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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 14
№ рец. 376 
Компот из сушеных фруктов
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья 

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

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Фрукты сушеные (смесь)
	100
	18
	2501
	451
	2,251
	4,51

	2
	Сахар - песок
	80
	14
	80
	14
	0,7
	1,4

	3


	Кислота лимонная
	1
	0,18
	1
	0,18
	0,009
	0,018

	4
	Вода 
	1015
	183
	1015
	183
	9,15
	18,3

	5
	
	
	
	
	
	
	

	6
	Выход 
	-
	-
	1000
	180
	
	

	7
	
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	
	
	


1 Масса вареных плодов
Технология приготовления:

Подготовленные сушеные плоды заливают горячей водой, доводят до кипения, всыпают сахар, добавляют лимонную кислоту и варят до готовности 10-20 минут. Готовый компот настаивают 4-6 часов.
Вес готового блюда:  1/180
                                          Заведующая детским садом_____________________

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 14
№ рец. 376 
Компот из сушеных фруктов
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья 

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

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Фрукты сушеные (смесь)
	100
	18
	2501
	451
	2,251
	4,51

	2
	Сахар - песок
	80
	14
	80
	14
	0,7
	1,4

	3


	Кислота лимонная
	1
	0,18
	1
	0,18
	0,009
	0,018

	4
	Вода 
	1015
	183
	1015
	183
	9,15
	18,3

	5
	
	
	
	
	
	
	

	6
	Выход 
	-
	-
	1000
	180
	
	

	7
	
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	
	
	


1 Масса вареных плодов
Химический состав блюда
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

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

	2,3
	0,1
	138,84
	566
	158,8
	6,24
	0,01
	-
	180,0


Технология приготовления:

Подготовленные сушеные плоды заливают горячей водой, доводят до кипения, всыпают сахар, добавляют лимонную кислоту и варят до готовности 10-20 минут. Готовый компот настаивают 4-6 часов.

Вес готового блюда:  1/1000

                                          Заведующая детским садом_____________________

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 15
№ рец. 398
Компот из плодов шиповника
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья 

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

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Плоды шиповника (суш) ((сушены ууусушенсушеные
	18
	18
451
	0,9
	1,8

	2
	Сахар - песок
	10
	10
14
	0,5
	1,0

	3


	Вода 
	180
	180
0,18
	9,0
	18,0

	4
	
	
	183
	
	

	5
	Выход 
	-
	1/180
	
	

	6
	
	
	180
	
	

	7
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

Плоды шиповника промывают холодной водой, кладут в посуду из неокисляющегося материала, заливают кипятком и варят при закрытой крышке и слабом кипении 10 минут. Добавляют сахар, затем оставляют для настаивания на 2-4 часа. Затем отвар процеживают.

Вес готового блюда:  1/180
                                          Заведующая детским садом_____________________

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 15
№ рец. 398
Компот из плодов шиповника
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья 

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

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Плоды шиповника (суш)
	18
18
	18
451
	0,9
	1,8

	2
	Сахар - песок
	10
14
	10
14
	0,5
	1,0

	3


	Вода 
	180
0,18
	180
0,18
	9,0
	18,0

	4
	
	183
	183
	
	

	5
	Выход 
	-
	180
	
	

	6
	
	-
	180
	
	

	7
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Химический состав блюда
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

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

	0,61
	0,25
	18,67
	79
	19,2
	0,57
	0,01
	0,05
	90,0


Технология приготовления:

Плоды шиповника промывают холодной водой, кладут в посуду из неокисляющегося материала, заливают кипятком и варят при закрытой крышке и слабом кипении 10 минут. Добавляют сахар, затем оставляют для настаивания на 2-4 часа. Затем отвар процеживают.

Вес готового блюда:  1/180

                                          Заведующая детским садом_____________________

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 17
№ рец. 372
Компот из свежих фруктов
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья 

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

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Яблоки 
	227
18
	41


	200
451
	36


	1,8
	3,6

	2
	или груши
	222
14
	40


	200
14
	36


	1,8
	3,6

	3


	или абрикосы
	233
0,18
	42


	200
0,18
	36


	1,8
	3,6

	4
	Вода 
	830
183
	149


	830
183
	149


	7,5
	14,9

	5
	Сахар-песок
	100
	18
	100
	18
	0,9
	1,8

	6
	Кислота лимонная
	1
-
	0,18


	1
180
	0,18


	0,009
	0,018

	7
	
	
	
	
	
	
	

	8
	Выход 
	-
	-
	1000
	180
	
	

	9
	
	
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

Яблоки или груши моют, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками. Абрикосы перебирают, моют, разрезают, удаляют косточки.

       Для сиропа: сахар растворяют в горячей воде, добавляют кислоту лимонную, доводят до кипения, проваривают 10-12 минут и процеживают. 

       В подготовленный горячий сироп погружают плоды. Яблоки и груши варят при слабом кипении не более 6-8 минут. Абрикосы только доводят до кипения.

Вес готового блюда:  1/180
                                          Заведующая детским садом_____________________

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 17
№ рец. 372
Компот из свежих фруктов
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья 

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

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Яблоки 
	227
18
	41


	200
451
	36


	1,8
	3,6

	2
	или груши
	222
14
	40


	200
14
	36


	1,8
	3,6

	3


	или абрикосы
	233
0,18
	42


	200
0,18
	36


	1,8
	3,6

	4
	Вода 
	830
183
	149


	830
183
	149


	7,5
	14,9

	5
	Сахар-песок
	100
	18
	100
	18
	0,9
	1,8

	6
	Кислота лимонная
	1
-
	0,18


	1
180
	0,18


	0,009
	0,018

	7
	
	
	
	
	
	
	

	8
	Выход 
	-
	-
	1000
	180
	
	

	9
	
	
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	
	
	


Химический состав блюда
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

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

	0,8
	0,8
	119,4
	488
	72,4
	4,7
	0,05
	0,04
	8,5


Технология приготовления:

Яблоки или груши моют, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками. Абрикосы перебирают, моют, разрезают, удаляют косточки.

       Для сиропа: сахар растворяют в горячей воде, добавляют кислоту лимонную, доводят до кипения, проваривают 10-12 минут и процеживают. 

       В подготовленный горячий сироп погружают плоды. Яблоки и груши варят при слабом кипении не более 6-8 минут. Абрикосы только доводят до кипения.

Вес готового блюда:  1/1000

                                          Заведующая детским садом_____________________

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 18

№ рец. 883 (3) Сборник  рецептур блюд  (2011)
Кисель из концентрата
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья 

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

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Кисель (концентрат)
	22
18
	22
451
	1,1
	2,2

	2
	Сахар - песок
	10
14
	10
14
	0,5
	1,0

	3


	Вода 
	175
0,18
	175
0,18
	8,8
	17,5

	4
	
	183
	183
	
	

	5
	Выход 
	-
	180
	
	

	6
	
	-
	180
	
	

	7
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

Концентрат разводят небольшим количеством кипяченой холодной воды, полученную смесь выливают в кипящую воду при непрерывном помешивании. Затем добавляют сахар и доводят до кипения.
Вес готового блюда:  1/180
                                          Заведующая детским садом_____________________

                                           Шеф-повар__________________________________
                                          __________________________

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 18

№ рец. 883 (3) Сборник рецептур блюд (2011)
Кисель из концентрата
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья 

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

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Кисель (концентрат)
	22
18
	22
451
	1,1
	2,2

	2
	Сахар - песок
	10
14
	10
14
	0,5
	1,0

	3


	Вода 
	175
0,18
	175
0,18
	8,8
	17,5

	4
	
	183
	183
	
	

	5
	Выход 
	-
	180
	
	

	6
	
	
	180
	
	

	7
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Химический состав блюда
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

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

	0,1
	0,04
	24,22
	97,56
	12,46
	0,19
	-
	-
	2,75


Технология приготовления:

Концентрат разводят небольшим количеством кипяченой холодной воды, полученную смесь выливают в кипящую воду при непрерывном помешивании. Затем добавляют сахар и доводят до кипения.
Вес готового блюда:  1/180
                                          Заведующая детским садом_____________________

                                           Шеф-повар__________________________________
