ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Рецептура №  56 *

Щи вегетарианские
	№
	Наименование продукта
	Расход продуктов 

	
	
	Вес брутто
	Вес нетто

	1
	Картофель
	60
	45

	2
	Капуста свежая
	50
	40

	3
	Морковь
	12
	10

	4
	Лук репчатый
	12
	10

	5
	Томат-паста
	5
	5

	6
	Масло растительное
	5
	5

	7
	Вода питьевая
	200
	150

	8
	Соль
	1,5
	1,5

	Выход готового продукта – 250 г.
	


В 250 г. данного блюда содержится:
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Калорийность

	4,8
	6,9
	26,4
	192 Кк


Способ приготовления:
Морковь и  лук  обжарить на растительном масле, добавить томат и тушить 5-7 минут. Картофель  нарезать кубиками и варить  в подсоленной воде после закипания 15-20 минут, добавить нашинкованную капусту и варить 10 минут, добавить тушеные овощи, довести до кипения. Снять с огня. Щи настаивать 15-20 минут.
________________________________________________________
*Снигур М.И., Корешкова З.Т Питание детей. –К.: Рад.шк., 1999 . 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура №  53*

Суп гороховый вегетарианский

	№
	Наименование продукта
	Расход продуктов 

	
	
	Вес брутто
	Вес нетто

	1
	Картофель
	50
	40

	2
	Горох  шлифованный
	30
	30

	3
	Морковь
	20
	15

	4
	Лук репчатый
	12
	10

	5
	Вода питьевая
	200
	150

	6
	Масло растительное
	5
	5

	7
	Соль
	1,5
	1,5

	Выход готового продукта – 250 г.
	


В 250 г. данного блюда содержится:

	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Калорийность

	7,15
	0,6
	20,15
	127,35 Кк


Способ приготовления:

Горох промыть, заложить в кипящую подсоленную воду и варить до готовности. Добавить мелко нарезанный картофель и варить 7-10 минут. Ввести отдельно потушенные на растительном масле мелко нарезанную морковь и лук. Довести до кипения. Снять с огня.
________________________________________________________

*Снигур М.И., Корешкова З.Т Питание детей. –К.: Рад.шк., 1999 . 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура №  55*

Суп вермишелевый
	№
	Наименование продукта
	Расход продуктов 

	
	
	Вес брутто
	Вес нетто

	1
	Картофель
	50
	40

	2
	Вермишель
	15
	15

	3
	Морковь
	20
	15

	4
	Лук репчатый
	12
	10

	5
	Вода питьевая
	200
	150

	6
	Масло растительное
	5
	5

	7
	Соль
	1,5
	1,5

	Выход готового продукта – 250 г.
	


В 250 г. данного блюда содержится:
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Калорийность

	2,4
	0,4
	20,0
	89,8 Кк


Способ приготовления:

Заложить в кипящую подсоленную воду нарезанный соломкой картофель и варить 15-20 минут. Всыпать вермишель, варить 5-7 минут, ввести предварительно потушенные на растительном масле мелко нарезанные лук и морковь. Довести до кипения. Снять с огня.
________________________________________________________

*Снигур М.И., Корешкова З.Т Питание детей. –К.: Рад.шк., 1999 . 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура №  250*

Компот из сухих фруктов
	№
	Наименование продукта
	Расход продуктов 

	
	
	Вес брутто
	Вес нетто

	1
	Сухофрукты (смесь)
	20
	20

	2
	Вода питьевая
	250
	200

	3
	Сахар
	15
	15

	Выход готового продукта – 200 г.
	


В 200 г. данного блюда содержится:
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Калорийность

	0,4
	
	21,8
	94,7 Кк


Способ приготовления:

Сухофрукты перебрать, промыть, залить холодной водой на 1-2 часа. Варить после закипания 20-30 минут(в той же воде, в которой они были замочены). Добавить сахар. Довести до кипения. Снять с огня. Дать компоту настояться

________________________________________________________

*Снигур М.И., Корешкова З.Т Питание детей. –К.: Рад.шк., 1999 . 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура №  238*

Чай с лимоном
	№
	Наименование продукта
	Расход продуктов 

	
	
	Вес брутто
	Вес нетто

	1
	Чай чёрный 
	1
	1

	2
	Вода питьевая
	250
	200

	3
	Сахар
	15
	15

	4
	Лимон
	5
	4,5

	Выход готового продукта – 200 г.
	


В 200 г. данного блюда содержится:
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Калорийность

	0,22
	
	12,13
	52,6 Кк


Способ приготовления:

В чайник насыпать чай и сахар на определённое количество порций, залить кипятком на то же количество порций и настаивать 5 минут. Процедить. Остудить до температуры 40-45о .
________________________________________________________

*Снигур М.И., Корешкова З.Т Питание детей. –К.: Рад.шк., 1999 . 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура №  197*

Оладьи 
	№
	Наименование продукта
	Расход продуктов 

	
	
	Вес брутто
	Вес нетто

	1
	Мука
	100
	100

	2
	Молоко
	50
	50

	3
	Дрожжи
	1
	1

	4
	Сахар
	1
	1

	5
	Масло растительное
	10
	10

	6
	Соль
	1
	1

	7
	Повидло
	10
	10

	Выход готового продукта – 100 г.
	


В 100 г. данного блюда содержится:
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Калорийность

	7,2
	8,0
	44,3
	274,1 Кк


Способ приготовления:

Сахар, соль  растворённые дрожжи развести  тёплым молоком, перемешать с мукой и поставить в тёплое место на 1,5-2 часа. Жарить на хорошо разогретом растительном масле с обеих сторон. Подать с повидлом.

________________________________________________________

*Снигур М.И., Корешкова З.Т Питание детей. –К.: Рад.шк., 1999 . 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура №  151*

Каша манная молочная
	№
	Наименование продукта
	Расход продуктов 

	
	
	Вес брутто
	Вес нетто

	1
	Крупа манная
	30
	30

	2
	Молоко
	100
	100

	3
	Вода питьевая
	100
	100

	4
	Соль
	1
	1

	5
	Масло сливочное
	5
	5

	Выход готового продукта – 200 г.
	


В 200 г. данного блюда содержится:
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Калорийность

	8,0
	10,3
	31,3
	263,4 Кк


Способ приготовления:

В кипящее подсоленное молоко медленно ввести размешанную с холодной водой манную крупу. Варить 10-15 минут, постоянно помешивая. Снять с огня. Положить масло. 
________________________________________________________

*Снигур М.И., Корешкова З.Т Питание детей. –К.: Рад.шк., 1999 . 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура №  151*

Каша рисовая
	№
	Наименование продукта
	Расход продуктов 

	
	
	Вес брутто
	Вес нетто

	1
	Рис
	30
	30

	2
	Вода питьевая
	150
	150

	3
	Соль
	1
	1

	4
	Масло сливочное
	5
	5

	5
	
	
	

	Выход готового продукта – 200 г.
	


В 200 г. данного блюда содержится:
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Калорийность

	5,8
	8,8
	29,3
	229,7 Кк


Способ приготовления:

Рис перебрать, промыть, засыпать в кипящую подсоленную воду, отварить до готовности на слабом огне. Снять с огня. Положить масло. 

________________________________________________________

*Снигур М.И., Корешкова З.Т Питание детей. –К.: Рад.шк., 1999 . 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура №  154*

Каша пшеничная
	№
	Наименование продукта
	Расход продуктов 

	
	
	Вес брутто
	Вес нетто

	1
	Крупа пшеничная
	30
	30

	2
	Вода питьевая
	150
	150

	3
	Соль
	1
	1

	4
	Масло сливочное
	5
	5

	Выход готового продукта – 200 г.
	


В 200 г. данного блюда содержится:
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Калорийность

	6,9
	9,6
	26,8
	236,9 Кк


Способ приготовления:

Крупу пшеничную засыпать в кипящую подсоленную воду, отварить до готовности на слабом огне. Снять с огня. Положить масло. 

________________________________________________________

*Снигур М.И., Корешкова З.Т Питание детей. –К.: Рад.шк., 1999 . 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура №  155*

Каша гречневая
	№
	Наименование продукта
	Расход продуктов 

	
	
	Вес брутто
	Вес нетто

	1
	Крупа гречневая
	30
	30

	2
	Вода питьевая
	150
	150

	3
	Соль
	1
	1

	4
	Масло сливочное
	5
	5

	Выход готового продукта – 200 г.
	


В 200 г. данного блюда содержится:
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Калорийность

	7,4
	9,5
	44,6
	300,9 Кк


Способ приготовления:

Крупу гречневую засыпать в кипящую подсоленную воду, отварить до готовности (вязкости) на слабом огне. Снять с огня. Положить масло. 

________________________________________________________
*Снигур М.И., Корешкова З.Т Питание детей. –К.: Рад.шк., 1999 . 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура №  156*

Каша гречневая (рассыпчатая)
	№
	Наименование продукта
	Расход продуктов 

	
	
	Вес брутто
	Вес нетто

	1
	Крупа гречневая
	30
	30

	2
	Вода питьевая
	100
	100

	3
	Соль
	1
	1

	4
	Масло сливочное
	5
	5

	Выход готового продукта – 150 г.
	


В 150 г. данного блюда содержится:
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Калорийность

	7,4
	9,5
	44,6
	300,9 Кк


Способ приготовления:

Крупу гречневую засыпать в кипящую подсоленную воду, отварить до готовности (до выпаривания воды) на слабом огне. Снять с огня. Положить масло. 

________________________________________________________

*Снигур М.И., Корешкова З.Т Питание детей. –К.: Рад.шк., 1999 . 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура №  157*

Каша пшённая (рассыпчатая)
	№
	Наименование продукта
	Расход продуктов 

	
	
	Вес брутто
	Вес нетто

	1
	Пшено
	30
	30

	2
	Вода питьевая
	120
	120

	3
	Соль
	1
	1

	4
	Масло сливочное
	5
	5

	Выход готового продукта – 150 г.
	


В 150 г. данного блюда содержится:
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Калорийность

	7,0
	9,4
	48,7
	316,1 Кк


Способ приготовления:

Пшено промыть, засыпать в кипящую подсоленную воду, отварить до готовности (до выпаривания воды) на слабом огне. Снять с огня. Положить масло. 

________________________________________________________

*Снигур М.И., Корешкова З.Т Питание детей. –К.: Рад.шк., 1999 . 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура №  168*

Макароны отварные
	№
	Наименование продукта
	Расход продуктов 

	
	
	Вес брутто
	Вес нетто

	1
	Макароны
	30
	30

	2
	Соль
	1
	1

	3
	Масло сливочное
	5
	5

	Выход готового продукта – 150 г.
	


В 150 г. данного блюда содержится:
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Калорийность

	3,7
	4,2
	28,4
	171,1  Кк


Способ приготовления:

Макароны отварить в большом количестве  подсоленной воды, откинуть на дуршлаг, промыть водой. Положить масло. 

________________________________________________________

*Снигур М.И., Корешкова З.Т Питание детей. –К.: Рад.шк., 1999 . 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура №  111*

Рыба тушенная в томате с овощами
	№
	Наименование продукта
	Расход продуктов 

	
	
	Вес брутто
	Вес нетто

	1
	Рыба свежемороженая (минтай, путасу) 
	100
	80

	2
	Морковь
	25
	20

	3
	Лук репчатый
	10
	8

	4
	Паста-томат
	5
	5

	5
	Соль
	1
	1

	6
	Масло растительное
	10
	10

	7
	Мука 
	5
	5

	8
	Вода питьевая
	10
	10

	Выход готового продукта – 100 г.
	


В 100 г. данного блюда содержится:
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Калорийность

	9,5
	4,9
	4,41
	100,1  Кк


Способ приготовления:

Рыбу очистить, промыть, разрезать на порции, посолить, панировать в муке, слегка обжарить  с обеих сторон. Уложить в посуду в 2 слоя, чередуя со слоями нашинкованных моркови и лука. Залить смесью воды, масла растительного и томатной пасты. Посуду закрыть крышкой и тушить до готовности 40-45 минут. При подаче рыбу полить соусом, в котором она тушилась.
____________________________________________________

*Снигур М.И., Корешкова З.Т Питание детей. –К.: Рад.шк., 1999 . 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура №  89*

Курица отварная
	№
	Наименование продукта
	Расход продуктов 

	
	
	Вес брутто
	Вес нетто

	1
	Куриное мясо
	100
	100

	2
	Соль
	1
	1

	Выход готового продукта – 150 г.
	


В 100 г. данного блюда содержится:
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Калорийность

	22,26
	14,21
	
	232,47  Кк


Способ приготовления:

Мясо промыть, разделать на порции,  отварить в   подсоленной воде до готовности. Вынуть из  бульона, уложить на противень, подсушить в духовке.
________________________________________________________

*Снигур М.И., Корешкова З.Т Питание детей. –К.: Рад.шк., 1999 . 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура №  83*

Гуляш
	№
	Наименование продукта
	Расход продуктов 

	
	
	Вес брутто
	Вес нетто

	1
	Мясо (говядина)
	100
	100

	2
	Морковь
	15
	12

	3
	Лук репчатый
	10
	8

	4
	Паста-томат
	5
	5

	5
	Соль
	1
	1

	6
	Масло растительное
	10
	10

	7
	Мука 
	5
	5

	8
	Вода питьевая
	10
	10

	Выход готового продукта – 100 г.
	


В 100 г. данного блюда содержится:
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Калорийность

	15,3
	6,8
	5,4
	146,4  Кк


Способ приготовления:

Мясо нарезать кубиками, обжарить, залить горячей подсоленной водой и тушить под крышкой  на слабом огне в течение часа. Муку поджарить до золотистого цвета, развести бульоном, в котором тушилось мясо, добавить нашинкованные морковь и лук, томат. Этим соусом залить мясо и тушить 20 минут. При подаче мясо полить соусом, в котором оно тушилось.

____________________________________________________

*Снигур М.И., Корешкова З.Т Питание детей. –К.: Рад.шк., 1999 . 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура №  68*

Котлета рубленная паровая
	№
	Наименование продукта
	Расход продуктов 

	
	
	Вес брутто
	Вес нетто

	1
	Мясо (говядина)
	100
	100

	2
	Лук репчатый
	10
	8

	3
	Соль
	1
	1

	4
	Масло растительное
	10
	10

	5
	Мука 
	5
	5

	6
	Сухари
	20
	20

	7
	Вода питьевая
	10
	10

	8
	
	
	

	Выход готового продукта – 100 г.
	


В 100 г. данного блюда содержится:
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Калорийность

	12,6
	7,0
	13,7
	129,0  Кк


Способ приготовления:

Мясо, лук  и сухари пропустить через мясорубку, добавить соль, хорошо перемешать, разделать на порции. Котлеты запанировать в муке, обжарить с обеих сторон. Сложить в посуду, залить водой, в закрытой посуде 10-15 минут.
____________________________________________________

*Снигур М.И., Корешкова З.Т Питание детей. –К.: Рад.шк., 1999
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Рецептура №  17*

Салат из капусты и моркови
	№
	Наименование продукта
	Расход продуктов 

	
	
	Вес брутто
	Вес нетто

	1
	Капуста
	100
	80

	2
	Лук репчатый
	10
	8

	3
	Морковь
	25
	20

	4
	Соль
	1
	1

	5
	Масло растительное
	10
	10

	Выход готового продукта – 100 г.
	


В 100 г. данного блюда содержится:
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Калорийность

	1,4
	3,8
	5,8
	83  Кк


Способ приготовления:

Нашинковать капусту, лук, морковь, посолить, заправить растительным маслом, перемешать.

____________________________________________________

*Снигур М.И., Корешкова З.Т Питание детей. –К.: Рад.шк., 1999
