофель
	48
	22
	25
	3
	34
	16
	0,7
	0,3
	0,14
	0,06
	6,06
	2,7
	28,0
	12,8

	5
	лук-репка
	10
	8
	16
	20
	7
	5
	0,09
	0,07
	0
	0
	0,64
	0,46
	2,87
	2,05

	6
	морковь
	15
	12
	20
	8
	11
	8
	0,12
	0,09
	0,009
	0,007
	0,76
	0,59
	3,06
	2,38

	7
	масло сл.
	5
	3
	-
	-
	5
	3
	0,03
	0,02
	3,9
	2,34
	0,03
	0,02
	47,3
	28,4

	
	итого:
	
	
	
	
	200/20
	150/20
	 12,1
	6,41
	10,28
	7,61
	19,6 
	 9,5
	196,53
	127,03


Технология приготовления: В бульон кладут нарезанный соломкой картофель , пассированные в масле морковь и лук, солят и варят до готовности. Лапшу варят в большом количестве подсоленной  воды , процеживают и соединяют с бульоном. Бульон после этого вновь доводят до кипения.
Технологическая  карточка.
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___ «Свекольник» со сметаной на к/б.___

ВЫХОД :  200/150

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	картофель
	48
	22
	25
	3
	35
	16
	0,7
	0,3
	0,14
	0,6
	6,06
	2,7
	28,0
	12,8

	2
	сметана
	10
	5
	-
	-
	10
	5
	3,28
	0,14
	3,0
	1,0
	5,32
	0,16
	40,6
	10,3

	3
	свекла
	45
	40
	20
	8
	33
	29
	0,49
	0,44
	0,032
	0,029
	3,23
	2,9
	13,58
	12,18

	4
	морковь
	8
	8
	20
	8
	6
	6
	0,03
	0,03
	0,002
	0,002
	0,2
	0,2
	0,79
	0,79

	5
	лук-репка
	8
	8
	16
	20
	5
	5
	0,07
	0,07
	0
	0
	0,46
	0,46
	2,05
	2,05

	6
	зелень
	2
	2
	16
	8
	1,5
	1,5
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	7
	сахар
	1
	1
	-
	-
	1
	1
	0
	0
	0
	0
	0,99
	0,99
	3,79
	3,79

	8
	мука  в/с
	1
	1
	-
	-
	1
	1
	0,11
	0,11
	0,013
	0,013
	0,68
	0,68
	3,31
	3,31

	9
	томат
	2
	2
	-
	-
	2
	2
	0,096
	0,096
	0
	0
	0,38
	0,38
	1,98
	1,98

	10
	масло сл.
	3
	2
	-
	-
	3
	2
	0,024
	0,015
	2,34
	1,03
	0,03
	0,02
	21,27
	14,18

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	4,8
	1,2
	5,53
	2,13
	17,35
	8,49
	115,37
	61,38


Технология приготовления: Подготовленную свеклу, морковь нарезают соломкой, тушат в небольшом количестве бульона с маслом с начало на сильном ,а затем на слабом огне. Отдельно тушат пассированный лук с томатной пастой в течении 7-10 минут. Картофель нарезают мелкими кубиками, кладут в кипящий бульон и варят до полуготовности, затем добавляют тушеные овощи,

заправляют пассированной мукой, добавляют сахар по вкусу и варят до готовности. При выдаче посыпают зеленью.
Технологическая  карточка.
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___Суп «Рыбный» с фрикадельками ___

ВЫХОД :  200/150   45/25

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Рыба
	75
	25
	40
	18
	37
	15
	4,9
	2,1
	0,3
	0,09
	0
	0
	17,28
	7,2

	2
	хлеб пшен.
	10
	8
	-
	-
	10
	8
	0,62
	0,46
	0,24
	0,18
	3,98
	2,99
	20,96
	15,72

	3
	молоко сух.
	1
	3
	-
	-
	13
	40
	0,46
	1,3
	0,5
	2,12
	0,62
	1,76
	9,0
	25,6

	4
	лук-репка
	8
	8
	16
	20
	5
	5
	0,08
	0,08
	0
	0
	0,55
	0,55
	2,46
	2,46

	5
	картофель
	90
	56
	25
	3
	65
	40
	0,94
	0,56
	0
	0
	12,4
	7,6
	56,2
	33,4

	6
	яйцо
	1/5
	1/7
	-
	-
	8
	6
	0,96
	0,72
	0,91
	0,68
	0,04
	0,03
	12,06
	9,4

	7
	зелень
	2
	2
	16
	20
	1
	1
	0,01
	0,01
	0
	0
	0,09
	0,09
	0,4
	0,4

	8
	масло сл.
	5
	4
	-
	-
	5
	4
	0,02
	0,02
	3,97
	3,17
	0,02
	0,02
	37,1
	29,7

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	7,99
	5,25
	5,92
	6,24
	17,7
	13,04
	155,46
	123,88


Технология приготовления: Мякоть рыбы, лук и смоченный в воде хлеб пропускают через мясорубку, добавляют молоко, яйцо, соль, хорошо выбивают, разделывают фрикадельки, варят их в костном рыбном бульоне и осторожно вынимают шумовкой. В кипящий бульон кладут нарезанный дольками картофель. За пять минут до готовности суп заправляют пассированным луком и морковью. При выдаче супа в каждую тарелку кладут порционно фрикадельки и  посыпают зеленью.
Технологическая  карточка.
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___Бульон «Куринный» с яйцом и зеленью ___

ВЫХОД :  200/150  20/20

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	кура п/п 1 кат.
	40
	37
	26,1
	25+3
	21,3
	19,6
	7,99
	3,8
	1,94
	0,9
	10,0
	0
	65,2
	24,0

	2
	яйцо отв.
	1/2
	1/2
	-
	-
	20
	20
	2,4
	2,4
	2,28
	2,28
	0,1
	0,1
	31,4
	31,4

	3
	зелень
	4
	4
	16
	-
	3,4
	3,4
	0,06
	0,06
	0
	0
	0,36
	0,36
	1,7
	1,7

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	10,45
	6,26
	4,22
	3,18
	10,46
	0,46
	98,4
	57,1


Технология приготовления: Бульон варят до готовности. При выдаче порционно добавляют ½ отварного яйца и посыпают зеленью. 
Технологическая  карточка.
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___Суп «Овощной»  на  к/б __

ВЫХОД :  200/150

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	картофель
	48
	22
	25
	3
	35
	16
	3,56
	0,3
	0
	0
	15,6
	2,7
	53,4
	12,8

	2
	капуста
	20
	15
	20
	8
	14
	11
	0,2
	0,15
	0
	0
	0,63
	0,49
	3,4
	2,67

	3
	морковь
	8
	8
	20
	8
	6
	6
	0,06
	0,06
	0
	0
	0,44
	0,44
	2,1
	2,1

	4
	лук-репка
	8
	8
	16
	20
	5
	5
	0,1
	0,1
	0
	0
	0,45
	0,45
	2,2
	2,2

	5
	томат
	4
	4
	-
	-
	4
	4
	0,2
	0,2
	0
	0
	0,88
	0,88
	4,5
	4,5

	6
	зелень
	2
	2
	16
	8
	1
	1
	0,03
	0,03
	0
	0
	0,18
	0,18
	0,9
	0,9

	7
	масло сл.
	3
	2
	-
	-
	3
	2
	0,013
	0,012
	4,38
	1,59
	0,01
	0,01
	22,3
	14,8

	8
	горошек консер.
	8
	8
	30
	-
	6
	6
	0,29
	0,29
	0
	0
	0,62
	0,62
	3,7
	3,7

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	4,44
	1,24
	4,38
	1,59
	18,81
	5,77
	92,5
	43,67


Технология приготовления: Морковь, лук  и томатную пасту пассируют в масле и тушат до готовности. Зеленый горошек отваривают. Нарезанные кубиками картофель, капусту кладут в бульон, кипятят, соединяют с тушеными овощами и  горошком ,  варят до готовности. 
Подавая на стол, блюдо посыпают зеленью.
Технологическая  карточка.
__  «Уха» с  горбушей.  __
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ВЫХОД : 200/150
	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	картофель
	64
	30
	25
	3
	46
	22
	0,94
	0,44
	0,19
	0,09
	8,13
	3,81
	37,6
	17,6

	2
	морковь
	12
	12
	20
	8
	8
	8
	0,09
	0,09
	0,007
	0,007
	0,59
	0,59
	2,38
	2,38

	3
	лук-репка
	8
	8
	16
	20
	5
	5
	0,09
	0,07
	0
	0
	0,46
	0,46
	2,05
	2,05

	4
	горбуша
	50
	38
	40
	18
	25
	18
	8,6
	3,31
	0,28
	0,2
	10,0
	0
	61,0
	15,12

	5
	зелень
	2
	2
	16
	8
	2
	1
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	6
	масло сл.
	5
	4
	-
	-
	5
	4
	0,04
	0,03
	3,9
	3,1
	0,05
	0,04
	35,45
	28,36

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	9,74
	3,94
	4,37
	3,4
	19,23
	4,9
	138,48
	65,51


Технология приготовления: В кипящую воду положить обработанную рыбу     и, постепенно  довести до кипения, затем удалить пену, добавить петрушку, лук и продолжать варить 40-50 минут. Готовый бульон процедить. В бульон заложить картофель, лук, куски подготовленной рыбы и варить 20-30 минут, снимая пену. За 10-15 минут до конца варки добавить лавровый лист, пассированный лук и морковь,  зелень.
Технологическая  карточка.
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__Каша « Геркулесовая» на сухом молоке _
ВЫХОД :      200/ 150
	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	геркулес
	25
	19
	1
	-
	24,8
	18,8
	2,75
	2,09
	1,55
	1,18
	12,53
	9,52
	76,25
	57,95

	2
	молоко сух.
	8
	11
	-
	-
	8
	11
	1,04
	4,2
	2,56
	4,8
	3,8
	7,05
	46,4
	87,0

	3
	сахар
	5
	4
	-
	-
	5
	4
	0
	0
	0
	0
	4,99
	3,99
	18,95
	15,16

	4
	масло слив.
	5
	4
	-
	-
	5
	4
	0,04
	0,03
	3,9
	3,1
	0,05
	0,04
	35,45
	28,36

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	3,83
	6,32
	8,01
	9,08
	21,37
	20,6
	177,05
	188,5


Технология приготовления: «Геркулес» просеивают, перебирают и засыпают в подсоленное кипящее молоко, варят при слабом кипении, помешивая периодически, до тех пор, пока не загустеет, плотно закрывают крышкой и уваривают на пару или на водяной бане при температуре 100°С или в жарочном шкафу при температуре 140°С до готовности. Готовую кашу заправляют растопленным сливочным маслом. 
Технологическая  карточка.
[image: image34.jpg]


  
___Суп «Молочный  с макаронными изделиями» ___

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	макаронные

изделия
	20
	15
	-
	-
	20
	15
	2,08
	1,56
	0,22
	0,17
	13,95
	10,46
	67,4
	50,55

	2
	масло слив.
	5
	4
	-
	-
	5
	4
	0,04
	0,03
	3,9
	3,1
	0,05
	0,04
	35,45
	28,36

	3
	сахар
	5
	4
	-
	-
	5
	4
	0
	0
	0
	0
	4,99
	3,99
	18,95
	15,16

	4
	молоко сухое
	8
	11
	-
	-
	8
	11
	1,04
	4,2
	2,56
	4,8
	9,4
	7,05
	116,0
	87,0

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	3,16
	5,79
	6,68
	8,07
	22,75
	21,54
	168,2
	181,07


ВЫХОД :    200/150
Технология приготовления: Макаронные изделия положить в кипящую воду, варить 3-5 минут, затем влить горячее молоко, добавить сахар, соль, масло сливочное и варить до готовности.
Технологическая  карточка
[image: image35.jpg]


  
__Каша   «Манная» на сухом молоке __

ВЫХОД :200/150

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	манка
	30
	25
	1
	-
	29,7
	24,8
	2,86
	2,3
	0,15
	0,17
	21,11
	17,59
	100,3
	83,63

	2
	молоко сух
	8
	9
	-
	-
	8
	9
	1,04
	3,36
	2,56
	3,9
	3,8
	5,7
	46,4
	71,2

	3
	сахар
	4
	4
	-
	-
	
	4
	0
	0
	0
	0
	3,99
	3,99
	18,95
	18,95

	4
	масло слив.
	5
	3
	-
	-
	5
	4
	0,04
	0,02
	3,9
	2,3
	0,05
	0,03
	35,45
	21,27

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	 3,94
	5,68
	6,61
	6,37
	28,95
	27,31
	201,1
	195,05


Технология приготовления: В кипящее молоко, помешивая, тонкой струйкой всыпать манную крупу и варить 10-15 минут до густоты. Затем добавить соль и  сахар,  размешать, посуду накрыть и поставить в духовку, чтобы крупа хорошо разбухла. Готовую кашу заправляют растопленным сливочным маслом. 
Технологическая  карточка.
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 ___Каша   «Гречневая» на сухом молоке ____ 
ВЫХОД :200/150

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	гречка
	22
	19
	1
	0
	21,8
	18,8
	3,15
	2,39
	0,83
	0,63
	15,53
	11,8
	83,75
	63,65

	2
	сахар
	4
	4
	1
	-
	4
	4
	0
	0
	0
	0
	3,99
	3,99
	15,16
	15,16

	3
	масло сл.
	5
	3
	-
	-
	5
	3
	0,04
	0,02
	3,9
	2,3
	0,05
	0,03
	35,45
	21,27

	4
	молоко сух.
	8
	9
	-
	-
	8
	9
	1,0
	3,36
	2,56
	3,9
	3,8
	5,7
	46,4
	71,2

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	4,19
	5,77
	7,29
	6,83
	23,37
	21,52
	180,76
	1171,28


Технология приготовления: В кипящее подсоленное молоко   положить соль и  сахар, затем, помешивая, всыпать просеянную крупу. Когда каша закипит, надо хорошо размешивать, чтобы она получилась без комков. Затем кастрюлю накрыть крышкой и  варить до готовности. Готовую кашу заправляют растопленным сливочным маслом. 
Технологическая  карточка.
[image: image37.jpg]


  
 __Каша   «Ячневая» на сухом молоке ___ 
ВЫХОД : 200/ 150

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	крупа 
ячневая
	25
	19
	1
	-
	24,8
	18,8
	2,88
	2,19
	0,83
	0,63
	16,63
	12,64
	87,0
	66,12

	2
	сахар
	4
	4
	-
	-
	4
	4
	0
	0
	0
	0
	399
	3,99
	15,16
	15,16

	3
	масло сл.
	4
	2
	-
	-
	4
	2
	0,03
	0,02
	3,1
	1,55
	0,04
	0,02
	28,26
	14,13

	4
	молоко сух.
	8
	9
	-
	-
	8
	9
	1,04
	3,36
	2,56
	3,9
	3,8
	5,7
	46,4
	71,2

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	3,95
	5,57
	6,49
	6,08
	24,46
	22,35
	176,8
	166,6


Технология приготовления: В кипящее подсоленное молоко   положить соль и  сахар, затем, помешивая, всыпать просеянную крупу. Когда каша закипит, надо хорошо размешивать, чтобы она получилась без комков. Затем кастрюлю накрыть крышкой и  варить до готовности. Готовую кашу заправляют растопленным сливочным маслом. 
Технологическая  карточка.
[image: image38.jpg]


  
___Каша   «Кукурузная» на сухом молоке ___

ВЫХОД : 200/150
	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	крупа

кукурузная
	30
	23
	1
	-
	29,7
	22,8
	2,1
	1,6
	1,27
	0,94
	19,15
	14,05
	98,9
	75,79

	2
	молоко сух.
	8
	12
	-
	-
	8
	12
	1,4
	3,36
	2,56
	3,9
	3,8
	5,7
	46,4
	71,2

	3
	сахар
	5
	4
	-
	-
	5
	4
	0
	0
	0
	0
	4,94
	3,98
	20,3
	16,24

	4
	масло сл.
	3
	2
	-
	-
	3
	2
	0,01
	0,01
	2,38
	1,59
	0,01
	0,01
	22,3
	14,8

	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	3,51
	4,97
	6,21
	6,43
	27,9
	23,74
	187,7
	178,03


Технология приготовления: В кипящее подсоленное молоко   положить соль и  сахар, затем, помешивая, всыпать просеянную крупу. Когда каша закипит,  хорошо размешать, чтобы она получилась без комков. Затем кастрюлю накрыть крышкой и  варить до готовности. Готовую кашу заправить  растопленным сливочным маслом.
Технологическая  карточка.
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___Суп молочный  «Пшенный»   ___

ВЫХОД :  200/150

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	пшено
	20
	15
	1
	-
	19,8
	148
	1,68
	1,26
	0,46
	0,34
	13,09
	9,81
	64,88
	48,6

	2
	молоко сух.
	8
	9
	-
	-
	8
	9
	1,04
	3,36
	2,56
	3,9
	3,8
	5,7
	46.4
	71,2

	3
	масло сл.
	4
	2
	-
	-
	5
	2
	0,03
	0,01
	3,1
	1,59
	0,03
	0,01
	29,68
	14,84

	4
	сахар
	5
	5
	-
	-
	5
	5
	0
	0
	0
	0
	4,94
	4,94
	20,3
	20,3

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	2,75
	4,63
	6,12
	5,83
	21,86
	20,46
	161,26
	154,94


Технология приготовления: В кипящую подсоленную воду всыпать промытую крупу,  помешивая, варить 15-20 минут. В конце варки добавить молоко, сахар. В готовый суп добавить растопленное сливочное масло.

Технологическая  карточка.
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___Каша   «Пшеничная» на сухом молоке  _

ВЫХОД :  200/150

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	крупа

пшеничная
	30
	23
	1
	-
	30
	23
	2,1
	1,6
	1,27
	0,94
	19,15
	14,05
	98,9
	75,79

	2
	молоко сух.
	8
	9
	-
	-
	8
	9
	1,04
	3,36
	2,59
	3,9
	3,8
	5,7
	46,4
	71,2

	3
	масло сл.
	3
	2
	-
	-
	3
	2
	0,01
	0,01
	2,38
	1,59
	0,01
	0,01
	22,3
	14,8

	4
	сахар
	3
	2
	-
	-
	3
	2
	0
	0
	0
	0
	2,97
	1,98
	12,2
	8,1

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	3,15
	4,97
	6,24
	6,43
	25,93
	21,74
	179,8
	169,89


Технология приготовления: В кипящее подсоленное молоко   положить соль и  сахар, затем, помешивая, всыпать просеянную крупу. Когда каша закипит,  хорошо размешать, чтобы она получилась без комков. Затем кастрюлю накрыть крышкой и  варить до готовности. Готовую кашу заправить  растопленным сливочным маслом.
Технологическая  карточка.
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___Каша   «Рисовая» на сухом молоке  ___

ВЫХОД: 200/150

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	рис
	20
	15
	1
	-
	19,8
	14,9
	1,4
	1,05
	0,2
	0,15
	14,28
	10,71
	66,0
	49,5

	2
	сахар
	5
	4
	-
	-
	5
	4
	0
	0
	0
	0
	4,99
	3,99
	18,95
	15,16

	3
	молоко сух.
	8
	9
	-
	-
	8
	9
	1,04
	3,36
	2,56
	3,9
	3,8
	5,7
	46,4
	71,2

	4
	масло сл.
	5
	2
	-
	-
	5
	2
	0,04
	0,01
	3,9
	1,5
	0,05
	0,01
	35,45
	14,18

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	2,48
	4,42
	6,66
	5,55
	23,12
	20,41
	166,8
	150,04


Технология приготовления: В кипящую подсоленную воду всыпать промытую крупу,  помешивая, варить 15-20 минут. В конце варки добавить молоко, сахар и варить до готовности. 

. Готовую кашу заправить  растопленным сливочным маслом.
[image: image1.jpg]


Технологическая карта.
_Жаркое по – Домашнему с курой __
	п/п№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	кура
	70
	60
	31
	6
	45
	29
	12,55
	5,7
	8,28
	5.52
	0,32
	0,21
	108,45
	72,3

	2
	Лук-репка
	10
	8
	16
	20
	6,7
	5,3
	0,12
	0,1
	0
	0
	0,54
	0,45
	2,7
	2,2

	3
	картофель
	190
	140
	25
	3
	138
	102
	3,82
	2,82
	0,76
	0,59
	33,05
	25,9
	152,8
	112,9

	4
	морковь
	30
	20
	20
	8
	22
	15
	0,29
	0,16
	0
	0
	1,85
	1,11
	7,48
	5,2

	5
	масло раст
	5
	3
	-
	-
	5
	3
	0
	0
	4,9
	2,9
	0
	0
	44,95
	26,97

	6
	масло слив
	5
	3
	-
	-
	5
	3
	0,04
	0,03
	3,9
	2,1
	0,05
	0,03
	35,45
	21,27

	7
	томат- паста
	3
	2
	-
	-
	3
	2
	0,12
	0,08
	0
	0
	0,53
	0,35
	2,7
	1,8

	
	итого:
	
	
	
	
	230
	180
	16,94
	8,89
	17,84
	11,11
	36,34
	28,05
	354,53
	242,64


Выход: 230/180

Технология приготовления: Картофель, морковь нарезать крупными кубиками, обжарить, добавить сырой рубленный репчатый лук и перемешать. Мясо обжарить, добавить бульон и тушить до готовности. Затем соединить с картофелем и тушить до готовности.
Технологическая  карточка.
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__Биточки  " Говяжьи " в молочном соусе ___
ВЫХОД:80/60/20

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	говядина блочная б/к
	80
	66
	15
	12
	61
	45
	19,35
	9,21
	12,76
	7,92
	10,0
	0
	132,98
	107,91

	2
	лук-репка
	8
	8
	16
	8
	6
	6
	0,07
	0,07
	0
	0
	0,46
	0,46
	2,05
	2,05

	3
	хлеб пшен
	10
	10
	-
	-
	10
	8
	0,77
	0,77
	0,3
	0,3
	4,98
	4,98
	26,2
	26,02

	4
	масло раст
	3
	2
	-
	-
	3
	2
	0
	0
	2,99
	1,99
	0
	0
	26,97
	17,98

	5
	мука пшен
	1
	1
	-
	-
	3
	1
	0,1
	0,1
	0,01
	0,01
	1,38
	1,38
	6,68
	6,68

	6
	молоко сух
	1
	3
	-
	-
	7
	22,5
	0,36
	1,09
	0,42
	1,25
	0,6
	1,8
	7,9
	23,7

	
	итого:
	
	
	
	
	100
	80
	20,65
	11,24
	16,48
	11,47
	17,42
	8,62
	246,78
	184,52


Технология приготовления: Мясо, освобожденное от жира и сухожилий, пропустить через мясорубку, соединить с замоченным в молоке белым хлебом и вновь пропустить через мясорубку.   Все хорошо выбить, разделать на биточки, довести их до готовности на пару с небольшим количеством воды. В  сковороду, смазанную маслом, положить готовые биточки залить молочным соусом и  запечь в духовке. 
Технологическая  карточка.
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__Голубцы с мясом говядины и рисом в томатно - сметанном соусе __
ВЫХОД : 230/200

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	капуста св.
	160
	150
	20
	30
	90
	84
	1,91
	1,73
	0
	0
	5,97
	5,41
	32,4
	29,3

	2
	говядина б/к
	60
	46
	15
	25
	38
	29
	17,06
	6,5
	5,49
	3,26
	5,0
	0
	88,6
	57,2

	3
	рис
	15
	12
	1
	увелв 2,8 раза
	42
	33
	0,97
	0,78
	0,14
	0,11
	10,92
	8,73
	50,0
	40,0

	4
	томат-паста
	3
	2
	-
	-
	3
	2
	0,12
	0,08
	0
	0
	0,53
	0,35
	2,7
	1,8

	5
	мука
	2
	1
	-
	-
	2
	1
	0,19
	0,09
	0,02
	0,01
	1,4
	0,7
	6,7
	3,3

	6
	зелень
	5
	5
	16
	8
	4
	4
	0,052
	0,052
	0
	0
	0,14
	0,14
	0,76
	0,76

	7
	лук-репка
	10
	8
	16
	20
	7
	5
	0,098
	0,07
	0
	0
	0,64
	0,46
	2,87
	2,05

	8
	масло слив.
	10
	8
	-
	-
	10
	8
	0,05
	0,04
	7,93
	6,35
	0,05
	0,04
	74,2
	59,3

	9
	сметана
	17
	10
	-
	-
	17
	10
	0,33
	0,19
	5,81
	3,42
	0
	0
	57,1
	33,6

	
	итого:
	
	
	
	
	230
	200
	20,74
	9,53
	20,69
	13,15
	24,47
	15,83
	314,43
	227,31


Технология приготовления: Кочан капусты очищенный от загрязненных листьев отваривают в подсоленной воде до полуготовности 5-10 минут , охлаждают и разбирают на листья. Срезают ножом  утолщенные стебли и отбивают их. Пропущенное   через мясорубку мясо смешивают с отварным рассыпчатым рисом , пассированным луком , солят и перемешивают. На листья капусты кладут фарш и заворачивают в виде конверта или трубочки, складывают голубцы на противень, смазанный маслом , заливают до половины бульоном, ставят в духовку и тушат в течении 30 минут, затем заливают томатно- сметанным соусом и доводят до полной готовности. При выдаче 
Голубцы поливают соусом и посыпают зеленью. Для фарша можно использовать также и отварное мясо.
Технологическая  карточка.
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__ «Бефстроганов»  из говядины __ 
	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	говядина б/к
	80
	70
	15
	25
	51
	44
	12,4
	8,36
	6,02
	4,16
	0
	0
	105,5
	72,3

	2
	лук-репка
	12
	12
	16
	20
	8
	8
	0,16
	0,16
	0
	0
	0,71
	0,71
	3,6
	3,6

	3
	мука в/с
	5
	2
	1
	-
	4,9
	1,9
	0,47
	0,2
	0,05
	0,02
	3,5
	1,4
	16,7
	6,8

	4
	томат-паста
	5
	5
	-
	-
	5
	5
	0,24
	0,24
	0
	0
	1,06
	1,06
	5,4
	5,4

	5
	масло раст.
	3
	2
	-
	-
	3
	2
	0
	0
	2,84
	1,9
	0
	0
	26,5
	17,60

	6
	сметана
	20
	20
	-
	-
	20
	20
	0,38
	0,38
	6,84
	6,84
	0
	0
	67,2
	67,2

	
	итого:
	
	
	
	
	100
	80
	13,41
	9,34
	15,75
	12,93
	5,27
	3,17
	224,9
	172,78


ВЫХОД :80/60/20

Технология приготовления: Лук нарезать крупными ломтиками, поджарить на масле до появления светло-желтого цвета, посыпать мукой и залить мясным бульоном. Поварить соус 15 минут. Добавить соль. Мясо нарезать на кусочки и равномерно обжарить со всех сторон на разогретой сковороде. В середине мясо должно остаться красноватым, а не коричневым и пережаренным, иначе оно утратило бы правильный вкус. Сок, образовавшийся при жарений мяса, добавить к соусу.
Технологическая  карточка.
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__ «Гуляш» из говядины в томатно-сметанном соусе ___ 
ВЫХОД: 80/60/20

	п/п№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	говядина б/к
	80
	66
	15
	25
	51
	42
	19,3
	11,4
	10,62
	5,67
	7,0
	0
	146,1
	99,5

	2
	лук-репка
	8
	8
	16
	20
	6
	6
	0,18
	0,18
	0
	0
	0,8
	0,8
	3,6
	3,6

	3
	мука в/с
	2
	1
	1
	-
	2
	1
	0,19
	0,09
	0,02
	0,01
	1,4
	0,7
	6,7
	3,3

	4
	томат
	5
	5
	-
	-
	5
	5
	0,24
	0,24
	-
	-
	1,06
	1,06
	5,4
	5,4

	5
	масло раст.
	1
	1
	-
	-
	1
	1
	0
	0
	0,95
	0,95
	0
	0
	8,8
	8,8

	6
	сметана
	20
	15
	-
	-
	20
	15
	0,38
	0,29
	6,84
	5,13
	0
	0
	67,2
	50,4

	
	итого:
	
	
	
	
	100
	80
	20,29
	12,2
	18,43
	11,76
	10,26
	2,56
	237,8
	171,0


Технология приготовления: Лук нарезать  кольцами, поджарить на масле до появления светло-желтого цвета, посыпать мукой, добавить сметану и томат,  залить мясным бульоном. Поварить соус 15 минут. Добавить соль. Мясо нарезать на кусочки и равномерно обжарить со всех сторон на разогретой сковороде. В середине мясо должно остаться красноватым, а не коричневым и пережаренным, иначе оно утратило бы правильный вкус. Сок, образовавшийся при жарений мяса, добавить к соусу.
Технологическая  карточка.
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  __ «Кура» отварная порционная ___ 
ВЫХОД :  60 /55

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Кура  1кат. потр.
	100
	90
	26,1
	25+3
	60
	50
	14,7
	10,2
	3,02
	2,64
	0
	0
	69,2
	60,4

	2
	лук-репка
	4
	4
	16
	50
	2
	1
	0,04
	0,02
	0
	0
	0,09
	0,09
	0,9
	0,4

	
	итого:
	
	
	
	
	60
	55
	14,72
	10,22
	3,02
	2,64
	0,09
	0,09
	69,6
	60,8


Технология приготовления: Подготовленную тушку кладут в горячую воду, добавляют соль, лук и варят до готовности. Рубят на порции и подают с гарниром.
Технологическая  карточка.
[image: image47.jpg]



___ «Индейка» отварная порционная   ___

ВЫХОД:  60/50

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	индейка 1кат
	110
	96
	26,1
	25+3
	60
	50
	16,5
	10,6
	2,3
	1,17
	10,0
	0
	59,88
	48,6

	2
	лук-репка
	5
	4
	16
	50
	2
	1
	0,04
	0,02
	0
	0
	0,16
	1,5
	0,9
	0,75

	
	итого:
	
	
	
	
	60
	50
	16,54
	10,62
	2,3
	1,17
	10,16
	1,5
	100,78
	49,35


Технология приготовления: Подготовленную тушку кладут в горячую воду, добавляют соль, лук и варят до готовности. Рубят на порции и подают с гарниром.
Технологическая  карточка.
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 ____ «Кнели» мясные паровые с рисом ___
ВЫХОД : 80/ 60

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	говядина  б/к
	75
	66
	15
	25
	47
	42
	15,2
	7,54
	7,57
	4,25
	5,0
	0
	119,0
	75,5

	2
	рис
	10
	6
	1
	в 2 р.
	20
	12
	0,65
	0,52
	0,02
	0,01
	7,28
	5,82
	33,4
	26,7

	3
	молоко сух.
	3
	5
	-
	-
	21
	35
	0,65
	1,08
	1,06
	1,77
	0,88
	1,47
	12,8
	21,3

	4
	лук-репка
	6
	6
	16
	20
	4,0
	4,0
	0,08
	0,08
	0
	0
	0,36
	0,36
	1,8
	1,8

	5
	масло сл.
	5
	4
	-
	-
	5
	4
	0,02
	0,02
	3,97
	3,17
	0,02
	0,02
	37,1
	29,7

	
	итого:
	
	
	
	
	80
	60
	16,6
	9,24
	12,62
	9,2
	13,54
	7,64
	204,1
	155,0


Технология приготовления: Мясо дважды пропускают через мясорубку, смешивают с холодной вязкой рисовой кашей, солят, хорошо взбивают, постепенно подливая молоко. Делают  небольшие кнели и отваривают их на пару, При подаче поливают маслом.
Технологическая  карточка.
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___ «Зразы мясные», фаршированные гречневой кашей, в томатном соусе ___

ВЫХОД: 140/110 50/30

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	говядина б/к
	100
	90
	12
	25
	63
	57
	15,97
	10,6
	7,95
	5,3
	10,0
	0
	104,5
	92,97

	2
	хлеб пшен.
	15
	10
	-
	-
	15
	10
	0,82
	0,55
	0,13
	0,08
	6,22
	4,14
	30,0
	20,0

	3
	молоко сух.
	2
	3
	-
	-
	26
	40
	0,46
	1,3
	0,49
	2,12
	0,62
	1,76
	9,0
	25,6

	4
	гречка
	20
	12
	1
	в 1,8 р
	36
	22
	1,75
	1,3
	0,46
	0,3
	12,67
	9,5
	63,4
	47,5

	5
	лук-репка
	15
	15
	16
	20
	10
	10
	0,22
	0,22
	0
	0
	0,98
	0,98
	4,9
	4,9

	6
	зелень
	2
	2
	16
	-
	1,5
	1,5
	0,03
	0,03
	0
	0
	0,18
	0,18
	0,9
	0,9

	7
	масло раст.
	6
	4
	-
	-
	6
	4
	0
	0
	5,69
	3,79
	0
	0
	52,9
	35,3

	8
	масло сл.
	3
	2
	-
	-
	3
	2
	0,01
	0,01
	2,38
	1,59
	0,01
	0,01
	22,3
	14,8

	9
	мука
	3
	1
	-
	-
	3
	1
	0,28
	0,08
	0,03
	0,01
	2,1
	0,7
	10,0
	3,3

	10
	томат
	2
	2
	-
	-
	2
	2
	0,08
	0,08
	0
	0
	0,35
	0,35
	1,8
	1,8

	11
	мука
	3
	1
	-
	-
	3
	1
	0,28
	0,09
	0,03
	0,01
	2,1
	0,7
	10,0
	3,3

	12
	масло сл.
	3
	2
	-
	-
	3
	2
	0,01
	0,01
	2,38
	1,59
	0,01
	0,01
	22,3
	14,8

	13
	яйцо
	1/5
	1/5
	-
	-
	8
	8
	0,96
	0,96
	0,91
	0,91
	0,04
	0,04
	12,6
	12,6

	
	итого:
	
	
	
	
	190
	140
	20,96
	15,84
	20,47
	15,7
	35,75
	18,55
	386,4
	278,67


Технология приготовления: Мясо, освобожденное от жира и сухожилий, пропустить через мясорубку, соединить с замоченным в молоке белым хлебом и вновь пропустить через мясорубку.   Все хорошо выбить. 
Варят рассыпчатую гречневую кашу, охлаждают, смешивают с пассированным луком и зеленью. Мясной фарш выкладывают на мокрую салфетку, разминают в виде лепешки, в середину кладут столовую ложку каши, соединяют края, придают овальную форму, панируют в сухарях и обжаривают в масле.
Технологическая  карточка.
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___ «Азу» по – «Татарски » с отварным картофелем   _

ВЫХОД : 230/200

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	говядина б/к
	70
	60
	15
	25
	45
	38
	16,38
	6,88
	4,16
	3,42
	0
	0
	73,1
	59,99

	2
	лук-репка
	8
	8
	16
	20
	5
	5
	0,1
	0,1
	0
	0
	0,45
	0,45
	2,2
	2,2

	3
	морковь
	8
	8
	20
	8
	6
	6
	0,06
	0,06
	0
	0
	0,66
	0,66
	2,1
	2,1

	4
	томат
	3
	2
	-
	-
	3
	2
	0,14
	0,1
	0
	0
	0,8
	0,44
	3,4
	2,3

	5
	мука в/с
	3
	1
	-
	-
	3
	1
	0,28
	0,09
	0,03
	0,02
	2,1
	0,7
	10,0
	3,3

	6
	масло сл.
	6
	4
	-
	-
	6
	4
	0,03
	0,02
	4,76
	3,17
	0,03
	0,02
	44,5
	29,7

	7
	огурец сол.
	15
	15
	-
	-
	15
	15
	0,09
	0,09
	0
	0
	0,16
	0,16
	0,9
	0,9

	8
	картофель
	170
	130
	25
	3
	123
	94
	1,68
	1,53
	0
	0
	22,8
	20,71
	99,5
	91,1

	9
	масло раст.
	3
	2
	-
	-
	3
	2
	0
	0
	2,84
	1,9
	0
	0
	26,5
	17,6

	
	итого:
	
	
	
	
	230
	200
	18,8
	8,87
	11,79
	8,51
	27,18
	23,14
	267,6
	209,19


Технология приготовления:  Мясо нарезают кусками толщиной 2-4 см. Подготовленное мясо посыпать солью и обжарить на масле. Залить мясо бульоном или водой, добавить пассированный лук, томатную пасту или помидоры, солёные огурцы, морковь и тушить до готовности. Подавать с отварным картофелем .
Технологическая  карточка.
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___Оладьи «Печеночные»   _

ВЫХОД:  70/60

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	печень гов.
	80
	60
	17
	17
	55
	41,3
	9,92
	7,22
	2,22
	1,62
	1,62
	1,18
	68,0
	50,7

	2
	мука в/с
	5
	4
	-
	-
	5
	4
	0,47
	0,37
	0,05
	0,04
	3,5
	2,8
	16,7
	13,4

	3
	яйцо
	1/20
	1/8
	-
	-
	2
	5
	0,24
	0,6
	0,23
	0,06
	0,01
	0,03
	3,1
	7,88

	4
	молоко сух.
	4
	4
	-
	-
	4
	4
	0,46
	0,46
	0,5
	0,5
	0,62
	0,62
	9,0
	9,0

	5
	масло раст.
	5
	2
	-
	-
	5
	2
	0
	0
	4,74
	1,9
	0
	0
	44,1
	17,6

	
	итого:
	
	
	
	
	70
	60
	10,86
	8,42
	7,49
	4,41
	5,44
	4,63
	136,5
	94,08


Технология приготовления:  Печень разрезают на куски, пропускают через мясорубку  ,  добавляют муку, яичный желток, солят, хорошо выбивают. Белок взбивают в густую пену и вводят в массу, слегка перемешивают, выкладывают столовой ложкой на разогретую сковороду, обжаривают оладьи с обеих сторон, складывают в кастрюлю, заливают молоком и прогревают на слабом огне.
Технологическая  карточка.
[image: image52.jpg]


  
_ «Рыба отварная» запеченная с отварным картофелем в молочном соусе ( треска)__

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	треска
	180
	80
	40
	18
	88
	48
	19,0
	8,5
	6,96
	0,49
	0
	0
	77,0
	38,9

	2
	мука в/с пш
	3
	1
	-
	-
	3
	1
	0,28
	0,09
	0,03
	0,01
	2,1
	0,7
	10,0
	3,3

	3
	сыр
	3
	2
	-
	-
	3
	2
	0,69
	0,46
	0,87
	0,58
	0
	0
	10,8
	7,2

	4
	овощной отвар
	50
	40
	-
	-
	50
	40
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	5
	картофель
	140
	100
	25
	3
	102
	72
	2,0
	1,5
	0,4
	0,3
	27,3
	12,98
	80,0
	60,0

	6
	молоко св
	50
	45
	-
	-
	50
	45
	0,56
	0,42
	0,64
	0,48
	0,94
	0,71
	11,6
	8,7

	7
	масло слив
	10
	8
	-
	-
	10
	8
	0,07
	0,056
	7,8
	6,24
	0,1
	0,08
	90,8
	56,72

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	22,6
	11,03
	16,7
	8,1
	30,44
	14,47
	280,2
	174,82


ВЫХОД: 200/150

Технология приготовления:  Мякоть рыбы отделяют от костей . разрезают на порции, солят и припускают на смазанной маслом сковороде с небольшим количеством воды. Картофель отваривают , складывают на лист , заправляют маслом, сверху укладывают куски рыбы, заливают молочным соусом и запекают в духовке. 
Технологическая  карточка.
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 __Котлета  «Рыбная» , жаренная ,  в  молочном соусе __
ВЫХОД :70/60 /20

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	рыба минтай
	120
	90
	40
	16
	60
	45
	11,54
	6,4
	0,54
	0,45
	0
	0
	43,2
	34,08

	2
	хлеб пшен.
	15
	10
	-
	-
	15
	10
	1,16
	0,77
	0,45
	0,3
	7,47
	5,48
	39,3
	28,82

	3
	молоко сух.
	5
	4
	-
	-
	5
	4
	0,42
	0,28
	0,48
	0,32
	0,71
	0,47
	8,7
	5,8

	4
	мука
	2
	1
	-
	-
	2
	1
	0,19
	0,09
	0,02
	0,01
	1,4
	0,7
	6,7
	3,3

	5
	масло слив.
	3
	2
	-
	-
	2
	1
	0,01
	0,01
	2,38
	1,59
	0,01
	0,01
	22,3
	14,8

	6
	вода
	10
	10
	-
	-
	10
	10
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	итого:
	
	
	
	
	90
	70
	18,31
	12,51
	5,43
	4,19
	11,68
	8,75
	143,35
	109,46


Технология приготовления: Рыбу почистить, вымыть, отделить мясо от костей и кожи, пропустить через мясорубку вместе с  размоченной булкой. Фарш посолить, все тщательно перемешать, сформировать котлеты, обвалять их в муке, обжарить в масле до образования корочки. Переложить котлеты в кастрюлю, залить  молочным соусом , поставить в духовку на 20 – 30 минут

  Можно приготовить рыбные котлеты и на пару. Готовые котлеты подают с картофельным, рисовым гарниром.
Технологическая  карточка.
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___ «Сельдь с луком и растительным маслом».____
ВЫХОД :  60/40

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	сельдь м/с
	95
	60
	52
	-
	45
	29
	10,3
	5,79
	5,14
	2,89
	2,0
	    0
	82,5
	50,6

	2
	лук-репка
	11
	11
	16
	-
	9
	9
	0,24
	0,18
	0
	0
	0,8
	0,8
	4,0
	4,0

	3
	масло раст.
	5
	4
	-
	-
	5
	4
	0
	0
	4,74
	3,79
	0
	0
	44,1
	35,3

	
	итого:
	
	
	
	
	60
	40
	10,48
	5,97
	9,88
	6,68
	2,8
	0,8
	130,6
	89,9


Технология приготовления: Рыбу почистить, вымыть, отделить мясо от костей и кожи, нарезать ломтиками.  Лук  очистить  и нашинковать тонкими колечками. Перемешать сельдь с луком и заправить растительным маслом , подавать с отварным картофелем.

Технологическая  карточка.
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___ «Кнели рыбные» в молочном соусе___

ВЫХОД :  90/70

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	масло сл.
	5
	4
	-
	-
	5
	4
	0,02
	0,02
	3,97
	3,18
	0,02
	0,02
	37,1
	29,68

	2
	молоко сух.
	4
	7
	-
	-
	4
	7
	0,27
	1,3
	0,25
	2,12
	0,31
	1,76
	4,5
	25,6

	3
	мука в/с
	3
	1
	-
	-
	3
	1
	0,28
	0,09
	0,03
	0,01
	2,1
	0,7
	10,0
	3,3

	4
	минтай
	18
	95
	40
	15+3
	88
	46
	13,53
	10,15
	4,25
	3,19
	0
	0
	95,0
	71,2

	5
	хлеб пшен.
	15
	10
	-
	-
	15
	10
	1,07
	0,71
	0,13
	0,08
	6,98
	4,66
	34,2
	22,8

	
	итого:
	
	
	
	
	90
	70
	15,13
	12,27
	8,63
	8,58
	9,41
	7,14
	180,8
	152,58


Технология приготовления: Рыбу почистить, вымыть, отделить мясо от костей и кожи, пропустить через мясорубку вместе с  размоченной булкой. Фарш посолить, все тщательно перемешать, сформировать  кнели, обвалять их в муке, обжарить в масле до образования корочки. Переложить  кнели в  кастрюлю, залить  молочным соусом , поставить в духовку на 20 – 30 минут

  Можно приготовить рыбные  кнели и на пару. Готовые  кнели  подают с картофельным  или крупяным  гарниром.
Технологическая  карточка.
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 ___ «Кофейный напиток на сухом молоке» _ 
ВЫХОД:  200 /150

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	кофе злак.
	2
	1
	-
	-
	2
	1
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	2
	молоко сух.
	8
	12
	-
	-
	93,0
	146
	2,93
	4,89
	3,4
	5,94
	3,97
	6,14
	66,6
	49,95

	3
	сахар
	14
	12
	-
	-
	14
	12
	0
	0
	0
	0
	13,85
	12,2
	53,0
	46,5

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	2,93
	4,89
	3,4
	5,94
	17,82
	18,16
	119,6
	96,45


Технология приготовления: Наливают в посуду воду, доводят до кипения, всыпают кофейный напиток. Дают отстояться в течение 5 минут, после чего процеживают, добавляют сахар, горячее молоко и вновь доводят до кипения. Температура подачи 65°С.
Технологическая  карточка.
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__Компот из сухофруктов  _

ВЫХОД: 200/150

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	сухофрукты
	8
	8
	-
	-
	10
	8
	0,24
	0,24
	0,16
	0,16
	2,32
	2,32
	8,96
	8,96

	2
	сахар
	12
	12
	-
	-
	12
	12
	0
	0
	0
	0
	    12,2
	12,2
	46,5
	46,5

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	0,3
	0,24
	0,2
	0,16
	14,52
	14,52
	55,46
	55,46


Технология приготовления: Сухофрукты перебирают, промывают, заливают холодной водой на несколько  часов до варки . Варят в той же воде , в которой они были замочены. Варить 2-3 минуты при температуре 100°С. Помешивая, добавить сахар и варить 3-4 минуты. Снять с огня и дать остыть. Витаминизировать и подавать охлажденным.
Технологическая  карточка.
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__Молоко  _

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	молоко
	200
	150
	-
	-
	200
	150
	5,6
	4,2
	6,4
	4,8
	9,4
	7,05
	116
	87

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	5,6
	4,2
	6,4
	4,8
	9,4
	7,05
	116
	87


ВЫХОД :  200/150

Технология приготовления: Молоко кипятят в посуде, предназначенной только для этой цели, охлаждая, разливают в стаканы. 

Технологическая  карточка.
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__ «Чай с молоком» ,сахаром _

Выход: 200/150

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	чай
	0,2
	0,2
	-
	-
	0,2
	0,2
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	2
	сахар
	14
	12
	-
	-
	15
	11
	-
	-
	-
	-
	13,85
	12,2
	53,0
	46,5

	3
	молоко сух.
	8
	12
	-
	-
	8
	12
	3,04
	4,2
	3,48
	4,8
	5,1
	7,05
	63,2
	87,0

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	3,04
	4,2
	3,48
	4,8
	18,95
	19,25
	116,2
	133,5


Технология приготовления: Наливают в посуду воду, доводят до кипения,  всыпают заварку.

 Дают отстояться в течение 5 минут, после чего процеживают, добавляют сахар, горячее молоко и вновь доводят до кипения. Температура подачи 65°С.
Технологическая  карточка.
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__ «Какао на  сухом молоке».__
	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	какао
	2
	1
	-
	-
	2
	1
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	2
	молоко
	8
	12
	-
	-
	8
	12
	2,3
	4,2
	2,46
	4,49
	2,79
	5,08
	45,56
	82,8

	3
	сахар
	10
	10
	-
	-
	10
	10
	0
	0
	0
	0
	9,89
	9,89
	40,6
	40,6

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	2,3
	4,2
	2,46
	4,49
	12,68
	14,97
	86,16
	123,4


ВЫХОД :200/150

Технология приготовления: Какао-порошок смешивают с сахаром, добавляют небольшое количество кипятка и растирают в однородную массу, затем при непрерывном перемешивании вливают горячее молоко, остальной кипяток и доводят до кипения. Температура подачи 65°С.
Технологическая  карточка.
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___ «Кефир» ___

ВЫХОД: 200/150

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	кефир
	200
	150
	-
	-
	200
	150
	5,6
	4,2
	6,4
	4,8
	8,2
	6,15
	112,0
	84,0

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	5,6
	4,2
	6,4
	4,8
	8,2
	6,15
	112,0
	84,0


Технология приготовления: Из пакетов кисломолочные продукты наливают непосредственно в стаканы. Кисломолочные продукты можно отпускать с сахаром по 5-10г.
Технологическая  карточка.
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 __ «Чай с лимоном» ___
	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	чай
	0,2
	0,2
	-
	-
	0,2
	0,2
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	2
	лимон св.
	5
	4
	-
	-
	5
	4
	0,03
	0,02
	-
	-
	0,46
	0,37
	2,0
	1,6

	3
	сахар
	13
	13
	-
	-
	15
	11
	0
	0
	0
	0
	12,86
	12,86
	52,69
	52,69

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	0,03
	0,02
	0
	0
	13,32
	13,23
	54,69
	54,29


ВЫХОД :200/150  5/4

Технология приготовления: В стакан наливают заварку чая, кладут сахар, ломтик лимона, заливают кипящей водой. Температура подачи 65°С.
Технологическая  карточка.

  ___Кисель  «Клюквенный»___ 
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	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	клюква
	35
	26
	5
	-
	33
	25
	0,1
	0,08
	-
	-
	3,42
	2,56
	14,4
	10,8

	2
	крахмал
	10
	10
	-
	-
	10
	10
	0,07
	0,07
	-
	-
	8,05
	8,05
	30,0
	30,0

	3
	сахар
	15
	15
	-
	-
	15
	15
	-
	-
	-
	-
	14,84
	14,84
	60,8
	60,8

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	0,17
	0,15
	0
	0
	26,31
	25,45
	105,2
	101,6


ВЫХОД : 200/150

Технология приготовления: Клюкву перебирают , промывают, ошпаривают кипятком, отжимают сок, а отжимки кипятят 5-10 минут , процеживают , в отвар   добавляют сахар, ставят на огонь. Крахмал смешивают с отжатым соком  ,выливают в кипящий отвар и. хорошо перемешивая, доводят до кипения, но не кипятят. Готовый кисель разливают в стаканы и остуживают.
Технологическая  карточка.
[image: image64.jpg]


                         __Кисель из «Черной смородины» ____ 
ВЫХОД : 200 / 150

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	смородина
	30
	20
	-
	-
	30
	20
	0,26
	0,17
	-
	-
	3,86
	2,57
	16,9
	11,3

	2
	крахмал
	10
	10
	-
	-
	10
	10
	8,05
	8,05
	-
	-
	0,07
	0,07
	30,0
	30,0

	3
	сахар
	10
	10
	-
	-
	10
	8
	0
	0
	0
	0
	9,89
	9,89
	40,6
	40,6

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	8,31
	8,22
	0
	0
	13,82
	12,53
	87,5
	81,9


Технология приготовления: Черную смородину перебирают , промывают, ошпаривают кипятком, отжимают сок, а отжимки кипятят 5-10 минут , процеживают , в отвар   добавляют сахар, ставят на огонь. Крахмал смешивают с отжатым соком  ,выливают в кипящий отвар и. хорошо перемешивая, доводят до кипения, но не кипятят. Готовый кисель разливают в стаканы и остуживают.
Технологическая  карточка.
[image: image65.jpg]


                                       __Кисель из  «Вишни» __
ВЫХОД : 200 / 150

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	вишня
	30
	20
	-
	-
	30
	20
	0,26
	0,17
	-
	-
	3,86
	2,57
	16,9
	11,3

	2
	крахмал
	10
	10
	-
	-
	10
	10
	8,05
	8,05
	-
	-
	0,07
	0,07
	30,0
	30,0

	3
	сахар
	10
	10
	-
	-
	10
	10
	0
	0
	0
	0
	9,89
	9,89
	40,6
	40,0

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	8,31
	8,22
	0
	0
	13,82
	10,55
	87,5
	81,9


Технология приготовления:  Вишню перебирают , промывают, ошпаривают кипятком, отжимают сок, а отжимки кипятят 5-10 минут , процеживают , в отвар   добавляют сахар, ставят на огонь. Крахмал смешивают с отжатым соком  ,выливают в кипящий отвар и. хорошо перемешивая, доводят до кипения, но не кипятят. Готовый кисель разливают в стаканы и остуживают.
Технологическая  карточка.
[image: image66.jpg]



 __Компот из   « Св.мороженой вишни» ___ 
ВЫХОД :200/ 150

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	вишня
	30
	20
	-
	-
	30
	20
	0,26
	0,17
	0
	0
	3,86
	2,57
	16,9
	11,3

	2
	сахар
	15
	12
	-
	-
	15
	11
	0
	0
	0
	0
	14,84
	11,86
	60,8
	48,65

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	0,26
	0,17
	0
	0
	18,7
	14,43
	77,7
	59,95


Технология приготовления:  Воду с сахаром кипятят, опускают в кипящую  воду

подготовленные промытые ягоды, доводят до кипения под крышкой и остужают.

Технологическая  карточка.
[image: image67.jpg]



  __Компот  из «Св. замороженной клюквы» ___ 
ВЫХОД :200 /150

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	клюква
	30
	20
	-
	-
	30
	20
	0,8
	0,5
	0
	0
	2,56
	1,71
	10,8
	7,2

	2
	Сахар
	15
	15
	-
	-
	15
	15
	0
	0
	0
	0
	14,84
	14,84
	60,8
	60,8

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	0,8
	0,5
	0
	0
	17,4
	16,55
	71,6
	68,0


Технология приготовления:  Воду с сахаром кипятят, опускают в кипящую  воду

подготовленные промытые ягоды, доводят до кипения под крышкой и остужают.

Технологическая  карточка.
[image: image68.jpg]



 ___Компот из «Св. замороженной брусники» ___

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	брусника
	30
	20
	-
	-
	30
	20
	0,08
	0,05
	0
	0
	2,56
	1,72
	10,8
	7,2

	2
	сахар
	15
	12
	-
	-
	15
	11
	0
	0
	0
	0
	14,84
	11,86
	60,8
	48,65

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	0,08
	0,05
	0
	0
	17,4
	13,58
	71,6
	55,85


ВЫХОД : 200 / 150

Технология приготовления:  Воду с сахаром кипятят, опускают в кипящую  воду

подготовленные промытые ягоды, доводят до кипения под крышкой и остужают.

Технологическая  карточка.
[image: image69.jpg]



___ Сок «Апельсиновый» ___
ВЫХОД :  200/150

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	сок апельсиновый
	200
	150
	-
	-
	200
	150
	1,2
	0,9
	0
	0
	27,56
	20,67
	118,0
	88,5

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	15 0
	1,2
	0,9
	0
	0
	27,56
	20,67
	118,0
	88,5


Технология приготовления: Из пакетов сок разливают непосредственно в стаканы.

Технологическая  карточка.
[image: image70.jpg]



 ___ Сок «Абрикосовый»  ___

ВЫХОД :  200/150

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	сок абрикосовый
	200
	150
	-
	-
	200
	150
	0,86
	0,65
	0
	0
	28,7
	21,53
	121,2
	90,9

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	0,86
	0,65
	0
	0
	28,7
	21,53
	121,2
	90,9


Технология приготовления: Из пакетов сок разливают непосредственно в стаканы.

Технологическая  карточка.
[image: image71.jpg]



___Сок « Виноградный»  ____

ВЫХОД :200/150
	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	сок виноградный
	200
	150
	-
	-
	200
	150
	0,6
	0,45
	0
	0
	27,6
	20,7
	108,0
	81,0

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	0,6
	0,45
	0
	0
	27,6
	20,7
	108,0
	81,0


Технология приготовления: Из пакетов сок разливают непосредственно в стаканы.

Технологическая  карточка.
[image: image72.jpg]



___Сок «Сливовый»   __

ВЫХОД :  200/150

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	сок сливовый
	200
	150
	-
	-
	200
	150
	0,6
	0,45
	0
	0
	32,2
	24,15
	132,0
	99,0

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	0,6
	0,45
	0
	0
	32,2
	24,15
	132,0
	99,0


Технология приготовления: Из пакетов сок разливают непосредственно в стаканы.
Технологическая  карточка.
___Вафли "Сливочные" __

[image: image73.jpg]»—‘ﬁ
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ВЫХОД: 40/30
	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Вафли
	40
	30
	-
	-
	40
	30
	4,24
	3,18
	0,52
	0,39
	29,52
	22,14
	134,4
	100,8

	
	итого:
	
	
	
	
	40
	30
	4,24
	3,18
	0,52
	0,39
	29,52
	22,14
	134,4
	100,8


___Вафли "Сливочные" __

ВЫХОД: 20/15
	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Вафли
	20
	15
	-
	-
	20
	15
	2,12
	1,59
	0,26
	0,2
	14,79
	11,07
	67,2
	50,4

	
	итого:
	
	
	
	
	20
	15
	2,12
	1,59
	0,26
	0,2
	14,79
	11,07
	67,2
	50,4


Технологическая  карточка.

__Зефир "Фруктовый"__

ВЫХОД :  50/40

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Зефир
« фруктовый»
	50
	40
	-
	-
	50
	40
	0,4
	0,32
	0
	0
	39,15
	31,32
	152,0
	121,6

	
	Итого:
	
	
	
	
	50
	40
	0,4
	0,32
	0
	0
	39,15
	31,32
	152,0
	121,6


Технологическая  карточка.

  __Шоколад «Аленка» __  
ВЫХОД :50/30

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	шоколад
	50
	30
	-
	-
	50
	30
	2,55
	1,53
	20,48
	13,65
	25,65
	15,39
	274,3
	164,6

	
	итого:
	
	
	
	
	50
	30
	2,55
	1,53
	20,48
	13,65
	25,65
	15,39
	274,3
	164,6


Технологическая  карточка.
[image: image74.jpg]»—‘ﬁ
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  __Печенье «Сахарное»__ 
ВЫХОД:40 /30

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Печенье сахарное
	40
	30
	-
	-
	40
	30
	3,73
	2,83
	3,98
	2,98
	27,36
	20,52
	165,7
	123,5

	
	итого:
	
	
	
	
	40
	30
	3,73
	2,83
	3,98
	2,98
	27,36
	20,52
	165,7
	123,5


  __Печенье «Сахарное»__ 
ВЫХОД:20 /15

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Печенье сахарное
	20
	15
	-
	-
	20
	15
	1,87
	1,42
	1,99
	1,49
	13,68
	10,26
	82,85
	61,75

	
	итого:
	
	
	
	
	20
	15
	1,87
	1,42
	1,99
	1,49
	13,68
	10,26
	82,85
	61,75


Технологическая  карточка.

 ____Молоко « Сгущенное»____ 
	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Молоко «сгущенное»
	30
	20
	-
	-
	30
	20
	2,14
	1,43
	2,56
	1,71
	16,4
	10,9
	95,1
	63,4

	
	итого:
	
	
	
	
	30
	20
	2,14
	1,43
	2,56
	1,71
	16,4
	10,9
	95,1
	63,4


ВЫХОД : 30 /20

Технологическая  карточка.

 ____ Повидло «Яблочное» ___

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Повидло
	15
	10
	-
	-
	15
	10
	0,05
	0,04
	0
	0
	9,26
	6,18
	38,2
	25,5

	
	итого:
	
	
	
	
	15
	10
	0.05
	0,04
	0
	0
	9,26
	6,18
	38,2
	25,5


ВЫХОД : 15/10

Технологическая  карточка.

" __Соус « шоколадный»___"

ВЫХОД:30 /  20

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	какао
	3
	2
	-
	-
	3
	2
	1,0
	0,8
	0,99
	0,75
	1,91
	1,53
	20,7
	16,5

	2
	масло сл.
	5
	4
	-
	-
	5
	4
	0,02
	0,02
	3,97
	3,17
	0,02
	0,02
	37,1
	29,7

	3
	мука в/с
	2
	1
	-
	-
	2
	1
	0,19
	0,09
	0,02
	0,01
	1,4
	0,7
	6,7
	3,3

	4
	сахар
	10
	10
	-
	-
	10
	10
	0
	0
	0
	0
	9,89
	9,89
	40,6
	40,6

	
	итого:
	
	
	
	
	
	
	1,21
	0,91
	4,98
	3,93
	13,22
	12,14
	105,1
	90,1


Технология приготовления: Муку просушивают , не допуская изменения цвета, растирают с маслом и какао , разводят водой, доводят до кипения, кладут сахар и варят 5-7 минут.
Технологическая  карточка.
[image: image75.jpg]



__Булочка "Зернышко"__

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	булочка
	30
	15
	-
	-
	30
	15
	2,07
	1,04
	0,2
	0,09
	14,31
	7,16
	69,0
	 34,5

	
	итого:
	
	
	
	
	30
	15
	2,07
	1,04
	0,2
	0,09
	14,31
	7.16
	69,0
	 34.5


ВЫХОД : 30/20

Технологическая  карточка. 
[image: image76.jpg]



___Хлеб "Пшеничный"_

ВЫХОД : 50/30

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	хлеб пшеничный
	50
	30
	-
	-
	50
	30
	2,73
	1,64
	0,41
	0,25
	20,72
	12,43
	100,0
	60,0

	
	итого:
	
	
	
	
	50
	30
	2,73
	1,64
	0,41
	0,25
	20,72
	12,43
	100,0
	60,0


Технологическая  карточка.
[image: image77.jpg]



__хлеб  "Пшеничный" ___

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	хлеб пшеничный
	35
	20
	-
	-
	35
	20
	 2,7
	1,,54
	0,7
	0,4
	17,43
	9,96
	91,7
	52,4

	
	итого:
	
	
	
	
	35
	20
	2,7
	1,54
	0,7
	0,4
	17,43
	9,960
	91,7
	52,4


ВЫХОД :35/20

Технологическая  карточка.
[image: image78.jpg]



" __Хлеб « Пшеничный»____"

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	хлеб пшен.
	30
	15
	-
	-
	20
	15
	1,64
	0,82
	0,25
	0,12
	12,4
	6,2
	60,0
	30,0

	
	итого:
	
	
	
	
	
	
	1,64
	0,82
	0,25
	0,12
	12,4
	6,2
	60,0
	30,0


ВЫХОД : 30 /15

Технологическая  карточка.
[image: image79.jpg]



" __Хлеб « Пшеничный»____"

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	хлеб пшен.
	20
	15
	-
	-
	20
	15
	1,09
	0,82
	0,16
	0,12
	8,2
	6,2
	40,0
	30,0

	
	итого:
	
	
	
	
	
	
	1,09
	0,82
	0,16
	0,12
	8,2
	6,2
	40,0
	30,0


ВЫХОД : 20 /15

Технологическая  карточка.
[image: image80.jpg]



" ___Хлеб « Пшеничный»____"

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Хлеб пшен.
	15
	10
	-
	-
	15
	10
	0,82
	0,55
	0,12
	0,08
	6,2
	4,1
	30,0
	20,0

	
	итого:
	
	
	
	
	
	
	0,82
	0,55
	0,12
	0,08
	6,2
	4,1
	30,0
	20,0


ВЫХОД : 15/10

Технологическая  карточка.
[image: image81.jpg]



__хлеб "Украинский "___

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	хлеб украинский
	60
	30
	-
	-
	60
	30
	3,96
	1,98
	0,72
	0,36
	20,52
	10,26
	108,6
	54,3

	
	итого:
	
	
	
	
	60
	30
	3,96
	1,98
	0,72
	0,36
	20,52
	10,26
	108,6
	54,3


ВЫХОД :60/30

Технологическая карта.
[image: image82.jpg]



_Хлеб " Украинский"_
Выход: 50/20
	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	хлеб украинский
	45
	20
	-
	-
	45
	20
	2,97
	1,32
	0,54
	0,24
	15,39
	6,84
	81,45
	36,2

	
	итого:
	
	
	
	
	45
	20
	2,97
	1,32
	0,54
	0,24
	15,39
	6,84
	81,45
	36,2


Технологическая  карточка.
[image: image83.jpg]



" ___Хлеб « Украинский»_____"

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Хлеб укр.
	35
	20
	-
	-
	35
	20
	2,31
	1,32
	0,42
	0,24
	12,04
	6,84
	63,35
	36,2

	
	итого:
	
	
	
	
	35
	20
	2,31
	1,32
	0,42
	0,24
	12,04
	6,84
	63,35
	36,2


ВЫХОД : 35/ 20

Технологическая  карточка.
[image: image84.jpg]



" ___Хлеб « Украинский»_____"

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Хлеб укр.
	15
	10
	-
	-
	15
	10
	0,99
	0,66
	0,18
	0,12
	5,16
	3,42
	27,15
	18,1

	
	итого:
	
	
	
	
	15
	10
	0,99
	0,66
	0,18
	0,12
	5,16
	3,42
	27,15
	18,1


ВЫХОД : 15/ 10

Технологическая  карточка.
[image: image85.jpg]



___Хлеб "Украинский"___

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	хлеб украинский
	10
	10
	-
	-
	10
	10
	0,66
	0,66
	0,12
	0,12
	3,42
	3,42
	18,1
	18,1

	
	итого:
	
	
	
	
	10
	10
	0,66
	0,66
	0,12
	0,12
	3,42
	3,42
	18,1
	18,1


ВЫХОД :  10/10

Технологическая  карточка.
[image: image86.jpg]



 ___Блинчики «Дрожжевые» __ 
	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	Масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	мука в/с
	53
	30
	1
	0
	52,5
	31,6
	4,68
	2,8
	0,51
	0,31
	34,98
	20,23
	167,3
	101,4

	2
	молоко сух.
	5
	8
	0
	0
	67
	100
	2,28
	3,26
	3,07
	3,98
	3,09
	3,94
	44,9
	64,2

	3
	яйцо
	1/10
	1/10
	0
	0
	4
	4
	0,48
	0,48
	0,46
	0,46
	0,02
	0,02
	6,3
	6,3

	4
	сахар
	3
	3
	-
	-
	3
	3
	0
	0
	0
	0
	4,94
	4,94
	20,3
	20,3

	5
	масло раст.
	7
	6
	-
	-
	5
	4
	0
	0
	7,95
	5,67
	0
	0
	74,08
	52,95

	
	итого:
	
	
	
	
	100
	80
	7,44
	6,54
	11,99
	10,42
	43,03
	29,13
	312,88
	245,15


ВЫХОД : 100/80

Технология приготовления: Сахар, соль, растворенные  дрожжи разводят теплым молоком , перемешивают с мукой и ставят в теплое место для брожения на 1,5-2 часа. Жарят на хорошо разогретом растительном масле с обеих сторон.
Технологическая  карточка.
[image: image87.jpg]W




___ «Пирожок  с яблоком» ___

ВЫХОД :  60/60

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	мука
	30
	28
	1
	-
	30
	28
	2,8
	2,6
	0,31
	0,29
	20,23
	19,23
	104,4
	100,4

	2
	молоко сух.
	2
	4
	-
	-
	26
	53
	0,46
	0,98
	0,49
	0,98
	0,62
	1,24
	9,0
	18,0

	3
	яйцо
	1/8
	1/8
	-
	-
	5
	5
	0,6
	0,6
	0,57
	0,57
	0,02
	0,02
	7,9
	7,9

	4
	дрожжи
	0,5
	0,5
	-
	-
	0,5
	0,5
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	5
	сахар
	5
	5
	-
	-
	5
	5
	0
	0
	0
	0
	4,94
	4,94
	20,3
	20,3

	6
	масло раст.
	2
	2
	-
	-
	2
	2
	0
	0
	1,9
	1,9
	0
	0
	17,6
	17,6

	7
	яблоко св.
	40
	36
	12
	20
	28
	26
	0,1
	0,13
	0
	0
	3,0
	3,2
	12,9
	11,9

	
	итого:
	
	
	
	
	60
	60
	3,99
	4,28
	3,27
	3,74
	29,01
	28,43
	172,1
	176,1


Технология приготовления: Из дрожжевого теста приготовленного опарным способом , формируют шарики, укладывают на смазанный маслом противень , дают подняться , затем раскатывают и кладут начинку, защипывают края и дают подняться. Выпекают в духовке.
Технологическая  карточка.
[image: image88.jpg]



___ «Ватрушка с повидлом»  ___

ВЫХОД :  40/30

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	мука в/с
	26
	12
	1
	-
	26,0
	12,0
	2,87
	1,01
	0,2
	0,1
	15,99
	8,67
	76,9
	36,8

	2
	молоко сух.
	1
	3
	-
	-
	13
	40
	0,46
	1,3
	0,5
	2,12
	0,62
	1,76
	9,0
	25,6

	3
	яйцо
	1/8
	1/8
	-
	-
	5
	5
	0,6
	0,6
	0,57
	0,57
	0,02
	0,02
	7,9
	7,9

	4
	сахар
	5
	5
	-
	-
	5
	5
	0
	0
	0
	0
	4,94
	4,94
	20,3
	20,3

	5
	дрожжи
	0,5
	0,5
	-
	-
	0,5
	0,5
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	6
	масло сл.
	1
	1
	-
	-
	1
	1
	0
	0
	0,79
	0,79
	0
	0
	7,4
	7,4

	7
	повидло
	30
	15
	-
	10
	27
	13,5
	0,14
	0,08
	0
	0
	17,56
	10,35
	68,6
	47,9

	
	итого:
	
	
	
	
	40
	30
	4,07
	2,99
	2,06
	3,58
	39,13
	25,74
	190,1
	145,9


Технология приготовления: Из дрожжевого теста приготовленного опарным способом , формируют шарики, укладывают на смазанный маслом противень , дают подняться , затем деревянным пестиком делают в каждом  углубление , в которое кладут повидло, смазывают яйцом и выпекают в духовке.
Технологическая  карточка.
[image: image89.jpg]



___ «Рогалик с брусникой»  ___

ВЫХОД :  40/30

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	мука в/с
	25
	13
	-
	-
	24,7
	12,9
	2,3
	1,31
	0,25
	0,14
	17,48
	9,79
	83,43
	46,73

	2
	молоко сух.
	1
	3
	-
	-
	13
	40
	0,46
	1,3
	0,5
	2,12
	0,62
	1,76
	9,0
	25,6

	3
	яйцо
	1/20
	1/20
	-
	-
	2
	2
	0,24
	0,24
	0,23
	0,23
	0,01
	0,01
	3,15
	3,15

	4
	сахар
	2
	2
	-
	-
	2
	1
	0
	0
	0
	0
	1,99
	1,99
	8,12
	8,12

	5
	сахар
	3
	3
	-
	-
	3
	3
	0
	0
	0
	0
	2,99
	2,99
	12,18
	12,18

	6
	брусника
	10
	7
	-
	-
	10
	7
	0,5
	0,35
	0
	0
	0,73
	0,51
	31,5
	22,1

	7
	дрожжи
	0,5
	0,5
	-
	-
	0,5
	0,5
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	8
	масло сл.
	3
	2
	-
	-
	3
	2
	0,01
	0,01
	2,38
	2,38
	0,01
	0,01
	22,3
	14,8

	
	итого:
	
	
	
	
	40
	30
	3,51
	3,21
	3,36
	4,87
	23,83
	17,06
	169,69
	132,58


Технология приготовления: Дрожжевое тесто, приготовленное опарным способом,  раскатывают  толщиной в 1-1,5 см., нарезают треугольниками. На широкую сторону каждого треугольника кладут начинку и заворачивают рогаликом . Выкладывают на смазанный  маслом  противень, дают подняться, выпекают в духовке.
Технологическая  карточка.
[image: image90.jpg]W




___ «Пирожок с картофелем» ___

ВЫХОД :  30/30

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	мука  в/с
	15
	15
	1
	-
	14,9
	14,9
	1,47
	1,47
	0,2
	0,2
	10,26
	10,26
	49,9
	49,9

	2
	дрожжи
	0,5
	0,5
	-
	-
	0,5
	0,5
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	3
	молоко сух.
	1
	3
	-
	-
	13
	40
	0,46
	1,3
	0,5
	2,12
	0,62
	1,76
	9,0
	25,6

	4
	яйцо
	1/10
	1/10
	-
	-
	4
	4
	0,48
	0,48
	0,46
	0,46
	0,02
	0,02
	7,4
	7,4

	5
	масло сл.
	1
	1
	-
	-
	1
	1
	0,48
	0,48
	0,46
	0,46
	0,02
	0,02
	6,3
	6,3

	6
	картофель
	15
	15
	25
	3
	10,9
	10,9
	0,15
	0,15
	0
	0
	2,09
	2,09
	9,2
	9,2

	7
	лук-репка
	3
	3
	16
	20
	2
	2
	0,04
	0,04
	0
	0
	0,18
	0,18
	0,9
	0,9

	8
	масло сл.
	1
	1
	-
	-
	1
	1
	0,48
	0,48
	0,46
	0,46
	0,02
	0,02
	6,3
	6,3

	9
	сахар
	1
	1
	-
	-
	1
	1
	0
	0
	0
	0
	0,99
	0,99
	4,1
	4,1

	
	итого:
	
	
	
	
	30
	30
	3,57
	4,41
	2,08
	5,5
	14,2
	15,34
	93,1
	109,7


Технология приготовления: Из дрожжевого теста приготовленного опарным способом , формируют шарики, укладывают на смазанный маслом противень , дают подняться , затем раскатывают и кладут начинку, защипывают края и дают подняться. Выпекают в духовке.
Технологическая  карточка.
[image: image91.jpg]



__ «Творожный пудинг с изюмом, курагой и сладкой подливой» __

ВЫХОД :100/120/30/25
	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	творог
	104
	129
	3
	12
	88
	110
	17,24
	14,4
	14,54
	17,1
	5,83
	0,98
	212,95
	231,54

	2
	масло слив
	3
	3
	-
	-
	3
	3
	0,02
	0,02
	3,3
	3,3
	0,032
	0,032
	29,9
	29,9

	3
	сахар
	5
	5
	-
	-
	5
	5
	0
	0
	0
	0
	4,9
	4,9
	18,9
	18,9

	4
	пшено
	10
	10
	1
	-
	10
	10
	1,5
	1,5
	0,33
	0,33
	6,65
	6,65
	34,8
	34,8

	5
	изюм б/к
	5
	5
	1
	-
	5
	5
	0,12
	0,12
	-
	-
	3,08
	3,08
	13,0
	13,0

	6
	курага
	3
	3
	-
	-
	3
	3
	0,05
	0,05
	-
	-
	0,99
	0,99
	4,26
	4,26

	7
	повидло
	30
	25
	-
	-
	30
	30
	0,03
	0,025
	0,03
	0,025
	28,7
	23,9
	107,1
	89,25

	
	итого:
	
	
	
	
	130
	150
	18,96
	16,12
	18,17
	20,73
	40,0
	31,25
	397,31
	390,95


Технология приготовления: В протёртый творог добавить размягчённое сливочное масло, растёртое с сахаром, соль, просеянную муку , промытые в тёплой воде изюм, курагу. Всё хорошо перемешать  и выложить на противень, смазанный маслом и посыпанный сухарями. Поверхность пудинга разровнять. Запекать пудинг в духовке 25-30 минут. Готовый пудинг разрезать на порции, оставить в форме на 10-15 минут, а затем выложить.
Технологическая  карточка.
[image: image92.jpg]



  ___  Вареники с творогом «Украинские» ,соус «Сметанный» ____ 
ВЫХОД :  170 /150  30/20

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	мука
	34
	26
	1
	-
	34,0
	26,0
	3,17
	2,42
	0,35
	0,18
	23,08
	15,59
	117,8
	63,7

	2
	яйцо
	1/5
	1/5
	-
	-
	8
	8
	0,96
	0,96
	0,91
	0,91
	0,04
	0,04
	12,6
	12,6

	3
	творог
	104
	129
	3
	12
	88
	11
	19,48
	16,7
	17,1
	19,84
	0,98
	1,14
	227,0
	263,32

	4
	сахар
	5
	8
	-
	-
	5
	5
	-
	-
	-
	-
	4,94
	7,9
	20,3
	28,42

	5
	масло сл.
	5
	4
	-
	-
	5
	4
	0,02
	0,02
	3,97
	3,17
	0,02
	0,02
	37,1
	29,7

	6
	мука
	2
	1
	1
	-
	2
	1
	0,19
	0,09
	0,02
	0,01
	1,4
	0,7
	6,7
	3,3

	7
	сметана
	20
	10
	-
	-
	20
	10
	0,38
	0,19
	6,84
	3,42
	0
	0
	67,2
	33,6

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	170
	24,2
	20,38
	29,19
	27,53
	30,46
	25,39
	488,7
	434,64


Технология приготовления: Из муки, молока ( воды) , соли и половины порции яиц замешивают

тесто. Творог пропускают через мясорубку, добавляют в него сахар, желток, соль и хорошо перемешивают.

Тесто тонко раскатывают , вырезают кружочки, кладут на каждый кружочек по чайной ложке, края соединяют. 

Вареники опускают в кипящую подсоленную воду и варят 5-7 минут ( до всплытия). Затем вынимают шумовкой , поливают растопленным маслом. Подают со сметанным соусом.

Технологическая  карточка.
[image: image93.jpg]



___ «Творожные палочки с изюмом» ___

ВЫХОД : 120/120

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	творог
	104
	129
	3
	12
	88
	110
	16,24
	14,4
	15,54
	17,1
	4,83
	0,98
	207,95
	227,0

	2
	мука в/с
	10
	4
	1
	-
	10
	4
	0,94
	0,37
	0,1
	0,04
	7,0
	2,8
	33,5
	13,4

	3
	яйцо
	1/10
	1/10
	-
	-
	4
	4
	0,4
	0,4
	0,4
	0,4
	0,02
	0,02
	6,28
	6,28

	4
	сахар
	15
	15
	-
	-
	15
	15
	0
	0
	0
	0
	14,84
	14,84
	60,8
	60,8

	5
	изюм
	4
	4
	-
	-
	4
	4
	0,1
	0,1
	0
	0
	2,44
	2,44
	10,4
	10,4

	6
	масло раст.
	3
	2
	-
	-
	3
	2
	0
	0
	2,84
	1,9
	0
	0
	26,5
	17,6

	
	итого:
	
	
	
	
	120
	120
	17,68
	15,27
	18,88
	19,44
	29,13
	21,08
	345,43
	335,48


Технология приготовления: Творог пропускают через мясорубку, добавляют в него сахар, яйца,

соль, часть муки, изюм   и хорошо перемешивают. Из приготовленной массы формуют палочки по 2-3 шт. на порцию, панируют в муке и обжаривают на масле до золотистого цвета с обеих сторон.

При выдаче поливают соусом.

Технологическая  карточка.
[image: image111.jpg]




___ «Вареники творожные «ленивые» со сметанным соусом» ___

ВЫХОД : 130/120  30/20

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	творог
	104
	129
	3
	12
	88
	110
	20,24
	14,4
	14,54
	17,1
	0,83
	0,98
	192,95
	227,0

	2
	мука в/с
	5
	2
	1
	-
	5
	2
	0,47
	0,19
	0,05
	0,02
	3,5
	1,4
	16,7
	6,7

	3
	яйцо
	1/10
	1/10
	-
	-
	4
	4
	0,48
	0,48
	0,46
	0,46
	0,02
	0,02
	6,3
	6,3

	4
	сахар
	5
	5
	-
	-
	5
	5
	0
	0
	0
	0
	4,94
	4,94
	20,3
	20,3

	5
	масло сл.
	5
	3
	-
	-
	5
	3
	0,02
	0,01
	3,97
	2,38
	0,02
	0,01
	37,1
	22,3

	6
	манка
	30
	8
	1
	-
	29,9
	7,9
	2,86
	0,76
	0,15
	0,05
	21,11
	5,63
	100,3
	26,8

	7
	мука
	3
	3
	-
	-
	3
	3
	0,28
	0,28
	0,03
	0,03
	2,1
	2,1
	10,0
	10,0

	8
	сахар
	5
	5
	-
	-
	5
	5
	0
	0
	0
	0
	4,94
	4,94
	20,3
	20,3

	9
	сметана
	20
	8
	3
	-
	19,4
	7,8
	0,38
	0,15
	6,84
	2,74
	0
	0
	67,2
	26,9

	
	итого:
	
	
	
	
	160
	140
	24,73
	16,25
	26,04
	22,75
	32,5
	19,72
	471,15
	366,6


Технология приготовления: Творог пропускают через мясорубку, добавляют яйцо, сахар, муку, соль, замешивают тесто, раскатывают его в виде колбасок, нарезают ромбиками, опускают в кипящую , подсоленную воду, доводят до кипения, снимают с огня и через 5 минут вынимают шумовкой.
Подают с маслом и сметанным соусом.
Технологическая  карточка.
[image: image94.jpg]



_Яблоко _

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	яблоко
	150
	150
	0,6
	0,6
	0,6
	0,6
	14,7
	14,7
	67,5
	67,5

	
	итого:
	150
	150
	0,6
	0,6
	0,6
	0,6
	14,7
	14,7
	67,5
	67,5


ВЫХОД : 150/150

Технологическая  карточка.
[image: image95.jpg]



 __Апельсин __ 
ВЫХОД :  50/230

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	апельсин св.
	50
	230
	0,35
	1,61
	0
	0
	3,15
	14,49
	14,25
	65,55

	
	итого:
	50
	230
	0,35
	1,61
	0
	0
	3,15
	14,49
	14,25
	65,55


Технологическая  карточка.

[image: image96.jpg]



_Груша _
	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	груша свежая
	50
	220
	0,17
	0,75
	0
	0
	5,58
	24,55
	23,6
	103,8

	
	итого:
	50
	220
	0,17
	0,75
	0
	0
	5,58
	24,55
	23,6
	103,8


ВЫХОД : 50/200

Технологическая  карточка.
 __ Киви __ 
[image: image97.jpg]



ВЫХОД :  100/200

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	киви
	100
	200
	0,85
	1,7
	0
	0
	8,82
	17,64
	39,6
	79,2

	
	итого:
	100
	200
	0,85
	1,7
	0
	0
	8,82
	17,64
	39,6
	79,2


Технологическая  карточка.
[image: image98.jpg]



   __ Банан__ 
ВЫХОД :  50/160

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	банан свеж.
	50
	160
	0,75
	2,4
	0,05
	0,16
	9,6
	30,72
	44,5
	142,4

	
	итого:
	50
	160
	0,75
	2,4
	0,05
	0,16
	9,6
	30,72
	44,5
	142,4


Технологическая  карточка.
[image: image99.jpg]



 __ Банан__

ВЫХОД :  70/90
	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	банан свеж.
	70
	90
	1,05
	1,37
	0,07
	0,09
	13,44
	17,47
	62,3
	88,99

	
	итого:
	70
	90
	1,05
	1,37
	0,07
	0,09
	13,44
	17,47
	62,3
	88,99


Технологическая  карточка.
[image: image100.jpg]



 __ Банан__ 
ВЫХОД :  100/130

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	банан свеж.
	100
	130
	1,5
	1,95
	0,1
	0,13
	19,2
	24,96
	89,0
	115,7

	
	итого:
	100
	130
	1,5
	1,95
	0,1
	0,13
	19,2
	24,96
	89,0
	115,7


Технологическая  карточка.
[image: image101.jpg]



___Плов «Фруктовый» ( из риса, кураги, чернослива, изюма)___

ВЫХОД : 250/200

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	рис
	50
	35
	1
	в 2,5 р.
	49,5
	34,7
	3,23
	2,26
	0,46
	0,31
	36,38
	25,47
	166,8
	116,7

	2
	чернослив
	15
	15
	-
	+15
	17,2
	17,2
	0,58
	0,58
	0
	0
	10,56
	10,56
	45,7
	45,7

	3
	изюм б/к
	20
	20
	-
	+15
	23
	23
	0,56
	0,56
	0
	0
	14,03
	14,03
	59,9
	59,9

	4
	курага
	15
	15
	-
	+15
	17,2
	17,2
	0,58
	0,58
	0
	0
	10,56
	10,56
	45,7
	45,7

	5
	морковь
	30
	26
	20
	8
	22
	19
	0,22
	0,2
	0
	0
	1,6
	1,48
	7,6
	6,9

	6
	масло сл.
	3
	2
	-
	-
	3
	2
	0,01
	0,01
	2,38
	1,59
	0,01
	0,01
	22,3
	14,8

	7
	масло раст.
	2
	1
	-
	-
	2
	1
	0
	0
	1,9
	0,95
	0
	0
	17,6
	8,8

	8
	сахар
	10
	10
	-
	-
	10
	10
	0
	0
	0
	0
	9,89
	9,89
	40,6
	40,6

	
	итого:
	
	
	
	
	250
	200
	5,18
	4,19
	4,74
	2,85
	83,03
	72,0
	406,8
	339,1


Технология приготовления:  Отваривают рассыпчатую рисовую кашу , смешивают с изюмом, черносливом, курагой, сахаром и маслом и доводят под крышкой до готовности фруктов.

Технологическая  карточка.
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___Пюре «Гороховое» __

ВЫХОД :  130/100

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	горох сух.
	35
	25
	1
	в 2 р
	70
	50
	5,4
	3,92
	0,77
	0,55
	13,35
	12,2
	102,6
	73,4

	2
	масло сл.
	4
	2
	-
	-
	4
	2
	0,02
	0,01
	3,17
	1,59
	0,02
	0,01
	29,7
	14,8

	3
	морковь
	40
	40
	20
	8
	30,1
	30,1
	0,42
	0,42
	0
	0
	2,96
	2,96
	13,8
	13,8

	4
	молоко сух.
	3
	2
	-
	-
	40
	26
	1,3
	0,46
	2,12
	0,49
	1,76
	0,62
	25,6
	9,0

	
	итого:
	
	
	
	
	130
	100
	7,14
	4,81
	6,06
	2,63
	18,09
	15,79
	171,7
	111,0


Технология приготовления:  Горох предварительно замачивают, отваривают и протирают в горячем виде. Морковь припускают, протирают и соединяют с протертым горохом, добавляют

молоко и  прогревают 10-15 минут. При  подаче поливают маслом.
Технологическая  карточка.

__масло "Сливочное" _

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	масло сливочное
	5
	4
	-
	-
	5
	4
	0,02
	0,016
	3,3
	2,64
	0,03
	0,024
	29,92
	23,94

	
	итого:
	
	
	
	
	5
	4
	0,02
	0,016
	3,3
	2,64
	0,03
	0,024
	29,92
	23,94


ВЫХОД :  5/4
Технологическая  карточка.

__сыр " Российский"___

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	сыр
	11
	7
	3
	-
	10,6
	6,0
	2,3
	1,46
	2,9
	1,85
	0
	0
	36,0
	22,9

	
	итого:
	
	
	
	
	10
	6
	2,3
	1,46
	2,9
	1,85
	0
	0
	36,0
	22,9


ВЫХОД :10/6

Технологическая  карточка.

__Яйцо отварное __

[image: image103.jpg]



ВЫХОД :  40/40 ( 1 штука)

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	яйцо отварное
	40
	40
	-
	-
	40
	40
	5,08
	5,08
	4,6
	4,6
	0,28
	0,28
	62,8
	62,8

	
	итого:

	
	
	
	
	40
	40
	5,08
	5,08
	4,6
	4,6
	0,28
	0,28
	62,8
	62,8


Технология приготовления: Вымытые яйца опустить в кипящую подсоленную воду и варить на сильном огне 8-10 минут. Вынуть и немедленно опустить в холодную воду. При более продолжительной варке белок делается слишком твердым, а желток теряет свою ярко-желтую окраску.

Технологическая  карточка.
[image: image104.jpg]



__"Картофельное" пюре __

	п
/
п№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	картофель
	150
	116
	25
	3
	109,0
	87,0
	2,18
	1,68
	0
	0
	18,86
	14,5
	87,2
	67,4

	2
	молоко сухое
	2
	4
	-
	-
	26
	52
	0,49
	0,98
	0,53
	1,06
	0,33
	0,66
	9,6
	19,8

	3
	масло слив.
	4
	3
	-
	-
	4
	3
	0,02
	0,01
	3,97
	2,38
	0,02
	0,01
	37,1
	27,8

	
	итого:
	
	
	
	
	130
	100
	2,69
	2,67
	4,5
	3,44
	19,21
	15,17
	133,9
	115,0


ВЫХОД:130/100

Технология приготовления: Картофель отварить, добавить кипячёное горячее молоко, сливочное масло и перетереть до   консистенции пюре .
Технологическая  карточка.
[image: image105.jpg]



__"Картофельное" пюре __

	п
/
п№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	картофель
	150
	128
	25
	3
	109,0
	100,0
	2,18
	2,01
	0
	0
	18,86
	17,3
	87,2
	80,2

	2
	молоко сухое
	2
	4
	-
	-
	26
	52
	0,49
	0,98
	0,53
	1,06
	0,33
	0,66
	9,6
	19,8

	3
	масло слив.
	4
	3
	-
	-
	4
	3
	0,02
	0,01
	3,97
	2,38
	0,02
	0,01
	37,1
	27,8

	
	итого:
	
	
	
	
	130
	120
	2,69
	3,0
	4,5
	3,44
	19,21
	17,97
	133,9
	127,8


ВЫХОД :130/120

Технология приготовления: Картофель отварить, добавить кипячёное горячее молоко, сливочное масло и перетереть до   консистенции пюре.
Технологическая  карточка.
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__"Картофельное" пюре __

	п
/
п№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	картофель
	138
	126
	25
	3
	100,0
	91,0
	2,01
	1,8
	0
	0
	17,3
	16,37
	80,2
	72,98

	2
	молоко сухое
	2
	4
	-
	-
	2
	4
	0,49
	0,98
	0,53
	1,06
	0,33
	0,66
	9,6
	19,8

	3
	масло слив.
	4
	3
	-
	-
	4
	3
	0,02
	0,01
	3,97
	2,38
	0,02
	0,01
	37,1
	27,8

	
	итого:
	
	
	
	
	120
	110
	2,52
	2,73
	4,5
	3,44
	17,65
	17,04
	126,9
	120,58


ВЫХОД :120/110

Технология приготовления: Картофель отварить, добавить кипячёное горячее молоко, сливочное масло и перетереть до   консистенции пюре.
Технологическая  карточка.
[image: image107.jpg]



__Капуста по – "Эстонски"  ___

ВЫХОД :200/150

	п/п№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	капуста св.
	130
	110
	20
	21
	82
	75
	2,02
	1,72
	0
	0
	6,32
	5,42
	34,0
	29,2

	2
	морковь
	15
	15
	20
	8
	11
	11
	0,11
	0,11
	0
	0
	0,81
	0,81
	3,8
	3,8

	3
	лук-репка
	8
	8
	16
	20
	5
	5
	0,14
	0,1
	0
	0
	0,45
	0,45
	3,1
	3,1

	4
	томат
	2
	2
	-
	-
	2
	2
	0,08
	0,08
	0
	0
	0,35
	0,35
	1,8
	1,8

	5
	масло слив.
	5
	4
	-
	-
	5
	4
	0,02
	0,02
	3,97
	3,17
	0,02
	0,02
	37,1
	29,7

	6
	масло растит.
	3
	2
	-
	-
	3
	2
	0
	0
	2,84
	1,9
	0
	0
	26,5
	17,6

	7
	рис
	20
	7
	1
	-
	20
	7
	1,29
	0,46
	0,19
	0,06
	14,55
	5,1
	66,8
	23,38

	8
	картофель
	90
	50
	25
	3
	65
	36
	0,94
	0,51
	0
	0
	12,7
	6,99
	57,1
	30,76

	
	итого:
	
	
	
	
	200
	150
	4,56
	3,0
	7,0
	5,13
	35,2
	19,14
	229,3
	138,44


Технология приготовления: Нарезанные соломкой свежие капуста , морковь и лук тушат с добавлением сливочного масла, добавляют томат   и тушат  40-50 минут. Отдельно тушат на растительном масле мясо, нарезанное кусочками. Рис промывают, и закладывают к готовящемуся мясу. Тушат на слабом огне до полной готовности. Затем добавляют тушёные овощи. Блюдо оставляют тушиться ещё 10 минут.
Технологическая  карточка.
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  ___Картофель «отварной» ___ 
ВЫХОД : 120/100

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	картофель
	170
	140
	25
	3
	120
	100
	1,68
	1,4
	-
	-
	21,8
	19,0
	1003
	83,6

	2
	масло сл.
	5
	4
	-
	-
	5
	4
	0,02
	0,016
	3,3
	2,64
	0,03
	0,024
	29,92
	23,94

	3
	зелень св.
	3
	2
	16
	-
	2,5
	1,6
	0,04
	0,03
	-
	-
	0,27
	0,18
	1,3
	0,9

	
	итого:
	
	
	
	
	120
	100
	1,74
	1,45
	3,3
	2,64
	22,1
	19,2
	131,52
	108,44


Технология приготовления: Картофель отварить, добавить   сливочное масло, встряхнуть.

 При выдаче посыпать рубленой  зеленью.
Технологическая  карточка.
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  ___Овощное рагу ___ 
	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	картофель
	70
	40
	25
	3
	50
	29
	0,7
	0,42
	0
	0
	10,56
	5,7
	46,38
	25,1

	2
	капуста св.
	30
	20
	20
	21
	19
	13
	0,27
	0,22
	0
	0
	0,86
	0,76
	4,6
	3,6

	3
	морковь
	30
	20
	20
	8
	22
	15
	0,21
	0,16
	0
	0
	1,48
	1,11
	6,9
	5,2

	4
	лук-репка
	10
	7
	16
	20
	6
	5
	0,1
	0,1
	0
	0
	0,39
	0,35
	3,6
	2,8

	5
	зел. горош.
	12
	12
	30
	-
	8,4
	8,4
	0,4
	0,4
	0,02
	0,02
	1,24
	1,24
	5,84
	5,84

	6
	томат
	2
	2
	-
	-
	2
	2
	0,08
	0,08
	0
	0
	0,35
	0,35
	1,8
	1,8

	7
	зелень
	3
	2
	16
	-
	3
	2
	0,04
	0,02
	0
	0
	0,27
	0,14
	1,3
	0,6

	8
	мука
	5
	1
	-
	-
	5
	1
	0,47
	0,09
	0,05
	0,01
	3,5
	0,7
	16,7
	3,3

	9
	масло сл.
	10
	8
	-
	-
	10
	8
	0,05
	0,04
	7,93
	6,35
	0,05
	0,04
	74,2
	59,3

	
	итого:
	
	
	
	
	130
	100
	2,32
	1,53
	8,0
	6,38
	18,7
	9,76
	161,32
	107,54


ВЫХОД : 130/100

Технология приготовления:  Очищенные и вымытые овощи нарезают кубиками или дольками , Морковь, капусту тушат, консервированный горошек отваривают отдельно, картофель обжаривают на масле. Муку поджаривают на масле до золотистого цвета, разводят овощным отваром, добавляют томат и все вместе кипятят. Приготовленные и сложенные в кастрюлю овощи  заливают соусом, солят и тушат под крышкой 15-20 минут.
Технологическая  карточка.
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 __Капуста тушеная__

ВЫХОД : 150/120

	п/№
	наименование

продукта
	БРУТТО
	%

холодной

обработки
	%

тепловой

обработки
	НЕТТО
	БЕЛКИ
	ЖИРЫ
	УГЛЕВОД
	ККАЛЛ.

	
	
	масса (гр.)
	
	
	масса ( гр.)
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	
	
	сад
	ясли
	
	
	сад
	ясли
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	капуста св.
	200
	170
	20
	21
	120
	107
	1,73
	1,54
	0
	0
	5,41
	4,82
	29,0
	26,1

	2
	лук-репка
	10
	8
	16
	20
	7
	5
	0,14
	0,1
	0
	0
	0,63
	0,45
	3,1
	2,2

	3
	томат
	2
	2
	-
	-
	2
	2
	0,2
	0,2
	0
	0
	0,88
	0,88
	4,5
	4,5

	4
	масло раст.
	5
	4
	-
	-
	5
	4
	0
	0
	4,74
	3,79
	0
	0
	44,1
	35,3

	5
	морковь
	25
	20
	20
	8
	18
	15
	0,19
	0,16
	0
	0
	1,33
	1,11
	6,2
	5,2

	6
	мука  в/с
	2
	1
	-
	-
	2
	1
	0,19
	0,09
	0,02
	0,01
	1,4
	0,7
	6,7
	3,3

	7
	масло сл.
	3
	2
	-
	-
	3
	2
	0,01
	0,01
	2,38
	1,59
	0,01
	0,01
	22,3
	14,8

	
	итого:
	
	
	
	
	150
	120
	2,46
	2,1
	7,14
	5,39
	9,66
	7,97
	115,9
	91,4


Технология приготовления:  Капусту шинкуют, солят, добавляют немного бульона или воды, 1/3 часть масла и тушат под крышкой, за 15-20 минут до окончания тушения добавляют пассированные овощи с томатом- пюре на растительном масле. Муку подсушивают до золотистого цвета, хорошо перемешивают с овощами и тушат до готовности.
