КОНТРАКТ № 30/ПИТ/22
на оказание услуг по организации горячего питания для нужд государственного бюджетного дошкольного образовательного учреждения детского сада № 30 Василеостровского района Санкт-Петербурга в 2022-2024 годах


Санкт-Петербург                                                                                                                 24.10.2022

ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ДОШКОЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ДЕТСКИЙ САД № 30 ВАСИЛЕОСТРОВСКОГО РАЙОНА                               САНКТ-ПЕТЕРБУРГА (ГБДОУ ДЕТСКИЙ САД № 30 ВАСИЛЕОСТРОВСКОГО РАЙОНА), именуемое в дальнейшем «Заказчик», в лице заведующего Скориковой Маргариты Викторовны, действующего на основании Устава, с одной стороны и АКЦИОНЕРНОЕ ОБЩЕСТВО «ФИРМА ФЛОРИДАН» (АО «ФИРМА ФЛОРИДАН»), именуемое в дальнейшем «Исполнитель», в лице генерального директора Костенюк Ольги Юрьевны, действующего на основании Устава, с другой стороны, вместе именуемые в дальнейшем «Стороны», в соответствии с Гражданским кодексом Российской Федерации и Федеральным законом от 05.04.2013 № 44-ФЗ «О контрактной системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечения государственных и муниципальных нужд» (далее – Закон) и на основании протокола подведения итогов определения поставщика (подрядчика, исполнителя) № 0172200002322000114 от 11.10.2022 г. (извещение № 0172200002322000114), идентификационный код закупки 222780113707078010100100030015629244, заключили настоящий контракт (далее – Контракт) о нижеследующем.

1. Предмет Контракта

1.1. Заказчик поручает, а Исполнитель принимает на себя обязательство по оказанию услуг по организации горячего питания (далее – услуги) в государственном бюджетном дошкольном образовательном учреждении детском саду № 30 Василеостровского района Санкт-Петербурга (далее – Учреждение) в 2022-2024 годах.
1.2. Исполнитель оказывает услуги в соответствии с условиями настоящего Контракта, а также Технического задания (Приложение № 1 к настоящему Контракту), Расчетом цены оказываемых услуг (Приложение № 2 к настоящему Контракту), являющимися неотъемлемой частью настоящего Контракта, а Заказчик обязуется принять и оплатить оказанные услуги в порядке и на условиях, предусмотренных настоящим Контрактом. 

2. Порядок, сроки и место оказания услуг

2.1. Цикличные меню рационов горячего питания указаны в Приложении № 1.1 к Техническому заданию, являющемуся приложением № 1 к настоящему Контракту.
2.2. Блюда из согласованного цикличного меню должны быть изготовлены из продуктов питания и сырья, поименованных в Ассортиментном перечне основных групп продовольственных товаров и сырья (Приложение № 1.2 к Техническому заданию, являющемуся приложением № 1 к настоящему Контракту).
2.3. Объемы рационов питания представлены в Расчете цены оказываемых услуг (Приложение № 2 к настоящему Контракту).
2.4. Услуги оказываются по заявкам Заказчика. 
Количество рационов горячего питания готовится на основе заявки, которая содержит информацию о количестве воспитанников, подлежащих обеспечению питанием, и передается не менее чем за три дня до дня предоставления питания, и не менее чем за один день допускается производить ее корректировку. Заявка также может быть уточнена непосредственно в день, на который она подана, не позднее чем через полчаса после окончания завтрака.
Заявка подписывается руководителем Заказчика или уполномоченным Заказчиком лицом, ответственным за питание.
Заказчик направляет Заявку любым способом (телефон, телеграф, почта), позволяющим достоверно установить, что документ исходил со стороны Заказчика.
Заявка направляется Заказчиком в пределах срока, установленного пунктом 11.1 настоящего Контракта.
2.5. Срок оказания услуг: с 01.09.2022, но не ранее даты заключения Контракта, по 31.08.2024.
2.5.1. Сроки исполнения отдельных этапов исполнения настоящего Контракта: 
этап № 1 – с 01.09.2022, но не ранее даты заключения Контракта, по 31.12.2022; 
этап № 2 – с 01.01.2023 по 31.12.2023; 
этап № 3 – с 01.01.2024 по 31.12.2024.
2.6. Оказание услуг осуществляется по адресу(-ам): г. Санкт-Петербург, ул. Мичманская, д. 2, корп. 2, лит. А.
2.7. Оказание услуг осуществляется на пищеблоке Заказчика.

3. Взаимодействие Сторон

3.1. Исполнитель обязан:
3.1.1. Оказать услуги в порядке, объеме, в срок и на условиях, предусмотренных настоящим Контрактом и приложениями к нему, являющими его неотъемлемой частью.
3.1.2. Обеспечить соответствие оказываемых услуг требованиям качества, безопасности, иным требованиям, установленным стандартами, техническими регламентами и санитарно-эпидемиологическими требованиями, а также требованиям, установленным настоящим Контрактом.
3.1.3. Формировать в единой информационной системе и направлять Заказчику документ о приемке в электронной форме с приложением дополнительных документов, указанных в пункте 6.7 настоящего Контракта (далее – документ о приемке), в соответствии с условиями настоящего Контракта по окончании отчетного периода.
3.1.4. Принимать и регистрировать заявки на питание от Заказчика.
3.1.5. Организовать в период оказания услуг по Контракту приготовление питания в соответствии с меню, согласованным в установленном порядке.
3.1.6. Организовать хранение продуктов питания на своем складе, а также в специальных помещениях Заказчика в соответствии с действующими нормами и правилами.
3.1.7. В течение 20 дней с даты заключения настоящего Контракта предоставить Заказчику сведения:
- о наличии складских помещений, обеспечивающих в соответствии с требованиями нормативных и нормативно-технических документов (СанПиН, ГОСТ, ВНТП, СНиП) хранение пищевых продуктов с соблюдением условий и правил хранения, их оснащении торгово-технологическим и холодильным оборудованием, иными предметами материально-технического оснащения, наличии условий для хранения и реализации партий пищевых продуктов направляемых на пищеблок учреждения Заказчика;
- о наличии специализированного транспорта (собственного, по договору аренды, по договору на оказание транспортных услуг);
- о квалификации физических лиц, непосредственно занятых при исполнении Контракта, с приложением копий медицинских и трудовых книжек;
- о внедрении на предприятии Исполнителя системы управления качеством и безопасностью пищевых продуктов на основе принципов ХАССП.
3.1.8. Утвердить меню и согласовать его с руководителем организации, в которой организуется питание детей. Организовать приготовление горячего питания в ассортименте и объеме в соответствии с цикличными меню рационов горячего питания (Приложение № 1.1 к Техническому заданию, являющемуся приложением № 1 к настоящему Контракту).
3.1.9. Обеспечивать своевременное и качественное приготовление пищи. Ежедневно перед каждым приемом пищи проводить бракераж пищи с участием медицинских работников Заказчика и/или уполномоченных лиц Заказчика в соответствии с действующим Положением о бракеражной комиссии с регистрацией результата бракеража в бракеражных журналах.
3.1.10. Вывешивать согласованное руководителем организации, в которой организуется питание детей меню, содержащее всю необходимую информацию в соответствии с действующими санитарными нормами и правилами.
3.1.11. Укомплектовать необходимыми квалифицированными кадрами пищеблок Заказчика. К работе допускаются лица, имеющие соответствующую профессиональную квалификацию, прошедшие профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию, медицинские осмотры, вакцинацию в установленном законодательством Российской Федерации порядке.
3.1.12. Обеспечить наличие официально изданных санитарных правил, методов и методик контроля факторов среды обитания в соответствии с осуществляемой деятельностью, наличие необходимой документации в производственных помещениях Заказчика необходимой технологической и нормативной документации (бракеражные журналы, гигиенический журнал, журнал учета температурного режима холодильного оборудования, журнал учета температуры и влажности в складских помещениях и иные обязательные документы в соответствии с установленными нормами).
3.1.13. Обеспечить соблюдение требований к санитарному содержанию производственных помещений пищеблока и помещения для приема пищи.
3.1.14. Обеспечить сохранность и надлежащее использование оборудования пищеблока, поддерживать чистоту оборудования и инвентаря, осуществлять техническое обслуживание и текущий ремонт холодильного и технологического оборудования пищеблока.
3.1.15. Обеспечить пищеблок Заказчика (при доготовочном типе пищеблока) необходимыми полуфабрикатами и другими пищевыми продуктами и продовольственным сырьем в соответствии с меню. Осуществлять закупку и доставку необходимых пищевых продуктов, продовольственного сырья, полуфабрикатов на пищеблок Заказчика при доготовочном типе пищеблока, а также доставку готового питания при организации питания посредством буфетов-распредов автотранспортом, специально предназначенным для перевозки пищевых продуктов или специально оборудованным для таких целей, в соответствии с режимом работы Заказчика. На автотранспорт, который используется для доставки приготовленного питания, должна предоставляться справка о дезинфекции данного автомобиля и заключенный договор с юридическим лицом, который проводил дезинфекцию данного автомобиля.
3.1.16. Доставка горячих готовых блюд и напитков должна осуществляться в возвратных специальных изотермических емкостях (термосах), которые должны соответствовать санитарно-эпидемиологическим требованиям, предъявляемым к организациям общественного питания, и выполненных из материалов, допущенных для контакта с пищевыми продуктами в установленном порядке. Температура доставленных блюд должна соответствовать требованиям к температуре блюд при их раздаче.
Не допускается заправка соусами (за исключением растительных масел) салатной продукции. Соусы к блюдам доставляются в индивидуальной упаковке. Тара предоставляется Исполнителем.
3.1.17. Поступающие в организации продовольственное сырье и пищевые продукты должны соответствовать требованиям нормативной и технической документации и сопровождаться документами, подтверждающими их качество и безопасность.
3.1.18. Ежемесячно проводить сверку расчетов с Заказчиком в соответствии с пунктом 4.10 настоящего Контракта.
3.1.19. В течение 20 дней с даты заключения настоящего Контракта, а также в случае досрочного расторжения Контракта либо по истечении срока действия Контракта провести инвентаризацию оборудования пищеблока совместно с администрацией Заказчика.
3.1.20. Обеспечить своевременный вывоз с территории Заказчика, где находится пищеблок, пищевых отходов и отходов производства. Предоставить Заказчику копию договора на оказание услуг по сбору, транспортировке и организации размещения отходов I-IV класса опасности. Соблюдать требования Федерального закона «Об отходах производства и потребления» от 24.06.1998 №89-ФЗ и Федерального закона «Об охране окружающей среды» от 10.01.2002 №7-ФЗ.
3.1.21. Предоставлять по запросу Заказчика, а также уполномоченных государственных органов всю необходимую информацию и документы о качестве закупаемых для организации питания продуктов питания, об условиях хранения продуктов питания и об условиях приготовления горячего питания, а в случае необходимости предъявлять для осмотра транспорт и помещения для хранения продуктов питания и помещения для приготовления горячего питания.
3.1.22. Осуществлять производство готовых блюд в соответствии с рецептурой и технологией приготовления блюд, отраженной в технологических картах, при условии соблюдения санитарно-эпидемиологических требований и гигиенических нормативов. 
3.1.23. Обеспечивать Заказчику, а также контролирующим органам государственной власти беспрепятственный доступ на пищеблок для проведения мероприятий по контролю за исполнением условий настоящего Контракта и требований действующего законодательства по оказанию услуги.
3.1.24. Своевременно предоставлять достоверную информацию о ходе исполнения своих обязательств, в том числе о сложностях, возникающих при исполнении Контракта.
[bookmark: p257]3.1.25. В случае принятия решения об одностороннем отказе от исполнения настоящего Контракта направить такое решение Заказчику в следующем порядке:
1) Исполнитель с использованием единой информационной системы в сфере закупок формирует решение об одностороннем отказе от исполнения Контракта, подписывает его усиленной электронной подписью лица, имеющего право действовать от имени Исполнителя, и размещает такое решение в единой информационной системе в сфере закупок. В случаях, предусмотренных частью 5 статьи 103 Закона, такое решение не размещается на официальном сайте;
2) решение об одностороннем отказе от исполнения Контракта не позднее одного часа с момента его размещения в единой информационной системе в сфере закупок в соответствии с подпунктом 1 настоящего пункта автоматически с использованием единой информационной системы в сфере закупок направляется Заказчику. Датой поступления Заказчику решения об одностороннем отказе от исполнения Контракта считается дата размещения в соответствии с настоящим пунктом такого решения в единой информационной системе в сфере закупок в соответствии с часовой зоной, в которой расположен Заказчик;
3) поступление решения об одностороннем отказе от исполнения Контракта в соответствии с подпунктом 2 настоящего пункта считается надлежащим уведомлением Заказчика об одностороннем отказе от исполнения Контракта.
[bookmark: Par77]3.1.26. Привлечь к исполнению настоящего Контракта соисполнителей из числа субъектов малого предпринимательства, социально ориентированных некоммерческих организаций (далее – соисполнители из числа СМП и СОНО) в объеме 25 (Двадцать пять) процентов от цены настоящего Контракта.
[bookmark: Par82]3.1.27. В срок не более 5 (пяти) рабочих дней со дня заключения договора с соисполнителями из числа СМП и СОНО представить Заказчику:
декларацию о принадлежности соисполнителя из числа СМП и СОНО к субъектам малого предпринимательства, социально ориентированной некоммерческой организации, составленную в простой письменной форме, подписанную руководителем (иным уполномоченным лицом) субъекта малого предпринимательства, социально ориентированной некоммерческой организации и заверенную печатью (при наличии печати);
копию договора (договоров), заключенного с соисполнителем из числа СМП и СОНО, заверенную Исполнителем. 
3.1.28. В случае замены соисполнителя из числа СМП и СОНО на этапе исполнения настоящего Контракта на другого соисполнителя из числа СМП и СОНО представлять Заказчику документы, указанные в подпункте 3.1.27 настоящего пункта, в течение 5 (пяти) дней со дня заключения договора с новым соисполнителем из числа СМП и СОНО.
[bookmark: Par92]3.1.29. В течение 10 (десяти) рабочих дней со дня оплаты Исполнителем выполненных обязательств по договору с соисполнителем из числа СМП и СОНО представлять Заказчику следующие документы:
копии документов о приемке поставленного товара, выполненной работы, оказанной услуги, которые являются предметом договора, заключенного между Исполнителем и привлеченным им соисполнителем из числа СМП и СОНО;
копии платежных поручений, подтверждающих перечисление денежных средств Исполнителем соисполнителю из числа СМП и СОНО, – в случае если договором, заключенным между Исполнителем и привлеченным им соисполнителем из числа СМП и СОНО, предусмотрена оплата выполненных обязательств до срока оплаты оказанных услуг, предусмотренного настоящим Контрактом (в ином случае указанный документ представляется Заказчику дополнительно в течение 5 (пяти) дней со дня оплаты Исполнителем обязательств, выполненных соисполнителем из числа СМП и СОНО)).
3.1.30. Оплачивать поставленные соисполнителем из числа СМП и СОНО товары, выполненные работы (их результаты), оказанные услуги, отдельные этапы исполнения договора, заключенного с таким соисполнителем, в течение 15 (пятнадцати) рабочих дней с даты подписания Исполнителем документа о приемке товара, выполненной работы (ее результатов), оказанной услуги, отдельных этапов исполнения договора.
3.1.31. Нести гражданско-правовую ответственность перед Заказчиком за неисполнение или ненадлежащее исполнение условия о привлечении к исполнению Контракта соисполнителей из числа СМП и СОНО, в том числе:
а) за представление документов, указанных в подпунктах 3.1.27 – 3.1.29 настоящего Контракта, содержащих недостоверные сведения, либо их непредставление или представление таких документов с нарушением установленных сроков;
б) за непривлечение соисполнителей из числа СМП и СОНО в объеме, установленном в подпункте 3.1.26 настоящего Контракта.
3.1.32. Исполнять иные обязанности, предусмотренные действующим законодательством и настоящим Контрактом.
3.2. Исполнитель вправе:
3.2.1. Требовать от Заказчика произвести приемку услуг в порядке и в сроки, предусмотренные настоящим Контрактом.
3.2.2. Требовать от Заказчика своевременной оплаты оказанных услуг в порядке и в сроки, предусмотренные настоящим Контрактом. 
3.2.3. Требовать от Заказчика предоставления имеющейся у него информации, необходимой для исполнения обязательств по настоящему Контракту.
3.2.4. Требовать возмещения убытков, уплаты неустоек (штрафов, пеней) в соответствии с разделом 7 настоящего Контракта.
3.2.5. Принять решение об одностороннем отказе от исполнения настоящего Контракта по основаниям, предусмотренным Гражданским кодексом Российской Федерации для одностороннего отказа от исполнения отдельных видов обязательств и в соответствии с положениями статьи 95 Закона.
3.2.6. В исключительных случаях допустить замену одного вида пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий на иные виды пищевой продукции в соответствии с таблицей замены пищевой продукции с учетом ее пищевой ценности (приложение № 11 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20).
3.2.7. В случае неисполнения или ненадлежащего исполнения соисполнителем из числа СМП и СОНО обязательств, предусмотренных договором, заключенным с Исполнителем, осуществлять замену соисполнителя из числа СМП и СОНО, с которым ранее был заключен договор, на другого соисполнителя из числа СМП и СОНО.
3.2.8. В целях соблюдения принципов здорового питания, обеспечения воспитанников свежими (сезонными) фруктами и овощами, улучшения качества оказываемых услуг, направлять Заказчику предложения по корректировке меню. 
3.2.9. В случае получения от Заказчика информации и документов, указанных в пункте 3.4.8 настоящего Контракта, направлять Заказчику предложения по замене блюд (корректировке меню).
3.2.10. Осуществлять иные права, предусмотренные действующим законодательством и настоящим Контрактом.
3.3. Заказчик обязуется:
3.3.1. Обеспечить приемку оказанной услуги в соответствии с положениями настоящего Контракта и требованиями статьи 94 Закона. 
3.3.2. Провести экспертизу для проверки предоставленных Исполнителем результатов, предусмотренных Контрактом, в части их соответствия условиям настоящего Контракта.
3.3.3. Обеспечить своевременную оплату надлежащим образом оказанных услуг, соответствующих условиям настоящего Контракта, в порядке и сроки, предусмотренные настоящим Контрактом.
3.3.4. Принять решение об одностороннем отказе от исполнения настоящего Контракта в случае, если в ходе исполнения настоящего Контракта установлено, что: 
а) Исполнитель перестал соответствовать установленным извещением об осуществлении закупки требованиям к участникам закупки (за исключением требования, предусмотренного частью 1.1 (при наличии такого требования) статьи 31 Закона); 
б) при определении исполнителя Исполнитель представил недостоверную информацию о своем соответствии требованиям, указанным в подпункте «а» настоящего пункта, что позволило ему стать победителем определения исполнителя.
3.3.5. В случае принятия решения об одностороннем отказе от исполнения настоящего Контракта:
1) Заказчик с использованием единой информационной системы в сфере закупок формирует решение об одностороннем отказе от исполнения Контракта, подписывает его усиленной электронной подписью лица, имеющего право действовать от имени Заказчика, и размещает такое решение в единой информационной системе в сфере закупок. В случаях, предусмотренных частью 5 статьи 103 Закона, такое решение не размещается на официальном сайте;
2) решение об одностороннем отказе от исполнения Контракта не позднее одного часа с момента его размещения в единой информационной системе в сфере закупок в соответствии с подпунктом 1 настоящего пункта автоматически с использованием единой информационной системы в сфере закупок направляется Исполнителю. Датой поступления Исполнителю решения об одностороннем отказе от исполнения Контракта считается дата размещения в соответствии с настоящим подпунктом такого решения в единой информационной системе в сфере закупок в соответствии с часовой зоной, в которой расположен Исполнитель;
3) поступление решения об одностороннем отказе от исполнения Контракта в соответствии с подпунктом 2 настоящего пункта считается надлежащим уведомлением Исполнителя об одностороннем отказе от исполнения Контракта.
3.3.6. Требовать уплаты неустоек (штрафов, пеней) в соответствии с разделом 7 настоящего Контракта.
3.3.7. Своевременно направлять Исполнителю заявку о количестве питающихся в Учреждении лиц в соответствии с пунктом 2.4 настоящего Контракта, а также ежедневно вести учет и расчеты потребления питания, ежемесячно составлять отчет о расходовании средств. Направлять заявки Исполнителю в порядке, установленном в пункте 2.4 настоящего Контракта.
3.3.8. Заключить с Исполнителем договор безвозмездного пользования в отношении государственного имущества Заказчика, для создания необходимых условий для организации питания обучающихся согласно пункту 2 части 3.2 статьи 17.1 Федерального закона от 26.07.2006 № 135-ФЗ «О защите конкуренции», на срок действия настоящего Контракта в порядке и на условиях, установленных действующим законодательством РФ.
3.3.9. Осуществлять контроль за сохранностью, санитарно-техническим состоянием помещений и оборудования, переданного Исполнителю, а также его использования Исполнителем по назначению, контроль за рациональным расходованием предоставленных Исполнителю ресурсов (электроэнергии, водо- и теплоснабжения).
3.3.10. Осуществлять контроль за объемом и качеством оказываемых услуг, соблюдением сроков их оказания, не вмешиваясь в оперативно-хозяйственную деятельность Исполнителя.
3.3.11. Утверждать режим работы пищеблока Заказчика в соответствии с режимом работы учреждения.
3.3.12. Ежемесячно производить сверку расчетов с Исполнителем в соответствии с пунктом 4.10 настоящего Контракта.
3.3.13. Рассматривать направленные Исполнителем в соответствии с пунктом 3.2.8 настоящего Контракта предложения по корректировке меню. Направить Исполнителю ответ на его предложение по корректировке меню в срок, не превышающий 14 календарных дней с даты получения такого предложения.
3.3.14. Исполнять иные обязанности, предусмотренные действующим законодательством и настоящим Контрактом.
3.4. Заказчик вправе:
3.4.1. Требовать от Исполнителя надлежащего исполнения обязательств по настоящему Контракту и надлежащим образом оформленных документов, указанных в настоящем Контракте и подтверждающих исполнение обязательств по настоящему Контракту.
3.4.2. Проверять ход и качество выполнения Исполнителем условий настоящего Контракта.
3.4.3. Запрашивать информацию о ходе и состоянии исполнения обязательств Исполнителя по настоящему Контракту.
3.4.4. Отказаться от приемки и оплаты услуг, не соответствующих условиям настоящего Контракта.
3.4.5. Требовать от Исполнителя своевременного устранения нарушений, выявленных в ходе приемки оказанных услуг.
3.4.6. Принять решение об одностороннем отказе от исполнения настоящего Контракта по основаниям, предусмотренным Гражданским кодексом Российской Федерации для одностороннего отказа от исполнения отдельных видов обязательств и в соответствии с положениями статьи 95 Закона.
3.4.7. Требовать возмещения убытков, причиненных по вине Исполнителя, в соответствии с действующий законодательством Российской Федерации и разделом 7 настоящего Контракта. 
3.4.8. В случае получения от родителей (законных представителей) воспитанника назначений лечащего врача в части организации питания такого воспитанника направить информацию о наличии такого назначения Исполнителю и ознакомить с данным назначением ответственного представителя Исполнителя с согласия родителей (законных представителей) воспитанника.
3.4.9. Осуществлять иные права, предусмотренные действующим законодательством и настоящим Контрактом.



4. Цена Контракта, срок и порядок расчетов

4.1. Цена настоящего Контракта составляет 28 328 737 рублей 12 копеек (Двадцать восемь миллионов триста двадцать восемь тысяч семьсот тридцать семь рублей 12 копеек), НДС не облагается в соответствии с налоговым законодательством Российской Федерации.
Цена каждого этапа исполнения Контракта составляет: 
по этапу № 1 - 5 258 126 рублей 00 копеек (Пять миллионов двести пятьдесят восемь тысяч сто двадцать шесть рублей 00 копеек), НДС не облагается в соответствии с налоговым законодательством Российской Федерации;
по этапу № 2 - 14 173 728 рублей 80 копеек (Четырнадцать миллионов сто семьдесят три тысячи семьсот двадцать восемь рублей 80 копеек), НДС не облагается в соответствии с налоговым законодательством Российской Федерации;
по этапу № 3 - 8 896 882 рубля 32 копейки (Восемь миллионов восемьсот девяносто шесть тысяч восемьсот восемьдесят два рубля 32 копейки), НДС не облагается в соответствии с налоговым законодательством Российской Федерации.
[bookmark: p82]4.2. Цена Контракта (цена единицы услуги) включает в себя все расходы Исполнителя, связанные с исполнением обязательств по настоящему Контракту, в том числе расходы на погрузочно-разгрузочные работы, перевозку, очистку и санитарную обработку транспортных средств, страхование, расходы по оплате таможенных пошлин, налогов, сборов и других обязательных платежей, которые Исполнитель должен выплатить в связи с выполнением обязательств по Контракту в соответствии с законодательством Российской Федерации.
Расчет цены оказываемых услуг представлен в приложении № 2 к настоящему Контракту. 
4.3. Цена Контракта является твердой и определяется на весь срок исполнения Контракта. 
Изменение существенных условий настоящего Контракта в ходе его исполнения допускается исключительно в случаях, предусмотренных Законом.
4.4. Источник финансирования настоящего Контракта - внебюджетные средства, средства бюджетных учреждений: субсидии на финансовое обеспечение выполнения государственного задания, доходы от иной, приносящей доход деятельности.
4.5. Авансирование по настоящему Контракту не предусмотрено, за исключением случая, предусмотренного пунктом 4.6.1 Контракта.
4.6. Оплата за фактически оказанные услуги осуществляется Заказчиком за отчетный период (месяц) в срок не более чем 7 (семь) рабочих дней с даты подписания Заказчиком документа о приемке в электронной форме, формируемого посредством единой информационной системы в сфере закупок (далее – документ о приемке), к которому в качестве дополнительных документов Исполнителем приложены документы, указанные в пункте 6.7 настоящего Контракта, являющиеся его неотъемлемой частью.
4.6.1. За услуги, оказываемые в декабре текущего года, Заказчик производит предоплату на основании счета на предоплату, выставленного Исполнителем не позднее 15 декабря текущего года с последующим предоставлением акта сдачи-приемки оказанных услуг, формированием документа о приемке и проведением Сторонами сверки расчетов.
4.7. Оплата по Контракту осуществляется по безналичному расчету путем перечисления Заказчиком денежных средств на расчетный счет Исполнителя, указанный в разделе 16 настоящего Контракта. 
Валютой, используемой для расчетов с Исполнителем, является российский рубль. 
4.8. Сумма, подлежащая уплате Заказчиком юридическому лицу или физическому лицу, в том числе зарегистрированному в качестве индивидуального предпринимателя, подлежит уменьшению на размер налогов, сборов и иных обязательных платежей в бюджеты бюджетной системы Российской Федерации, связанных с оплатой Контракта, если в соответствии с законодательством Российской Федерации о налогах и сборах такие налоги, сборы и иные обязательные платежи подлежат уплате в бюджеты бюджетной системы Российской Федерации Заказчиком.
4.9. Обязанности Заказчика по оплате оказанных услуг считаются исполненными с момента списания денежных средств со счета Заказчика.
Заказчик не несет ответственности за задержки в получении Исполнителем средств, возникшие не по его вине, в том числе, связанные с работой финансовых органов 
Санкт-Петербурга и Российской Федерации, работой банков по перечислению средств. 
[bookmark: p186]4.10. Стороны обязуются на 15 число текущего месяца производить сверку расчетов и оформлять акт сверки взаиморасчетов за прошедший месяц.
4.11. Суммы неисполненных Исполнителем требований об уплате неустоек (штрафов, пеней), предъявленных Заказчиком в соответствии с Законом и настоящим Контрактом, удерживаются Заказчиком из суммы, подлежащей оплате Исполнителю.

5. Качество оказываемых услуг

5.1. Исполнитель гарантирует, что качество приготовленной пищи и пищевые продукты соответствуют действующим требованиям и нормам, установленным нормативно-технической документацией и определенным в пункте 4 раздела 1 Приложения № 1 к настоящему Контракту «Техническое задание».
Исполнитель оказывает услуги в соответствии с требованиями, установленными законодательством Российской Федерации и определенными в пункте 5 раздела 1 Приложения № 1 к настоящему Контракту «Техническое задание».
5.2. Оценка уровня организации социального питания осуществляется в соответствии с Порядком проведения оценки уровня организации социального питания в государственных бюджетных, казенных и автономных учреждениях Санкт-Петербурга, входящих в системы здравоохранения, образования, отдыха и оздоровления детей и молодежи, социального обслуживания населения, находящихся в ведении исполнительных органов государственной власти Санкт-Петербурга, утвержденным постановлением Правительства Санкт-Петербурга от 23.07.2009 № 873 «О мерах по реализации Закона Санкт-Петербурга «О социальном питании в Санкт-Петербурге» и совершенствованию уровня организации социального питания в государственных бюджетных, казенных и автономных учреждениях Санкт-Петербурга, входящих в системы здравоохранения, образования, отдыха и оздоровления детей и молодежи, социального обслуживания населения, находящихся в ведении исполнительных органов государственной власти Санкт-Петербурга».
5.3. Исполнитель обязуется использовать для приготовления рационов питания только те продукты питания, которые имеют надлежащим образом оформленные сопроводительные документы.

6. Порядок и срок сдачи и приемки услуг

6.1. Частичная сдача-приемка услуг в течение срока действия Контракта осуществляется путем подписания Сторонами акта сдачи-приемки оказанных услуг за соответствующий отчетный (оплачиваемый) период – один месяц.
По окончании соответствующего отчетного периода Исполнителем составляется двусторонний акт частичной сдачи-приемки оказанных услуг за оплачиваемый период, который в течение 3 (трех) рабочих дней с даты окончания отчетного периода предоставляется Заказчику на подписание в двух экземплярах одновременно со счетом. Заказчик обязан в течение 3 (трех) рабочих дней, с момента получения указанного акта, подписать акт сдачи-приемки оказанных услуг или предоставить мотивированный отказ.
6.2. Для проверки результатов оказанных услуг в части их соответствия условиям Контракта, Заказчик проводит экспертизу. Экспертиза результатов оказанных услуг, предусмотренных Контрактом, проводится Заказчиком своими силами или к ее проведению могут привлекаться эксперты, экспертные организации на основании контрактов, заключенных в соответствии с Законом.
По результатам проведения экспертизы оформляется заключение по результатам экспертизы. 
6.2.1. Для проведения экспертизы оказанной услуги эксперты, экспертные организации имеют право запрашивать у Заказчика и Исполнителя дополнительные материалы, относящиеся к условиям исполнения Контракта.
6.2.2. В случае, если по результатам такой экспертизы установлены нарушения требований Контракта, не препятствующие приемке оказанной услуги, в заключении могут содержаться предложения об устранении данных нарушений, в том числе с указанием срока их устранения.
6.2.3. В случае привлечения Заказчиком для проведения указанной экспертизы экспертов, экспертных организаций при принятии решения о приемке или об отказе в приемке результатов исполнения Контракта за отчетный период либо оказанной услуги Заказчик, приемочная комиссия должны учитывать отраженные в заключении по результатам указанной экспертизы предложения экспертов, экспертных организаций, привлеченных для ее проведения.
6.3. При отсутствии претензий относительно результатов оказанных услуг на основании заключения по результатам экспертизы, проведенной в соответствии с пунктом 6.2 настоящего Контракта, Заказчик подписывает акт промежуточной приемки в течение 3 (трех) рабочих дней, с момента получения указанного акта.
6.4. При обнаружении в ходе экспертизы нарушений условий настоящего Контракта, в том числе требований к качеству и безопасности оказанных услуг, Заказчиком составляется рекламационный акт, в котором фиксируется перечень выявленных недостатков и сроки их устранения Исполнителем. 
Указанный рекламационный акт в тот же день направляется Заказчиком в адрес Исполнителя, при этом Заказчик в срок, указанный в пункте 6.3 настоящего Контракта, отказывается от приемки результатов оказанных услуг и составляет мотивированный отказ от подписания акта промежуточной приемки.
После устранения Исполнителем обнаруженных Заказчиком недостатков Заказчик производит приемку результатов оказанных услуг, в том числе экспертизу результатов оказанных услуг в порядке, установленном настоящим разделом Контакта. 
6.4.1. Некачественно приготовленная пища или пища, приготовленная из некачественных продуктов питания или с нарушением технологии, признанная таковой по акту, должна быть заменена Исполнителем в течение 120 минут с момента его уведомления.
6.5. В соответствии с частью 6 статьи 94 Закона по решению Заказчика для приемки оказанных услуг может создаваться приемочная комиссия, которая состоит не менее чем из пяти человек.
6.6. На основании акта, указанного в пункте 6.1 настоящего Контракта, Сторонами с использованием единой информационной системы в сфере закупок оформляется документ о приемке.
6.7. К документу о приемке, предусмотренному пунктом 6.6 настоящего Контракта, должны быть приложены следующие документы, являющиеся его неотъемлемой частью: 
- счет на оплату услуг за соответствующий оплачиваемый период;
- скан-образ акта сдачи-приемки оказанных услуг за соответствующий отчетный период;
- скан-образы составленных в течение отчетного периода актов промежуточной приемки, экспертных заключений (при их наличии).
При этом в случае, если информация, содержащаяся в прилагаемых документах, не соответствует информации, содержащейся в документе о приемке, приоритет имеет предусмотренная пунктом 6.6 настоящего Контракта информация, содержащаяся в документе о приемке.
6.8. Датой поступления Заказчику документа о приемке, подписанного Исполнителем, считается дата размещения в соответствии с пунктом 3 части 13 статьи 94 Закона такого документа в единой информационной системе в сфере закупок в соответствии с часовой зоной, в которой расположен Заказчик.
6.9. В течение 3 дней со дня поступления документа о приемке в соответствии с пунктом 6.8 настоящего Контракта Заказчик (за исключением случая создания приемочной комиссии в соответствии с частью 6 статьи 94 Закона) на основании изучения документов, предусмотренных пунктом 6.7 настоящего Контракта, и результатов экспертизы, проведенной в соответствии с пунктом 6.2 настоящего Контракта, осуществляет одно из следующих действий:
а) подписывает усиленной электронной подписью лица, имеющего право действовать от имени Заказчика и размещает в единой информационной системе в сфере закупок документ о приемке;
б) формирует с использованием единой информационной системы в сфере закупок, подписывает усиленной электронной подписью лица, имеющего право действовать от имени Заказчика, и размещает в единой информационной системе в сфере закупок мотивированный отказ от подписания документа о приемке с указанием причин такого отказа.
6.9.1. Заказчик имеет право принять оказанные услуги в объеме меньшем, чем указано Исполнителем в документе о приемке, с отражением информации о расхождениях в приемке в соответствии с условиями настоящего Контракта и фактически принятых услугах в документе о приемке.
6.10. В случае создания приемочной комиссии в течение 3 дней со дня поступления документа о приемке в соответствии с пунктом 6.8 настоящего Контракта на основании изучения документов, предусмотренных пунктом 6.7 настоящего Контракта, и результатов экспертизы, проведенной в соответствии с пунктом 6.2 настоящего Контракта:
а) члены приемочной комиссии подписывают усиленными электронными подписями поступивший документ о приемке или формируют с использованием единой информационной системы в сфере закупок, подписывают усиленными электронными подписями мотивированный отказ от подписания документа о приемке с указанием причин такого отказа. При этом, если приемочная комиссия включает членов, не являющихся работниками Заказчика, допускается осуществлять подписание документа о приемке, составление мотивированного отказа от подписания документа о приемке, подписание такого отказа без использования усиленных электронных подписей и единой информационной системы в сфере закупок;
б) после подписания членами приемочной комиссии в соответствии с подпунктом «а» настоящего пункта документа о приемке или мотивированного отказа от подписания документа о приемке Заказчик подписывает документ о приемке или мотивированный отказ от подписания документа о приемке усиленной электронной подписью лица, имеющего право действовать от имени Заказчика, и размещает их в единой информационной системе в сфере закупок. Если члены приемочной комиссии в соответствии с подпунктом «а» настоящего пункта не использовали усиленные электронные подписи и единую информационную систему в сфере закупок, Заказчик прилагает подписанные ими документы в форме электронных образов бумажных документов.
6.10.1. Приемочная комиссия имеет право частично принять оказанные услуги с отражением информации о расхождениях в приемке в соответствии с условиями настоящего Контракта и информации о фактически принятых услугах в документе о приемке.
6.11. Датой поступления Исполнителю документа о приемке, мотивированного отказа от подписания документа о приемке считается дата размещения в соответствии с пунктом 6 части 13 статьи 94 Закона таких документа о приемке, мотивированного отказа в единой информационной системе в сфере закупок в соответствии с часовой зоной, в которой расположен Исполнитель.
6.12. Датой приемки оказанных услуг за отчетный период считается дата размещения в единой информационной системе в сфере закупок документа о приемке, подписанного Заказчиком.
6.13. В случае получения в соответствии с пунктом 6.11 настоящего Контракта мотивированного отказа от подписания документа о приемке Исполнитель вправе устранить причины, указанные в таком мотивированном отказе, и направить Заказчику документ о приемке в порядке, предусмотренном настоящим разделом Контракта. 
6.14. Исполнитель обязан устранить все обнаруженные в ходе приемки недостатки своими силами и за свой счет, в сроки, установленные в рекламационном акте.
Устранение Исполнителем выявленных Заказчиком недостатков не освобождает его от уплаты неустойки (штрафа, пени), предусмотренных разделом 7 настоящего Контракта.
6.15. Внесение исправлений в документ о приемке, оформленный в соответствии с настоящим разделом Контракта осуществляется путем формирования, подписания усиленными электронными подписями лиц, имеющих право действовать от имени Исполнителя, Заказчика, исправленного документа о приемке.
После устранения недостатков, послуживших основанием для неподписания документа о приемке, Исполнитель и Заказчик подписывают документ о приемке в порядке и сроки, предусмотренные настоящим разделом Контракта.
Срок исправления Исполнителем документа о приемке при поступлении от Заказчика уведомления об уточнении составляет 5 рабочих дней.
6.16. Заказчик вправе не отказывать в приемке результатов отдельного этапа исполнения контракта либо оказанной услуги в случае выявления несоответствия этих результатов либо этой услуги условиям Контракта, если выявленное несоответствие не препятствует приемке этих результатов либо этой услуги и устранено Исполнителем.

7. Ответственность Сторон

7.1. Стороны несут ответственность за неисполнение или ненадлежащее исполнение обязательств, предусмотренных настоящим Контрактом, в соответствии с законодательством Российской Федерации и условиями настоящего Контракта.
7.2. Размер штрафа устанавливается Контрактом в порядке, установленном Правилами определения размера штрафа, начисляемого в случае ненадлежащего исполнения заказчиком, неисполнения или ненадлежащего исполнения поставщиком (подрядчиком, исполнителем) обязательств, предусмотренных контрактом (за исключением просрочки исполнения обязательств заказчиком, поставщиком (подрядчиком, исполнителем), утвержденными постановлением Правительства Российской Федерации от 30.08.2017 № 1042 (далее – Правила).
7.3. В случае просрочки исполнения Заказчиком обязательств, предусмотренных настоящим Контрактом, а также в иных случаях неисполнения или ненадлежащего исполнения Заказчиком обязательств, предусмотренных настоящим Контрактом, Исполнитель вправе потребовать уплаты неустоек (штрафов, пеней).
7.4. В случае просрочки исполнения Заказчиком обязательств, предусмотренных настоящим Контрактом, Исполнитель вправе потребовать уплату пени в размере одной трехсотой действующей на дату уплаты пеней ключевой ставки Центрального банка Российской Федерации от не уплаченной в срок суммы. Пеня начисляется за каждый день просрочки исполнения обязательства, предусмотренного настоящим Контрактом, начиная со дня, следующего после дня истечения установленного настоящим Контрактом срока исполнения обязательства.
7.5. За каждый факт неисполнения Заказчиком обязательств, предусмотренных настоящим Контрактом, за исключением просрочки исполнения обязательств, предусмотренных настоящим Контрактом, Исполнитель вправе потребовать уплату штрафа, размер которого рассчитывается в порядке, предусмотренном пунктом 9 Правил, и составляет:
а) 1000 рублей, если цена Контракта не превышает 3 млн рублей (включительно);
б) 5000 рублей, если цена Контракта составляет от 3 млн рублей до 50 млн рублей (включительно).
7.6. Общая сумма начисленных штрафов за ненадлежащее исполнение Заказчиком обязательств, предусмотренных настоящим Контрактом, не может превышать цену Контракта.
7.7. За каждый факт неисполнения или ненадлежащего исполнения Исполнителем обязательств, предусмотренных настоящим Контрактом, за исключением просрочки Исполнителем обязательств (в том числе гарантийного обязательства), предусмотренных настоящим Контрактом, Исполнитель уплачивает Заказчику штраф, размер которого рассчитывается в порядке, предусмотренном пунктом 3 Правил, и составляет (за исключением случаев, предусмотренных пунктами 7.8, 7.11 настоящего Контракта):
а) 10 процентов цены Контракта (этапа) в случае, если цена Контракта (этапа) не превышает 3 млн рублей; 
б) 5 процентов цены Контракта (этапа) в случае, если цена Контракта (этапа) составляет от 3 млн рублей до 50 млн рублей (включительно).
7.8. За каждый факт неисполнения или ненадлежащего исполнения Исполнителем обязательства, предусмотренного настоящим Контрактом, которое не имеет стоимостного выражения, Исполнитель уплачивает Заказчику штраф, размер которого рассчитывается в порядке, предусмотренном пунктом 6 Правил, и составляет:
а) 1000 рублей, если цена Контракта не превышает 3 млн рублей;
б) 5000 рублей, если цена Контракта составляет от 3 млн рублей до 50 млн рублей (включительно).
7.9. Пеня начисляется за каждый день просрочки исполнения Исполнителем обязательства, предусмотренного настоящим Контрактом, начиная со дня, следующего после дня истечения установленного настоящим Контрактом срока исполнения обязательства, и устанавливается настоящим Контрактом в размере одной трехсотой действующей на дату уплаты пени ключевой ставки Центрального банка Российской Федерации от цены Контракта (отдельного этапа исполнения Контракта), уменьшенной на сумму, пропорциональную объему обязательств, предусмотренных настоящим Контрактом (соответствующим отдельным этапом исполнения Контракта) и фактически исполненных Исполнителем.
7.10. В случае просрочки исполнения Исполнителем обязательств, предусмотренных Контрактом, а также в иных случаях неисполнения или ненадлежащего исполнения Исполнителем обязательств, предусмотренных контрактом, Заказчик направляет Исполнителю требование об уплате неустоек (штрафов, пеней).
7.11. В случае неисполнения Исполнителем обязательства, предусмотренного подпунктом 3.1.26 настоящего Контракта, Исполнитель уплачивает Заказчику штраф в размере 5 процентов объема привлечения к исполнению настоящего Контракта соисполнителей из числа СМП и СОНО, установленного подпунктом 3.1.26 настоящего Контракта.
7.12. В случае представления документов, указанных в подпунктах 3.1.27 – 3.1.29 настоящего Контракта, содержащих недостоверные сведения, либо их непредставления, либо представления таких документов с нарушением установленных сроков Исполнитель несет ответственность в соответствии с пунктом 7.8 настоящего Контракта. 
7.13. За каждый день просрочки исполнения Исполнителем обязательства, предусмотренного пунктом 8.8 настоящего Контракта, начисляется пеня в размере, определенном в порядке, предусмотренном пунктом 7.9 настоящего Контракта. 
7.14. Общая сумма начисленных штрафов за неисполнение или ненадлежащее исполнение Исполнителем обязательств, предусмотренных настоящим Контрактом, не может превышать цену Контракта.
7.15. Сторона освобождается от уплаты неустойки (штрафа, пени), если докажет, что неисполнение или ненадлежащее исполнение обязательства, предусмотренного настоящим Контрактом, произошло вследствие непреодолимой силы или по вине другой Стороны.
7.16. В случае неисполнения Исполнителем условий настоящего Контракта Заказчик вправе обратиться в суд с требованием о расторжении настоящего Контракта.
7.17. Применение неустойки (штрафа, пени) не освобождает Стороны от исполнения обязательств по настоящему Контракту.
7.18. В случае полного (частичного) неисполнения условий настоящего Контракта одной из Сторон эта Сторона обязана возместить другой Стороне причиненные убытки.
7.19. При расторжении Контракта в связи с односторонним отказом Стороны Контракта от исполнения Контракта другая Сторона Контракта вправе потребовать возмещения только фактически понесенного ущерба, непосредственно обусловленного обстоятельствами, являющимися основанием для принятия решения об одностороннем отказе от исполнения Контракта.

8. Обеспечение исполнения Контракта

8.1. Обеспечение исполнения настоящего Контракта установлено в размере 435 380 рублей 29 копеек.
В случае если предложенная Исполнителем цена (сумма цен единиц услуги) снижена на двадцать пять и более процентов по отношению к начальной (максимальной) цене Контракта (начальной сумме цен единиц услуги), Исполнитель предоставляет обеспечение исполнения Контракта с учетом положений статьи 37 Закона.
8.1.1. Обеспечение исполнения настоящего Контракта обеспечивает все обязательства Исполнителя, предусмотренные настоящим Контрактом, включая:
- исполнение основного обязательства по оказанию услуг;
- предоставление Исполнителем Заказчику предусмотренных настоящим Контрактом и приложениями к нему результатов, включая отчетные документы;
- соблюдение сроков оказания услуг (этапов);
- возмещение убытков, причиненных Заказчику Исполнителем в результате ненадлежащего исполнения, неисполнения предусмотренного настоящим Контрактом и приложениями к нему обязательства последнего, а также обязанность выплаты неустойки (пени, штрафа), предусмотренной настоящим Контрактом.
8.2. Исполнение контракта может обеспечиваться предоставлением независимой гарантии, соответствующей требованиям статьи 45 Закона, или внесением денежных средств на счет Заказчика, на котором в соответствии с законодательством Российской Федерации учитываются операции со средствами, поступающими Заказчику. Способ обеспечения исполнения Контракта, срок действия независимой гарантии определяются в соответствии с требованиями Закона Исполнителем самостоятельно. 
При этом срок действия независимой гарантии должен превышать предусмотренный Контрактом срок исполнения обязательств, которые должны быть обеспечены такой независимой гарантией, не менее чем на один месяц, в том числе в случае его изменения в соответствии со статьей 95 Закона.
8.2.1. Независимая гарантия должна быть безотзывной и должна содержать условия, предусмотренные пунктами 1-7 части 2 и частью 3 статьи 45 Закона, и соответствовать дополнительным требованиям, установленным Правительством Российской Федерации во исполнение части 8.2 статьи 45 Закона.
8.3. Срок возврата Заказчиком Исполнителю денежных средств, внесенных в качестве обеспечения исполнения настоящего Контракта (если такая форма обеспечения исполнения контракта применяется Исполнителем), в том числе в части этих денежных средств в случае уменьшения размера обеспечения исполнения Контракта в соответствии с пунктами 8.4 – 8.6 настоящего Контракта, составляет не более 30 (тридцати) дней с даты исполнения Исполнителем обязательств, предусмотренных Контрактом.
8.4. В ходе исполнения Контракта Исполнитель вправе изменить способ обеспечения исполнения Контракта и(или) предоставить Заказчику взамен ранее предоставленного обеспечения исполнения Контракта новое обеспечение исполнения Контракта, размер которого может быть уменьшен в порядке и случаях, которые предусмотрены пунктами 8.6 и 8.7 настоящего Контракта. 
8.5. В случае если Контрактом предусмотрены отдельные этапы его исполнения и установлено требование обеспечения исполнения Контракта, в ходе исполнения данного Контракта размер этого обеспечения подлежит уменьшению в порядке и случаях, которые предусмотрены частями 8.6 и 8.7 настоящего Контракта. 
8.6. Размер обеспечения исполнения Контракта уменьшается посредством направления Заказчиком информации об исполнении Исполнителем обязательств по оказанию услуг или об исполнении им отдельного этапа исполнения Контракта и стоимости исполненных обязательств для включения в соответствующий реестр контрактов, предусмотренный статьей 103 Закона. Уменьшение размера обеспечения исполнения Контракта производится пропорционально стоимости исполненных обязательств, приемка и оплата которых осуществлены в порядке и сроки, которые предусмотрены Контрактом. В случае если обеспечение исполнения Контракта осуществляется путем предоставления независимой гарантии, требование Заказчика об уплате денежных сумм по этой гарантии может быть предъявлено в размере не более размера обеспечения исполнения Контракта, рассчитанного Заказчиком на основании информации об исполнении Контракта, размещенной в соответствующем реестре контрактов. В случае если обеспечение исполнения Контракта осуществляется путем внесения денежных средств на счет, указанный Заказчиком, по заявлению Исполнителя ему возвращаются Заказчиком в установленный пунктом 8.3 настоящего Контракта срок денежные средства в сумме, на которую уменьшен размер обеспечения исполнения Контракта, рассчитанный Заказчиком на основании информации об исполнении Контракта, размещенной в соответствующем реестре контрактов.
8.7. Предусмотренное пунктами 8.4 и 8.5 настоящего Контракта уменьшение размера обеспечения исполнения Контракта осуществляется при условии отсутствия неисполненных Исполнителем требований об уплате неустоек (штрафов, пеней), предъявленных Заказчиком в соответствии с Законом, а также приемки Заказчиком оказанных услуг, результатов отдельного этапа исполнения Контракта в объеме выплаченного аванса (если Контрактом предусмотрена выплата аванса), либо в объеме, превышающем выплаченный аванс (если в соответствии с законодательством Российской Федерации расчеты по Контракту в части выплаты аванса подлежат казначейскому сопровождению). 
8.8. В случае отзыва в соответствии с законодательством Российской Федерации у банка, предоставившего независимую гарантию в качестве обеспечения исполнения Контракта, лицензии на осуществление банковских операций Исполнитель обязуется предоставить новое обеспечение исполнения Контракта не позднее одного месяца со дня надлежащего уведомления Заказчиком Исполнителя о необходимости предоставить соответствующее обеспечение. Размер такого обеспечения может быть уменьшен в порядке и случаях, которые предусмотрены пунктами 8.4 – 8.7 настоящего Контракта. 
8.9. В случае если по каким-либо причинам обеспечение исполнения Контракта перестало быть действительным, закончило свое действие или иным образом перестало обеспечивать исполнение обязательств по Контракту, в том числе в случае приостановления действия лицензии банка, предоставившего независимую гарантию, в качестве обеспечения исполнения Контракта (за исключением отзыва в соответствии с законодательством Российской Федерации у банка, предоставившего независимую гарантию в качестве обеспечения исполнения Контракта, лицензии на осуществление банковских операций), Исполнитель обязуется в течение десяти рабочих дней предоставить Заказчику иное надлежащее обеспечение исполнения Контракта.
8.10. Исключение банка из перечня, предусмотренного частью 1.2 статьи 45 Закона, региональной гарантийной организации из перечня, предусмотренного частью 1.7 статьи 45 Закона, не прекращает действия выданных гарантом и принятых Заказчиками независимых гарантий и не освобождает гаранта от ответственности за неисполнение либо ненадлежащее исполнение условий таких независимых гарантий.
8.11. Уменьшение в соответствии с пунктами 8.4, 8.5 настоящего Контракта размера обеспечения исполнения Контракта, предоставленного в виде независимой гарантии, осуществляется Заказчиком путем отказа от части своих прав по этой гарантии. При этом датой такого отказа признается дата включения предусмотренной пунктом 8.6 настоящего Контракта информации в соответствующий реестр контрактов, предусмотренный статьей 103 Закона.
8.12. В случае предоставления нового обеспечения исполнения Контракта в соответствии с частью 30 статьи 34, частью 7 статьи 96 Закона возврат независимой гарантии Заказчиком гаранту, предоставившему указанную независимую гарантию, не осуществляется, взыскание по ней не производится. 
[bookmark: p433]
9. Обстоятельства непреодолимой силы

[bookmark: Par247]9.1. Сторона, не исполнившая или ненадлежащим образом исполнившая обязательства по настоящему Контракту, несет ответственность, если не докажет, что надлежащее исполнение оказалось невозможным вследствие непреодолимой силы, то есть чрезвычайных и непредотвратимых при данных условиях обстоятельств.
9.2. О возникновении и прекращении обстоятельства непреодолимой силы Стороны уведомляют друг друга письменно в течение 5 (пяти) рабочих дней с даты их возникновения или прекращения. После прекращения обстоятельства непреодолимой силы Сторона, прекратившая исполнение обязательства по настоящему Контракту, незамедлительно возобновляет его исполнение. Извещение должно содержать данные о наступлении и характере обстоятельств и возможных последствиях. 
9.3. Факт возникновения обстоятельства непреодолимой силы должен быть документально удостоверен уполномоченным органом федеральной, региональной власти или органом местного самоуправления. 
9.4. Если одна из Сторон не направит или несвоевременно направит документы, указанные в пунктах 9.2-9.3 настоящего раздела, то такая Сторона не вправе ссылаться на возникновение обстоятельства непреодолимой силы в целях обоснования неисполнения и (или) ненадлежащего исполнения обязательства по настоящему Контракту, а вторая Сторона вправе не принимать во внимание наступление обстоятельства непреодолимой силы при предъявлении претензий и исковых заявлений в связи с неисполнением и (или) ненадлежащим исполнением обязательств по настоящему Контракту.
9.5. В случае, если обстоятельства непреодолимой силы будут сохраняться более 30 (тридцати) рабочих дней, любая Сторона имеет право предложить другой Стороне расторгнуть его. При прекращении настоящего Контракта по причинам, указанным в настоящем пункте, Стороны обязаны осуществить взаиморасчеты по своим обязательствам на день прекращения настоящего Контракта.

10. Рассмотрение и разрешение споров

10.1. Все споры, возникающие из настоящего Контракта, Стороны могут разрешать путем переговоров. 
10.2. Все споры, возникающие из настоящего Контракта, подлежат передаче на разрешение Арбитражному суду города Санкт-Петербурга и Ленинградской области в соответствии с действующим законодательством Российской Федерации и настоящим Контрактом.
10.3. До передачи спора на разрешение Арбитражного суда города Санкт-Петербурга и Ленинградской области Стороны принимают предусмотренные настоящим разделом меры по досудебному урегулированию спора, за исключением дел, для которых согласно части 5 статьи 4 Арбитражного процессуального кодекса Российской Федерации принятие сторонами мер по досудебному урегулированию не является обязательным. 
10.4. Обмен документами при применении мер ответственности и совершении иных действий в связи с нарушением Исполнителем или Заказчиком условий Контракта осуществляется с использованием единой информационной системы в сфере закупок путем направления электронных уведомлений. Такие уведомления формируются с использованием единой информационной системы в сфере закупок, подписываются усиленной электронной подписью лица, имеющего право действовать от имени Стороны, и размещаются в единой информационной системе в сфере закупок без размещения на официальном сайте.
10.5. Сторона должна дать в письменной форме ответ на претензию по существу в срок не позднее 7 календарных дней с даты получения претензии. 
10.6. В претензии должны быть указаны: наименование, почтовый адрес и реквизиты Стороны, предъявившей претензию; наименование, почтовый адрес и реквизиты Стороны, которой предъявлена претензия; обстоятельства, являющиеся основанием для предъявления претензии, со ссылками на соответствующие пункты настоящего Контракта и (или) нормативные правовые акты; требования; информацию о мерах, которые будут осуществлены в случае отклонения претензии (приостановка исполнения обязательств, передача спора на разрешение суда и т.д.); дату и регистрационный номер претензии; подпись уполномоченного лица; перечень прилагаемых документов.
10.7. Если требования в претензии подлежат денежной оценке, в претензии указывается истребуемая денежная сумма и ее полный и обоснованный расчет.
10.8. В подтверждение заявленных требований к претензии должны быть приложены надлежащим образом оформленные и заверенные необходимые документы, которые отсутствуют у Стороны-адресата, их копии либо выписки из них.
10.9. В претензии могут быть указаны иные сведения, которые, по мнению Стороны, предъявившей претензию, будут способствовать более быстрому и правильному ее рассмотрению, объективному урегулированию спора.
10.10. При отклонении претензии полностью или частично либо неполучении ответа в установленные для ее рассмотрения сроки, либо неисполнении требований по претензии в установленные для их исполнения сроки, либо невручении претензии по обстоятельствам, зависящим от Стороны-адресата, Сторона, предъявившая претензию, вправе после наступления любого из указанных событий передать спор на разрешение в Арбитражный суд города Санкт-Петербурга и Ленинградской области.
10.11. В силу требований части 5 статьи 4 Арбитражного процессуального кодекса Российской Федерации гражданско-правовой спор о взыскании денежных средств по требованию об уплате неустойки (штрафа, пени) может быть передан Заказчиком на рассмотрение Арбитражного суда города Санкт-Петербурга и Ленинградской области после принятия мер по досудебному урегулированию спора по истечении тридцати календарных дней со дня направления претензии (требования).

11. Срок действия Контракта, срок исполнения Контракта, порядок изменения и расторжения Контракта

11.1. Настоящий Контракт считается заключенным в день размещения Контракта, подписанного усиленной электронной подписью лица, имеющего право действовать от имени Заказчика, в единой информационной системе в сфере закупок в соответствии с частью 5 статьи 51 Закона и действует по 31.12.2024 (включительно), а в части неисполненных обязательств - до полного их исполнения Сторонами. 
Окончание срока действия Контракта не влечет прекращение обязательств Сторон по Контракту и не освобождает Стороны от ответственности за его нарушение. 
11.2. Срок исполнения настоящего Контракта: 31.12.2024. 
11.3. Информация о настоящем Контракте подлежит включению в реестр контрактов, заключенных заказчиками.
11.4. Изменение существенных условий настоящего Контракта при его исполнении не допускается за исключением их изменения по соглашению Сторон в случаях, предусмотренных частью 1 статьи 95 Закона, в том числе: 
1) при снижении цены Контракта без изменения предусмотренных Контрактом объема услуги, качества оказываемой услуги и иных условий Контракта;
2) если по предложению Заказчика увеличиваются предусмотренные Контрактом объем услуги не более чем на десять процентов или уменьшаются предусмотренные Контрактом объем оказываемой услуги не более чем на десять процентов. При этом по соглашению Сторон допускается изменение с учетом положений бюджетного законодательства Российской Федерации цены Контракта пропорционально дополнительному объему услуги исходя из установленной в Контракте цены единицы услуги, но не более чем на десять процентов цены Контракта. При уменьшении предусмотренных Контрактом объема услуги Стороны Контракта обязаны уменьшить цену Контракта исходя из цены единицы услуги;
3) если при исполнении Контракта изменяется срок исполнения отдельного этапа (отдельных этапов) исполнения Контракта в рамках срока исполнения Контракта, предусмотренного при его заключении.
11.5. Предусмотренные пунктом 11.4 настоящего Контракта изменения осуществляются при условии предоставления Исполнителем в соответствии с Законом обеспечения исполнения Контракта, если такие изменения влекут возникновение новых обязательств Исполнителя, не обеспеченных ранее предоставленным обеспечением исполнения Контракта, и если при определении Исполнителя требование обеспечения исполнения Контракта установлено в соответствии со статьей 96 Закона. При этом:
1) размер обеспечения может быть уменьшен в порядке и случаях, предусмотренных частями 7 - 7.3 статьи 96 Закона;
2) обеспечение исполнения Контракта может быть предоставлено путем внесения соответствующих изменений в условия ранее предоставленной Заказчику независимой гарантии;
3) если обеспечение исполнения Контракта осуществляется путем предоставления новой независимой гарантии, возврат Заказчиком ранее предоставленной ему независимой гарантии предоставившему ее гаранту не осуществляется, взыскание по ней не производится, Заказчик признается отказавшимся от своих прав по ранее предоставленной независимой гарантии, обязательство гаранта перед Заказчиком по ранее предоставленной независимой гарантии прекращается с момента выдачи новой независимой гарантии;
4) если при увеличении в соответствии со статьей 95 Закона цены Контракта обеспечение исполнения Контракта осуществляется путем внесения денежных средств, Исполнитель вносит на счет, на котором в соответствии с законодательством Российской Федерации учитываются операции со средствами, поступающими Заказчику, денежные средства в размере, пропорциональном стоимости новых обязательств Исполнителя.
11.6. В случае уменьшения в соответствии со статьей 95 Закона цены Контракта Заказчик возвращает Исполнителю денежные средства в размере, пропорциональном размеру такого уменьшения цены Контракта.
11.7. В случае изменения срока исполнения Контракта в соответствии с частью 27 статьи 34 Закона по соглашению Сторон устанавливается новый срок возврата Заказчиком Исполнителю денежных средств, внесенных в качестве обеспечения исполнения Контракта.
11.8. При исполнении Контракта по согласованию Заказчика с Исполнителем допускается оказание услуги, качество, технические и функциональные характеристики (потребительские свойства) которых являются улучшенными по сравнению с качеством и соответствующими техническими и функциональными характеристиками, указанными в Контракте. В этом случае соответствующие изменения должны быть внесены Заказчиком в реестр контрактов, заключенных Заказчиком.
11.9. Изменения и дополнения по основаниям, предусмотренным настоящим Контрактом, оформляются Сторонами путем заключения соответствующего дополнительного соглашения к настоящему Контракту, которое является его неотъемлемой частью. 
11.10. Расторжение настоящего Контракта допускается по соглашению Сторон, по решению суда или в связи с односторонним отказом Стороны Контракта от исполнения Контракта в соответствии с гражданским законодательством.
При этом факт подписания Сторонами соглашения о расторжении Контракта не освобождает Стороны от обязанностей урегулирования взаимных расчетов.
11.11. Стороны вправе отказаться от исполнения настоящего Контракта в одностороннем порядке в соответствии с положениями частей 8-11, 13-19, 21-23 статьи 95 Закона. 
[bookmark: Par257]11.12. Заказчик вправе принять решение об одностороннем отказе от исполнения контракта по основаниям, предусмотренным Гражданским кодексом Российской Федерации для одностороннего отказа от исполнения отдельных видов обязательств. 
11.13. Заказчик вправе провести экспертизу оказанной услуги с привлечением экспертов, экспертных организаций до принятия решения об одностороннем отказе от исполнения Контракта в соответствии с частью 8 статьи 95 Закона.
11.14. Если Заказчиком проведена экспертиза оказанной услуги с привлечением экспертов, экспертных организаций, решение об одностороннем отказе от исполнения Контракта может быть принято Заказчиком только при условии, что по результатам экспертизы оказанной услуги в заключении эксперта, экспертной организации будут подтверждены нарушения условий Контракта, послужившие основанием для одностороннего отказа Заказчика от исполнения Контракта.
11.15. Решение об одностороннем отказе от исполнения настоящего Контракта направляется Заказчиком Исполнителю и размещается Заказчиком в единой информационной системе в сфере закупок в порядке, предусмотренном частью 12.1 статьи 95 Закона. 
11.16. Решение Заказчика об одностороннем отказе от исполнения Контракта вступает в силу, и Контракт считается расторгнутым через 10 (десять) дней с даты надлежащего уведомления Заказчиком Исполнителя об одностороннем отказе от исполнения Контракта.
11.17. Заказчик обязан отменить не вступившее в силу решение об одностороннем отказе от исполнения Контракта, если в течение десятидневного срока с даты надлежащего уведомления Исполнителя о принятом решении об одностороннем отказе от исполнения Контракта устранено нарушение условий Контракта, послужившее основанием для принятия указанного решения, а также Заказчику компенсированы затраты на проведение экспертизы в соответствии с пунктом 11.13 настоящего Контракта. 
Данное правило не применяется в случае повторного нарушения Исполнителем условий Контракта, которые в соответствии с гражданским законодательством являются основанием для одностороннего отказа Заказчика от исполнения Контракта.
11.18. Исполнитель вправе принять решение об одностороннем отказе от исполнения контракта по основаниям, предусмотренным Гражданским кодексом Российской Федерации для одностороннего отказа от исполнения отдельных видов обязательств. 
11.19. Решение об одностороннем отказе от исполнения настоящего Контракта направляется Исполнителем Заказчику в порядке, установленном частью 20.1 статьи 95 Закона. 
11.20. Решение Исполнителя об одностороннем отказе от исполнения Контракта вступает в силу и Контракт считается расторгнутым через десять дней с даты надлежащего уведомления Исполнителем Заказчика об одностороннем отказе от исполнения Контракта.
11.21. Исполнитель обязан отменить не вступившее в силу решение об одностороннем отказе от исполнения Контракта, если в течение десятидневного срока с даты надлежащего уведомления Заказчика о принятом решении об одностороннем отказе от исполнения Контракта устранены нарушения условий Контракта, послужившие основанием для принятия указанного решения.

12. Банковское и казначейское сопровождение Контракта 

12.1. Банковское и казначейское сопровождение Контракта не предусмотрено.

13. Прочие положения

13.1. Во всем, что не оговорено в настоящем Контракте, Стороны руководствуются действующим законодательством Российской Федерации.
13.2. В случае изменения наименования, адреса места нахождения, почтового адреса, номеров телефонов, факсов и банковских реквизитов Стороны, а также в случае реорганизации она письменно извещает об этом другую Сторону в течение 5 рабочих дней с даты такого изменения. При этом если Исполнитель не исполнит либо ненадлежащим образом исполнит обязанность, предусмотренную настоящим пунктом, все риски, связанные с перечислением Заказчиком денежных средств на указанный в настоящем Контракте счет, несет Исполнитель.
13.3. При исполнении настоящего Контракта не допускается перемена Исполнителя, за исключением случая, если новый Исполнитель является правопреемником Исполнителя по настоящему Контракту вследствие реорганизации юридического лица в форме преобразования, слияния или присоединения.
В случае, предусмотренном настоящим пунктом, перемена Исполнителя оформляется путем заключения соответствующего дополнительного соглашения к настоящему Контракту.
13.4. В случае перемены Заказчика права и обязанности Заказчика, предусмотренные Контрактом, переходят к новому Заказчику.
13.5. Стороны обязуются обеспечить конфиденциальность сведений, относящихся к предмету настоящего Контракта и ставших им известными в ходе исполнения настоящего Контракта.
13.6. Настоящий Контракт составлен в форме электронного документа, подписанного электронными цифровыми подписями уполномоченных на подписание Контракта лиц обеих Сторон.

14. Антикоррупционная оговорка

14.1. При исполнении своих обязательств по Контракту Стороны обязуются не совершать, а также обязуются обеспечивать, чтобы их аффилированные лица, сотрудники и посредники не совершали прямо или косвенно следующих действий:
платить или предлагать уплатить денежные средства или предоставить иные ценности, безвозмездно выполнить работы (оказать услуги) публично-правовым образованием, должностным лицам публично-правовых образований, близким родственникам таких должностных лиц либо лицам, иным образом, связанным с государством, в целях неправомерного получения преимуществ для Сторон по Контракту, их аффилированных лиц, работников или посредников, действующих по Контракту;
платить или предлагать уплатить денежные средства или предоставить иные ценности, безвозмездно выполнить работы (оказать услуги) сотрудникам другой Стороны по Контракту, ее аффилированным лицам с целью обеспечить совершение ими каких-либо действий в пользу стимулирующей Стороны (предоставить неоправданные преимущества, предоставить какие-либо гарантии и т.д.);
не совершать иных действий, нарушающих антикоррупционное законодательство Российской Федерации.

15. Перечень приложений

15.1. К настоящему Контракту прилагаются и являются его неотъемлемой частью:
Приложение № 1 – Техническое задание.
Приложение № 2 – Расчет цены оказываемых услуг.
Приложение № 3 – Предложение Исполнителя по критерию «Качественные, функциональные и экологические характеристики объекта закупки».
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	ИСПОЛНИТЕЛЬ:
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Приложение № 1
к Контракту от 24.10.2022 № 30/ПИТ/22 

ТЕХНИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ

Раздел 1. Требования к функциональным, техническим и качественным характеристикам объекта закупки
1. Оказание услуг осуществляется на пищеблоке Заказчика.
2. Тип пищеблока: сырьевая столовая.
3. Организация питания осуществляется в соответствии с Цикличными меню рационов горячего питания (Приложение № 1.1 к настоящему Техническому заданию) из продуктов, поименованных в Ассортиментном перечне основных групп продовольственных товаров и сырья (Приложение № 1.2 к настоящему Техническому заданию).
3.1. Объемы рационов питания представлены в Приложении № 2 к Контракту. 
4. Исполнитель гарантирует, что качество приготовленной пищи и пищевые продукты соответствуют действующим требованиям и нормам, установленным нормативно-технической документацией:
Федеральному Закону Российской Федерации от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»; 
Федеральному Закону Российской Федерации от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»; 
Закону Российской Федерации от 14.05.1993 № 4979-1 «О ветеринарии»;
Приказу Минсельхоза России от 15.04.2019 № 193 «О внесении изменений в Перечень подконтрольных товаров, подлежащих сопровождению ветеринарными сопроводительными документами, утвержденный приказом Минсельхоза России от 18 декабря 2015 № 648»;  
Техническому регламенту Таможенного союза от 09.12.2011 ТР ТС 024/2011 «Технический регламент на масложировую продукцию»; 
Техническому регламенту Таможенного союза от 09.10.2013 ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции»; 
Техническому регламенту Евразийского экономического союза от 18.10.2016 ТР ЕАЭС 040/2016 «О безопасности рыбы и рыбной продукции»; 
Техническому регламенту Таможенного союза от 09.10.2013 ТР ТС 034/2013 «О безопасности мяса и мясной продукции»; 
Техническому регламенту Таможенного союза от 09.12.2011 ТР ТС 023/2011 «Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей»;
Техническому регламенту Таможенного союза от 09.12.2011 № 021/2011 «О безопасности пищевой продукции»; 
Техническому регламенту Таможенного союза от 20.07.2012 № 029/2012 «Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств»; 
Техническому регламенту Таможенного союза от 15.06.2012 № 027/2012 «О безопасности отдельных видов специализированной пищевой продукции, в том числе диетического лечебного и диетического профилактического питания»;
Техническому регламенту Таможенного союза от 23.09.2011 № 007/2011 «О безопасности продукции, предназначенной для детей и подростков»; 
Техническому регламенту Таможенного союза от 16.08.2011 № 005/2011 «О безопасности упаковки»;  
Техническому регламенту Таможенного союза от 09.12.2011 № 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»;
Санитарно-эпидемиологическим правилам «Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. СанПиН 2.3.2.1078-01», утвержденными постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 14.11.2001 № 36;
Санитарно-эпидемиологическим правилам и нормативам СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов», утвержденными постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 22.05.2003 № 98;
Решению Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299 «О применении санитарных мер в Евразийском экономическом союзе»;
Национальному стандарту ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потребителя, общие требования»;
Статье 469 Гражданского кодекса Российской Федерации;
Ассортиментному перечню основных групп продовольственных товаров и сырья.
5. Исполнитель обязан оказывать услуги по организации питания в соответствии с требованиями, установленными законодательством Российской Федерации: 
Постановлением Главного государственного врача Российской Федерации от 27.10.2020 № 32 «Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения»;
Постановлением Главного государственного врача Российской Федерации от 20.11.2020 № 36 «Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН 2.3.6.3668-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к условиям деятельности торговых объектов и рынков, реализующих пищевую продукцию»;
Санитарными правилами «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий. СП 1.1.1058-01» утвержденными Постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 13.07.2001 № 18; 
Постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 28.01.2021 № 4 «Об утверждении санитарных правил и норм СанПиН 3.3686-21 «Санитарно-эпидемиологические требования по профилактике инфекционных болезней»;
Постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 27.03.2007 № 13 «Об утверждении санитарных правил СП 1.1.2193-07»;
ГОСТ 31984-2012 «Услуги общественного питания. Общие требования»;
ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу»;
ГОСТ 32692-2014 «Услуги общественного питания. Общие требования к методам и формам обслуживания на предприятиях общественного питания»;
ГОСТ 30390-2013 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия»;
ГОСТ 31987-2012 «Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию»;
ГОСТ Р 54609-2011 «Услуги общественного питания. Номенклатура показателей качества продукции общественного питания»;
ГОСТ 31986-2012 «Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания»;
ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания;
Приказ Минздрава Российской Федерации от 29.06.2000 № 229 «О профессиональной гигиенической подготовке и аттестации должностных лиц и работников организаций»;
Приказ Роспотребнадзора от 20.05.2005 № 402 «О личной медицинской книжке и санитарном паспорте»;
ГОСТ Р 51705.1-2001 «Системы качества. Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. Общие требования»;
ГОСТ Р ИСО 22004-2017 «Системы менеджмента безопасности пищевой продукции»;
МР 5.1.0096-14 «Методические подходы к организации оценки процессов производства (изготовления) пищевой продукции на основе принципов ХАССП».
Иных нормативных и нормативно-технических документов, в том числе Федерального закона «Об отходах производства и потребления» от 24.06.1998 №89-ФЗ и Федерального закона «Об охране окружающей среды» от 10.01.2002 №7-ФЗ.
В случае если нормативный, нормативно-технический документ утратил силу вследствие отмены либо замены на иной документ, то Исполнитель обязан руководствоваться действующей редакцией такого нормативного, нормативно - технического документа.

Раздел 2. Требования к контролю качества оказываемых услуг
Исполнитель обязан предоставлять по запросу Заказчика, а также уполномоченным государственным органам всю необходимую информацию и документы о качестве закупаемых для организации питания пищевых продуктов, об условиях хранения пищевых продуктов и об условиях приготовления горячего питания, а в случае необходимости предъявлять для осмотра транспорт и помещения для хранения пищевых продуктов и помещения для приготовления горячего питания. 
Исполнитель при оказании услуг обязан соблюдать требования Федерального закона от 22.07.2008 № 123-ФЗ «Технический регламент о требованиях пожарной безопасности», а также Федерального закона от 21.12.1994 № 69-ФЗ «О пожарной безопасности». 
Поставка пищевых продуктов должна сопровождаться документами, подтверждающими качество и безопасность поставляемых пищевых продуктов.
 - наличие действующих деклараций о соответствии, оформленных в соответствии с требованиями действующего законодательства (Федеральный закон от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов», Постановление Правительства от 01.12.2009 № 982 «Об утверждении единого перечня продукции, подлежащей обязательной сертификации, и единого перечня продукции, подтверждение соответствия которой осуществляется в форме принятия декларации о соответствии», Технические регламенты Таможенного союза на отдельные товарные группы пищевых продуктов);
  - наличие ветеринарных сопроводительных документов в системе ФГИС «Меркурий» на продукцию животного происхождения (Закон Российской Федерации от 14.05.1993 № 4979-1 «О ветеринарии», Приказ Минсельхоза России от 27.12.2016 № 589 «Об утверждении ветеринарных правил организации работы по оформлению ветеринарных сопроводительных документов, порядка оформления ветеринарных сопроводительных документов в электронной форме и порядка оформления ветеринарных сопроводительных документов на бумажных носителях», Приказ Минсельхоза России от 30.06.2017 № 318 «Об утверждении порядка представления информации в федеральную государственную информационную систему в области ветеринарии и получения информации из нее», пункт 3.4.6 санитарно-эпидемиологических правил и нормативов СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов», утвержденных постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 22.05.2003 № 98, Технические регламенты Таможенного союза на продукцию животного происхождения);
 - иные документы, предусмотренные действующим законодательством, определяющими качество и безопасность пищевых продуктов.  

Раздел 3. Требования к организации оказываемых услуг
1. В процессе оказания услуг Исполнитель обязан осуществлять организацию питания в строгом соответствии с санитарно-гигиеническими нормами и правилами, определяющими требования к условиям транспортировки, приемки, хранения, переработки, реализации продовольственного сырья и пищевых продуктов, технологическим процессам производства, а также к условиям труда, соблюдению правил личной гигиены работников. Условия труда работников на пищеблоке должны отвечать требованиям действующих нормативных документов в области гигиены труда, предусмотренных законодательством Российской Федерации. 
Питание должно удовлетворять физиологические потребности детей в основных пищевых веществах и энергии. Блюда должны быть изготовлены из продуктов питания, поименованных в Ассортиментном перечне основных групп продовольственных товаров и сырья, согласно настоящему Техническому заданию. 
Организация питания осуществляется на основе принципов здорового питания. При приготовлении блюд должны соблюдаться щадящие технологии: варка, запекание, припускание, тушение, приготовление на пару. Для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, должно быть организовано питание в соответствии с назначениями лечащего врача. При кулинарной обработке пищевых продуктов необходимо соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к технологическим процессам приготовления блюд. 
Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с рецептурой и технологией приготовления блюд, отраженной в технологических картах, при условии соблюдения санитарно-эпидемиологических требований и гигиенических нормативов. Пищевые продукты хранятся в соответствии с условиями хранения и сроками годности, установленными предприятием-изготовителем в соответствии с нормативно-технической документацией.
2. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений), Исполнитель: разрабатывает и проводит санитарно-противоэпидемические (профилактические) мероприятия, обеспечивает безопасность пищевых продуктов при их производстве, транспортировке, хранении и реализации, осуществляет производственный контроль (в том числе посредством проведения лабораторных исследований и испытаний) за соблюдением санитарных правил и проведением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий.
В ходе оказания услуг необходимо наличие официально изданных санитарных правил, методов и методик контроля факторов среды обитания в соответствии с осуществляемой деятельностью, наличие необходимой документации (бракеражные журналы, гигиенический журнал, журнал учета температурного режима холодильного оборудования, журнал учета температуры и влажности в складских помещениях и иные обязательные документы в соответствии с установленными нормами). Входной контроль поступающих пищевых продуктов и продовольственного сырья осуществляется ответственным лицом. Результаты входного контроля регистрируются в журналах бракеража пищевой продукции.
3. Складские помещения для хранения продукции должны быть оборудованы приборами для измерения температуры и влажности воздуха. Помещение для приготовления пищи оборудуется необходимым технологическим, холодильным, моечным оборудованием, инвентарем и посудой. Контроль за температурой воздуха осуществляется с помощью термометров.
Для продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевой продукции должны использоваться раздельное технологическое и холодильное оборудование, производственные столы, разделочный инвентарь (маркированный любым способом), многооборотные средства упаковки и кухонная посуда. 
4. Оборудование, инвентарь, посуда и тара должны быть выполнены из материалов, предназначенных для контакта с пищевыми продуктами, а также предусматривающих возможность их мытья и обеззараживания.
Посуда для приготовления блюд должна быть выполнена из нержавеющей стали. Не допускается использование деформированной, с дефектами и механическими повреждениями кухонной и столовой посуды, инвентаря, столовых приборов из алюминия.
Не допускаются при организации питания пищевые продукты без маркировки и (или) с истекшими сроками годности и (или) признаками недоброкачественности, не соответствующие требованиям технических регламентов Таможенного союза.
Допускается обработка продовольственного (пищевого) сырья и изготовление из него кулинарных полуфабрикатов в одном цехе при условии выделения раздельных зон (участков) и обеспечения раздельным оборудованием и инвентарем.
Кухонная посуда, столы, инвентарь, оборудование маркируются в зависимости от назначения и должны использоваться в соответствии с маркировкой. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться и храниться раздельно в производственных зонах, участках. Столовые приборы, столовая посуда, чайная посуда, подносы перед раздачей должны быть вымыты и высушены.
5. В ходе оказания услуг по организации питания Исполнитель обязан осуществлять дезинфекционные мероприятия, предусматривающие организацию проведения уборки пищеблока с применением моющих и дезинфицирующих средств. Все помещения подлежат ежедневной влажной уборке. Для приготовления дезинфекционных растворов, обработки и хранения уборочного инвентаря, моющих и дезинфекционных средств в недоступном для детей месте выделяется помещение либо оборудуется место, исключающее доступ к нему детей. Инструкции по приготовлению дезинфицирующих растворов должны размещаться в месте их приготовления. Емкости с рабочими растворами дезинфицирующих, моющих средств должны быть промаркированы с указанием названия средства, его концентрации, даты приготовления, предельного срока годности (при отсутствии оригинальной маркировки на емкости со средством). Контроль за содержанием действующих веществ дезинфицирующих средств должен осуществляться в соответствии с программой производственного контроля. Уборочный инвентарь маркируется в зависимости от назначения помещений и видов работ.
В конце рабочего дня должна проводиться мойка всей посуды, столовых приборов, подносов в посудомоечных машинах с использованием режимов обработки, обеспечивающих дезинфекцию посуды и столовых приборов, и максимальных температурных режимов. Мытье столовой посуды должно проводиться отдельно от кухонной посуды, подносов. Для мытья кухонной, столовой посуды и разделочного инвентаря должны быть выделены отдельные промаркированные емкости. При отсутствии посудомоечной машины мытье посуды должно осуществляться ручным способом с обработкой всей посуды и столовых приборов дезинфицирующими средствами в соответствии с инструкциями по их применению. 
Производственные столы рекомендуется мыть с применением моющих и дезинфицирующих средств, при необходимости, с их ополаскиванием горячей водой, а также вытирать насухо.
6. При оказании услуг Исполнитель обязан обеспечить выполнение всеми работниками требований санитарно-эпидемиологических правил и нормативов в период всего срока действия Контракта. 
При оказании услуг по организации питания должны применяться медико-санитарные меры, направленные на предотвращение возникновения и распространения инфекционных заболеваний и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений), включающие в себя: организацию гигиенического воспитания и обучения, медицинских осмотров персонала, выявление сотрудников с признаками заболеваний, контроль за наличием сертификатов, санитарно-эпидемиологических заключений, личных медицинских книжек, иных документов, подтверждающих качество, безопасность сырья, полуфабрикатов, готовой продукции и технологий их производства, хранения, транспортировки, реализации и утилизации в случаях, предусмотренных действующим законодательством. 
К работе могут допускаться лица, имеющие соответствующую профессиональную квалификацию, прошедшие профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию, медицинские осмотры, вакцинацию в установленном законодательством Российской Федерации порядке. 
Исполнитель должен контролировать состояние условий труда на рабочих местах, а также правильность применения работниками средств индивидуальной и коллективной защиты. Для исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнения пищевой продукции работники производственных помещений предприятий общественного питания обязаны:
оставлять в индивидуальных шкафах или специально отведенных местах одежду второго и третьего слоя, обувь, головной убор, а также иные личные вещи и хранить отдельно от рабочей одежды и обуви;
снимать в специально отведенном месте рабочую одежду, фартук, головной убор при посещении туалета либо надевать сверху халаты; тщательно мыть руки с мылом или иным моющим средством для рук после посещения туалета;
сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями у членов семьи, проживающих совместно, медицинскому работнику или ответственному лицу предприятия общественного питания;
использовать одноразовые перчатки при порционировании блюд, приготовлении холодных закусок, салатов, подлежащие замене на новые при нарушении их целостности и после санитарно-гигиенических перерывов в работе.
7. Требования к техническим характеристикам услуг:
7.1. Услуги оказываются в соответствии с требованиями к услугам, являющимся предметом настоящего конкурса, установленными действующими нормативными правовыми актами Российской Федерации (ГОСТ, СанПиН и т.д.). 
7.2. Рационы питания должны соответствовать технологическим нормативным документам, в том числе рецептурам действующих сборников рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, ГОСТам, ТУ, и СанПиНам, действующим на момент оказания услуг. 
Меню рационов питания должны отвечать всем принципам здорового питания: оптимальной количественной и качественной структуре питания; гарантированной безопасности; физиологически обоснованному режиму питания; учету сезонности.
Наименование предлагаемых блюд должно соответствовать наименованиям, указанным в цикличном меню и технологической карте.
Транспортировка пищевых продуктов из помещений, сооружений, используемых исполнителем для их хранения, осуществляется только специализированным транспортом, обеспечивающим соблюдение правил товарного соседства и температурных режимов транспортировки.
Хранение пищевых продуктов, как в помещениях и сооружениях исполнителя, так и в кладовых пищеблока, должно обеспечивать сохранение качества и безопасность для питающегося контингента и осуществляться в соответствии с требованиями нормативных и нормативно-технических документов.
Выдача пищевых продуктов на производство обеспечивается в соответствии с меню-раскладкой установленного образца. 
Приготовление каждого блюда и кулинарного изделия осуществляется на основании технологической карты. При приготовлении блюд, если того требуют СанПиН или ведомственный правовой акт, должен соблюдаться принцип «щадящего питания».
При кулинарной обработке необходимо соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к технологическим процессам приготовления блюд.
Реализация готовой продукции общественного питания должна производиться в сроки, установленные санитарными правилами и нормами, повторный разогрев блюд запрещен.
8. Организация питания осуществляется в соответствии с Цикличными меню рационов горячего питания (Приложение № 1.1 к Техническому заданию).
9. Время предоставления питания:
Отпуск питания организуется в соответствии с режимом работы пищеблока, утверждаемым Заказчиком по согласованию с Исполнителем.
Количество приемов пищи устанавливается в зависимости от режима функционирования организации и режима обучения в соответствии с требованиями СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения», утвержденных Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 27.10.2020 №32 «Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения». 
9.1. Отпуск питания организуется по группам в соответствии с графиком, утверждаемым Заказчиком.

Раздел 4. Перечень приложений, являющихся
неотъемлемой частью Технического задания 
4.1. Приложение № 1.1. Цикличные меню рационов горячего питания. 
4.2. Приложение № 1.2. Ассортиментный перечень основных групп продовольственных товаров и сырья.
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[bookmark: p605]Приложение № 1.2 
к Техническому заданию

Ассортиментный перечень основных групп продовольственных товаров и сырья

	Ассортиментный перечень основных групп продовольственных товаров и сырья для обеспечения социального питания в дошкольных образовательных учреждениях 
Санкт-Петербурга 

	Примечание!   
* - Продукция предназначенная для лечебного, специального питания 
** - предназначенные  для  использования  в  питании  после  термической обработки.  
Информацию о действующей нормативной документации, а также изменениях  вносимых в  национальные  стандарты  можно получить в Управлении социального  питания по телефонам  417-35-50, 417-35-52
и  на сайте Управления по адресу: http://www.gov.spb.ru,    вкладка   «Нормативные  документы». 

	№
	Потребительское наименование товара 
	Название товара ККН/КТРУ
	ОКПД2
	Детализация ККН
	Единица измерения ККН
	Характеристики товара
	Код КТРУ

	1
	2
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	1
	Фасоль овощная свежая
	Фасоль тип 1
	01.11.61.000
	001
	КГ
	Тип: Овощная
Вид: Свежая
Сорт: Высший; Первый
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 34299-2017
	 

	2
	Фасоль продовольственная
	Фасоль продовольственная тип 1
	01.11.71.110
	002
	КГ
	Номер и наименование типа фасоли: I. Фасоль белая; II. Фасоль цветная однотонная; III. Фасоль цветная пестрая
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 7758-75

	01.11.71.110-00000001, 01.11.71.110-00000002, 01.11.71.110-00000003

	2
	Фасоль продовольственная
	Фасоль продовольственная тип 2
	01.11.71.110
	001
	КГ
	Номер и наименование типа фасоли: I. Фасоль белая; II. Фасоль цветная однотонная; III. Фасоль цветная пестрая
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 7758-75
	01.11.71.110-00000001, 01.11.71.110-00000002, 01.11.71.110-00000003

	3
	Чечевица
	Чечевица продовольственная тип 1
	01.11.74.110
	002
	КГ
	Тип чечевицы: Красная; Коричневая; Неоднородная; Светло-зеленая; Темно-зеленая
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 7066-2019
	01.11.74.110-00000001, 01.11.74.110-00000002, 01.11.74.110-00000003, 01.11.74.110-00000004, 01.11.74.110-00000005

	3
	Чечевица
	Чечевица продовольственная тип 2
	01.11.74.110
	001
	КГ
	Тип чечевицы: Красная; Коричневая; Неоднородная; Светло-зеленая; Темно-зеленая
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 7066-2019
	01.11.74.110-00000001, 01.11.74.110-00000002, 01.11.74.110-00000003, 01.11.74.110-00000004, 01.11.74.110-00000005

	4
	Горох шлифованный
	Горох шлифованный тип 1
	01.11.75.110
	001
	КГ
	Вид зерна: целое
Сорт, не ниже: Первый
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 6201-68
	01.11.75.110-00000002

	4
	Горох шлифованный
	Горох шлифованный тип 2
	01.11.75.110
	002
	КГ
	Вид зерна: целое
Сорт, не ниже: Первый
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 6201-68
	01.11.75.110-00000002

	5
	Капуста белокочанная свежая
	Капуста белокочанная тип 1
	01.13.12.120
	001
	КГ
	Капуста очищенная: Нет
Вид капусты по сроку созревания: Среднеспелая; Позднеспелая; Среднепоздняя
Товарный класс: Первый
Вид: Свежая
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ Р 51809-2001
	01.13.12.120-00000002

	5
	Капуста белокочанная свежая
	Капуста белокочанная тип 2
	01.13.12.120
	002
	КГ
	Капуста очищенная: Нет
Вид капусты по сроку созревания: Раннеспелая
Товарный класс: Первый
Вид: Свежая
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ Р 51809-2001
	01.13.12.120-00000002

	6
	Капуста краснокочанная свежая
	Капуста краснокочанная тип 1
	01.13.12.130
	001
	КГ
	Вид: Свежая
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 7967-2015
	 

	7
	Капуста китайская свежая
	Капуста китайская тип 1
	01.13.12.150
	001
	КГ
	Вид: Свежая
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 34323-2017
	 

	8
	Капуста брокколи тип 1
	Капуста брокколи тип 1
	01.13.13.000
	001
	КГ
	Товарный сорт: Первый
Вид: Свежая
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 33854-2016
	01.13.13.000-00000002

	9
	Капуста цветная свежая
	Капуста цветная тип 1
	01.13.13.000
	003
	КГ
	Товарный сорт: Высший
Вид: Свежая
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 33952-2016
	01.13.13.000-00000006

	10
	Капуста цветная свежая
	Капуста цветная тип 2
	01.13.13.000
	002
	КГ
	Товарный сорт: Первый
Вид: Свежая
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 33952-2016
	01.13.13.000-00000005

	11
	Петрушка свежая (зелень)
	Петрушка свежая тип 1
	01.13.19.000
	001
	КГ
	Вид петрушки: Зелень обрезная
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ТУ производителя; Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 34212-2017
	01.13.19.000-00000002

	12
	Сельдерей свежий (зелень) обрезной
	Сельдерей тип 2
	01.13.19.000
	003
	КГ
	Тип: Зелень, обрезной
Вид: Свежий
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, РСТ РСФСР 749-88
	 

	13
	Укроп свежий (зелень)
	Укроп свежий тип 1
	01.13.19.000
	002
	КГ
	Тип: Зелень
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ТУ производителя; Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 32856-2014
	01.13.19.000-00000006

	14
	Огурцы свежие (короткоплодные, среднеплодные, длинноплодные)
	Огурцы тип 3
	01.13.32.000
	002
	КГ
	Тип огурцов по размеру плода: Длинноплодные; Среднеплодные; Короткоплодные
Товарный сорт: Первый
Вид: Свежие
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 33932-2016
	01.13.32.000-00000001, 01.13.32.000-00000002, 01.13.32.000-00000003

	15
	Огурцы свежие (короткоплодные, среднеплодные, длинноплодные)
	Огурцы тип 6
	01.13.32.000
	003
	КГ
	Тип огурцов по размеру плода: Длинноплодные; Среднеплодные; Короткоплодные
Товарный сорт: Высший
Вид: Свежие
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 33932-2016
	01.13.32.000-00000001, 01.13.32.000-00000002, 01.13.32.000-00000003

	16
	Баклажаны свежие
	Баклажаны тип 1
	01.13.33.000
	001
	КГ
	Товарный сорт: Первый
Вид: Свежие
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 31821-2012
	01.13.33.000-00000002

	17
	Томаты свежие
	Томаты (помидоры) тип 1
	01.13.34.000
	001
	КГ
	Товарный сорт: Высший
Товарный тип: Продолговатые (удлиненные); Вишневидные; Ребристые; Круглые
цвет томатов: Красные; Желтые; Розовые
Вид: Свежие
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 34298-2017
	01.13.34.000-00000001, 01.13.34.000-00000002, 01.13.34.000-00000003, 01.13.34.000-00000004

	18
	Томаты свежие
	Томаты (помидоры) тип 3
	01.13.34.000
	002
	КГ
	Товарный сорт: Первый
Товарный тип: Продолговатые (удлиненные); Вишневидные; Ребристые; Круглые
цвет томатов: Красные; Желтые; Розовые
Вид: Свежие
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 34298-2017
	01.13.34.000-00000001, 01.13.34.000-00000002, 01.13.34.000-00000003, 01.13.34.000-00000004

	19
	Кабачки свежие
	Кабачки тип 1
	01.13.39.110
	001
	КГ
	Товарный сорт, не ниже: Высший
Кабачки цукини: Нет
Вид: Свежие
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 31822-2012
	01.13.39.110-00000003

	20
	Кабачки свежие
	Кабачки тип 2
	01.13.39.110
	002
	КГ
	Товарный сорт, не ниже: Первый
Кабачки цукини: Нет
Вид: Свежие
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 31822-2012
	01.13.39.110-00000002

	21
	Тыква свежая продовольственная
	Тыква продовольственная тип 1
	01.13.39.130
	001
	КГ
	Вид: Свежая
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 7975-2013
	 

	22
	Перец сладкий свежий
	Перец сладкий тип 1
	01.13.39.190
	001
	КГ
	Вид: Свежий
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 34325-2017
	 

	23
	Морковь столовая свежая
	Морковь столовая тип 1
	01.13.41.110
	001
	КГ
	Морковь очищенная: Нет
Товарный сорт, не ниже: Высший
Вид: Свежая
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 32284-2013
	01.13.41.110-00000003

	24
	Морковь столовая свежая
	Морковь столовая тип 4
	01.13.41.110
	003
	КГ
	Морковь очищенная: Нет
Товарный сорт, не ниже: Первый
Вид: Свежая
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 32284-2013
	01.13.41.110-00000003

	25
	Репа столовая свежая 
	Репа столовая тип 1
	01.13.41.120
	001
	КГ
	Вид: Свежая
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 32791-2014; Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, РСТ РСФСР 743-88
	 

	26
	Репа столовая свежая
	Репа столовая тип 2
	01.13.41.120
	002
	КГ
	Тип: Молодая
Вид: Свежая
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 32791-2014; Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, РСТ РСФСР 743-88
	 

	27
	Брюква свежая столовая 
	Брюква столовая тип 1
	01.13.41.130
	001
	КГ
	Вид: Свежая
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, РСТ РСФСР 745-88
	 

	28
	Чеснок свежий
	Чеснок свежий тип 1
	01.13.42.000
	001
	КГ
	Вид чеснока по технологической подготовке: Неподсушенный
Товарный сорт: Высший
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ Р 55909-2013
	01.13.42.000-00000003

	29
	Чеснок свежий
	Чеснок свежий тип 2
	01.13.42.000
	002
	КГ
	Вид чеснока по технологической подготовке: Неподсушенный
Товарный сорт: Первый
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ Р 55909-2013
	01.13.42.000-00000002

	30
	Лук репчатый свежий
	Лук репчатый тип 1
	01.13.43.110
	001
	КГ
	Лук очищенный: Нет
Товарный сорт: Первый
цвет лука: Красный; Желтый; Белый
Вид: Свежий
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 34306-2017
	01.13.43.110-00000002

	31
	Лук репчатый свежий**
	Лук репчатый тип 2
	01.13.43.110
	002
	КГ
	Лук очищенный: Да
Вид: Свежий
Вакуумная упаковка производителя: Наличие
Вес: не более 5 КГ
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ТУ производителя
	01.13.43.110-00000002

	32
	Лук порей свежий
	Лук порей тип 1
	01.13.44.000
	001
	КГ
	Вид: Свежий
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 31854-2012
	 

	33
	Лук зелёный свежий
	Лук свежий зеленый тип 1
	01.13.43.190
	001
	КГ
	Товарный сорт: Первый
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ТУ производителя; Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 34214-2017
	01.13.43.190-00000002

	34
	Свекла столовая свежая
	Свекла столовая тип 1
	01.13.49.110
	001
	КГ
	Свекла очищенная: Нет
Товарный сорт, не ниже: Высший
Вид: Свежая
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 32285-2013
	01.13.49.110-00000003

	35
	Свекла столовая свежая
	Свекла столовая тип 2
	01.13.49.110
	002
	КГ
	Свекла очищенная: Нет
Товарный сорт, не ниже: Первый
Вид: Свежая
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 32285-2013
	01.13.49.110-00000003

	36
	Редька свежая
	Редька тип 1
	01.13.49.120
	001
	КГ
	Вид редьки: Зимняя; Летняя
Товарный сорт: Первый
Вид: Свежая
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, РСТ РСФСР 361-77 ГОСТ 32810-2014; Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, РСТ РСФСР 361-77
	01.13.49.120-00000004, 01.13.49.120-00000006

	37
	Редис свежий
	Редис тип 1
	01.13.49.130
	001
	КГ
	Вид редиса: Весовой
Товарный сорт: Первый
Вид: Свежий
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ТУ производителя; Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 34216-2017
	01.13.49.130-00000002

	38
	Картофель продовольственный ранний (поступающий в продажу сразу после сбора до 01 сентября)
	Картофель продовольственный тип 1
	01.13.51.110
	001
	КГ
	Картофель очищенный: Нет
Вид картофеля по сроку созревания: Картофель продовольственный ранний
Картофель мытый: Нет
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 7176-2017
	01.13.51.000-00000002

	39
	Картофель продовольственный поздний (поступающий в продажу с 01 сентября)
	Картофель продовольственный тип 2
	01.13.51.120
	001
	КГ
	Картофель очищенный: Нет
Вид картофеля по сроку созревания: Картофель продовольственный поздний
Картофель мытый: Нет
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 7176-2017
	01.13.51.000-00000002

	40
	Картофель свежий очищенный**
	Картофель продовольственный тип 3
	01.13.90.000
	001
	КГ
	Картофель очищенный: Да
Вид: Свежий
Вакуумная упаковка производителя: Наличие
Вес: не более 5 КГ
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ТУ производителя
	 

	41
	Бананы свежие весовые 
	Бананы тип 1
	01.22.12.000
	001
	КГ
	Товарный класс, не ниже: Первый
Вид: Свежие
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ Р 51603-2000
	01.22.12.000-00000002

	42
	Лимоны свежие
	Лимоны тип 1
	01.23.12.000
	001
	КГ
	Товарный сорт, не ниже: Первый
Вид: Свежие
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 34307-2017
	01.23.12.000-00000002

	43
	Лимоны свежие
	Лимоны тип 2
	01.23.12.000
	002
	КГ
	Товарный сорт, не ниже: Высший
Вид: Свежие
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 34307-2017
	01.23.12.000-00000003

	44
	Апельсины свежие
	Апельсины тип 1
	01.23.13.000
	001
	КГ
	Товарный сорт, не ниже: Первый
Вид: Свежие
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 34307-2017
	01.23.13.000-00000002

	45
	Апельсины свежие
	Апельсины тип 2
	01.23.13.000
	002
	КГ
	Товарный сорт, не ниже: Высший
Вид: Свежие
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 34307-2017
	01.23.13.000-00000003

	46
	Мандарины свежие
	Мандарины тип 1
	01.23.14.000
	001
	КГ
	Товарный сорт, не ниже: Первый
Наличие косточек: Да; Неважно
Вид: Свежие
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 34307-2017
	01.23.14.000-00000002

	47
	Мандарины свежие
	Мандарины тип 2
	01.23.14.000
	002
	КГ
	Товарный сорт, не ниже: Высший
Наличие косточек: Да; Неважно
Вид: Свежие
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 34307-2017
	01.23.14.000-00000003

	48
	Яблоки свежие
	Яблоки тип 3
	01.24.10.000
	003
	КГ
	Товарный сорт, не ниже: Высший
Яблоко зеленое: Да; Нет
Вид: Свежие
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 34314-2017
	01.24.10.000-00000001

	49
	Яблоки свежие
	Яблоки тип 4
	01.24.10.000
	004
	КГ
	Товарный сорт, не ниже: Первый
Яблоко зеленое: Да; Нет
Вид: Свежие
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 34314-2017
	01.24.10.000-00000002

	50
	Груши свежие поздних сроков созревания 
	Груши тип 1
	01.24.21.000
	001
	КГ
	Вид груш по сроку созревания: Позднего срока созревания
Товарный сорт, не ниже: Первый
Группа: Первая
Вид: Свежие
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 33499-2015
	01.24.21.000-00000002

	51
	Груши свежие ранних сроков созревания 
	Груши тип 2
	01.24.21.000
	002
	КГ
	Вид груш по сроку созревания: Раннего срока созревания
Товарный сорт, не ниже: Первый
Группа: Первая
Вид: Свежие
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 33499-2015
	01.24.21.000-00000002

	52
	Абрикосы свежие
	Абрикосы тип 1
	01.24.23.000
	001
	КГ
	Товарный сорт: Первый
Вид: Свежие
Группа: Первая
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 32787-2014
	01.24.23.000-00000002

	53
	Персики свежие
	Персики тип 1
	01.24.25.000
	001
	КГ
	Товарный сорт: Высший
Вид: Свежие
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 34340-2017
	01.24.25.000-00000001

	54
	Персики свежие
	Персики тип 2
	01.24.25.000
	002
	КГ
	Товарный сорт: Первый
Вид: Свежие
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 34340-2017
	01.24.25.000-00000003

	55
	Сливы свежие
	Сливы тип 1
	01.24.27.000
	001
	КГ
	Товарный сорт: Высший
Вид сливы: Слива домашняя; Слива китайская
Вид: Свежие
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 32286-2013
	01.24.27.000-00000003, 01.24.27.000-00000006

	56
	Сливы свежие
	Сливы тип 2
	01.24.27.000
	002
	КГ
	Товарный сорт: Первый
Вид сливы: Слива домашняя; Слива китайская
Вид: Свежие
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 32286-2013
	01.24.27.000-00000002, 01.24.27.000-00000005

	57
	Клюква свежая
	Клюква тип 1
	01.25.19.150
	001
	КГ
	Вид: Свежая
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 33309-2015
	 

	58
	Брусника свежая
	Брусника тип 2
	01.25.19.160
	001
	КГ
	Вид: Свежая
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 20450-2019
	 

	59
	Плоды шиповника сушеные 
	Ягоды сушеные тип 1
	01.25.19.190
	001
	КГ
	Наименование ягод: Шиповник (плоды)
Вид применяемой сушки: Тепловая
Вид ягод: целые
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ТУ производителя; Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 1994-93
	01.25.19.190-00000010

	60
	Плоды шиповника сушеные 
	Ягоды сушеные тип 2
	01.25.19.190
	002
	КГ
	Наименование ягод: Шиповник (плоды)
Вид применяемой сушки: Тепловая
Вид ягод: целые
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ТУ производителя; Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 1994-93
	01.25.19.190-00000010

	61
	Яйцо куриное пищевое столовое
	Яйца куриные в скорлупе свежие тип 1
	01.47.21.000
	001
	ШТ
	Тип: Пищевое
Класс яйца: Столовое
Категория яйца: Первая
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 31654-2012
	01.47.21.000-00000014

	62
	Яйцо куриное пищевое диетическое
	Яйца куриные в скорлупе свежие тип 2
	01.47.21.000
	002
	ШТ
	Тип: Пищевое
Класс яйца: Диетическое
Категория яйца: Первая
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности отдельных видов специализированной пищевой продукции, в том числе диетического лечебного и диетического профилактического питания" от 15.06.2012 № 027/2012, ГОСТ 31654-2012
	01.47.21.000-00000019

	63
	Мед натуральный
	Мед натуральный пчелиный тип 1
	01.49.21.110
	001
	КГ
	Вид меда: цветочный; Падевый; Смешанный
Вес: не более 1 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Мед натуральный промышленного производства
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 19792-2017
	01.49.21.110-00000001, 01.49.21.110-00000002, 01.49.21.110-00000003

	64
	Говядина, замороженная в полутушах
	Говядина замороженная тип 1
	10.11.31.110
	003
	КГ
	Вид мяса по способу обработки: На кости
Вид мяса по способу разделки: Полутуша
Категория: Первая
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности мяса и мясной продукции" от 09.10.2013 № 034/2013, ГОСТ 34120-2017
	10.11.31.110-00000006

	65
	Говядина, замороженная в четвертинах
	Говядина замороженная тип 2
	10.11.31.110
	004
	КГ
	Вид мяса по способу обработки: На кости
Вид мяса по способу разделки: Четвертина
Категория: Первая
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности мяса и мясной продукции" от 09.10.2013 № 034/2013, ГОСТ 34120-2017
	10.11.31.110-00000005

	66
	Мясо говядина б/к (задняя часть) замороженная
	Говядина замороженная тип 3
	10.11.31.110
	001
	КГ
	Вид мяса по способу обработки: Бескостное
Вид мяса по способу разделки: Отруб
Вид отруба: Задняя часть
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Срок годности не более 6 месяцев. Массовая доля жировой ткани не более 20%
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности мяса и мясной продукции" от 09.10.2013 № 034/2013, ГОСТ 31797-2012
	10.11.31.110-00000003

	67
	Мясо говядина б/к (лопатка) замороженная
	Говядина замороженная тип 4
	10.11.31.110
	002
	КГ
	Вид мяса по способу обработки: Бескостное
Вид мяса по способу разделки: Отруб
Вид отруба: Лопатка
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Срок годности не более 6 месяцев. Массовая доля жировой ткани не более 20%
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности мяса и мясной продукции" от 09.10.2013 № 034/2013, ГОСТ 31797-2012
	10.11.31.110-00000003

	68
	Мясо говядина б/к (шея) замороженная
	Говядина замороженная тип 5
	10.11.31.110
	005
	КГ
	Вид мяса по способу обработки: Бескостное
Вид мяса по способу разделки: Отруб
Вид отруба: Шея
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Срок годности не более 6 месяцев. Массовая доля жировой ткани не более 20%
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности мяса и мясной продукции" от 09.10.2013 № 034/2013, ГОСТ 31797-2012
	10.11.31.110-00000003

	69
	Телятина замороженная
	Телятина замороженная тип 1
	10.11.31.120
	001
	КГ
	Вид мяса по способу обработки: Бескостное
Вид мяса по способу разделки: Отруб
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Срок годности не более 6 месяцев. Массовая доля жировой ткани не более 20%.
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности мяса и мясной продукции" от 09.10.2013 № 034/2013, ГОСТ 34197-2017
	10.11.31.120-00000003

	70
	Печень говяжья замороженная
	Субпродукты пищевые крупного рогатого скота замороженные тип 1
	10.11.31.140
	001
	КГ
	Вид субпродукта: Печень
Субпродукт в блоках: Нет; Да
Вид мяса: Говядина
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Срок годности не более 6 месяцев от даты выработки
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности мяса и мясной продукции" от 09.10.2013 № 034/2013, ГОСТ 32244-2013; Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности мяса и мясной продукции" от 09.10.2013 № 034/2013, ГОСТ Р 54366-2011
	10.11.31.140-00000001

	71
	Свинина мясная б/к (лопатка) замороженная
	Свинина замороженная тип 3
	10.11.32.110
	002
	КГ
	Вид мяса по способу обработки: Бескостное
Вид мяса по способу разделки: Отруб
Вид отруба: Лопатка
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Срок годности не более 6 месяцев. Массовая доля жировой ткани не более 20%.
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности мяса и мясной продукции" от 09.10.2013 № 034/2013, ГОСТ 31778-2012
	10.11.32.110-00000003

	72
	Свинина мясная б/к (окорок) замороженная
	Свинина замороженная тип 4
	10.11.32.110
	003
	КГ
	Вид мяса по способу обработки: Бескостное
Вид мяса по способу разделки: Отруб
Вид отруба: Окорок
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Срок годности не более 6 месяцев. Массовая доля жировой ткани не более 20%.
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности мяса и мясной продукции" от 09.10.2013 № 034/2013, ГОСТ 31778-2012
	10.11.32.110-00000003

	73
	Мясо кролика замороженное
(Тушки кроликов, кроликов-бройлеров и их части)
	Мясо кролика тип 1
	10.11.39.110
	001
	КГ
	Термическое состояние: Замороженное
Вид отруба: Тушки кроликов, кроликов-бройлеров и их части
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности мяса и мясной продукции" от 09.10.2013 № 034/2013, ГОСТ 27747-2016
	 

	74
	Грудки кур охлажденные
	Мясо сельскохозяйственной птицы охлажденное тип 1
	10.12.10.110
	001
	КГ
	Наименование мяса птицы: Куры
Сорт: Второй; Первый
Вид мяса по способу разделки: Грудка
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 31962-2013
	10.12.10.000-00000006

	75
	Мясо цыплят- бройлеров (тушки) охлажденные
	Мясо сельскохозяйственной птицы охлажденное тип 2
	10.12.10.110
	002
	КГ
	Наименование мяса птицы: цыплята-бройлеры
Сорт: Первый
Вид мяса по способу разделки: Тушка
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 31962-2013
	10.12.10.000-00000005

	76
	Окорчок куриный охлажденный (отечественный)
	Мясо сельскохозяйственной птицы охлажденное тип 3
	10.12.10.110
	003
	КГ
	Наименование мяса птицы: Куры
Сорт: Второй; Первый
Вид мяса по способу разделки: Окорочок; Бедро
Тип: Отечественный
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 31962-2013
	10.12.10.000-00000006

	77
	Филе индейки охлажденное
	Мясо сельскохозяйственной птицы охлажденное тип 4
	10.12.10.120
	001
	КГ
	Наименование мяса птицы: Индейки
Сорт: Второй; Первый
Вид мяса по способу разделки: Филе
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ТУ производителя; Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011 ГОСТ 32737-2014
	10.12.10.000-00000007

	78
	Филе грудки цыпленка охлажденное
	Мясо сельскохозяйственной птицы охлажденное для детского питания тип 1
	10.12.10.170
	001
	КГ
	Наименование мяса птицы: цыплята-бройлеры
Вид мяса по способу разделки: Филе
Для детского питания: Да
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 32737-2014

	10.12.10.170-00000004

	79
	Филе грудки цыпленка замороженное
	Мясо сельскохозяйственной птицы замороженное, в том числе для детского питания тип 7
	10.12.20.170
	001
	КГ
	Наименование мяса птицы: цыплята-бройлеры
Вид мяса по способу разделки: Филе
Для детского питания: Да
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 32737-2014
	10.12.20.000-00000006

	80
	Грудки кур замороженные
	Мясо сельскохозяйственной птицы замороженное, в том числе для детского питания тип 1
	10.12.20.110
	004
	КГ
	Наименование мяса птицы: Куры
Сорт: Первый
Вид мяса по способу разделки: Грудка
Для детского питания: Нет; Да
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 31962-2013
	10.12.20.000-00000007

	81
	Кура потрошеная замороженная
	Мясо сельскохозяйственной птицы замороженное, в том числе для детского питания тип 2
	10.12.20.110
	003
	КГ
	Наименование мяса птицы: Куры
Сорт: Первый
Вид мяса по способу разделки: Тушка
Для детского питания: Нет; Да
Тип: Потрошеная
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 31962-2013
	10.12.20.000-00000007

	82
	Мясо цыплят- бройлеров (тушки) замороженное
	Мясо сельскохозяйственной птицы замороженное, в том числе для детского питания тип 3
	10.12.20.110
	001
	КГ
	Наименование мяса птицы: цыплята-бройлеры
Сорт: Первый
Вид мяса по способу разделки: Тушка
Для детского питания: Нет; Да
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 31962-2013
	10.12.20.000-00000006

	83
	Окорочок куриный замороженный (отечественный)
	Мясо сельскохозяйственной птицы замороженное, в том числе для детского питания тип 4
	10.12.20.110
	005
	КГ
	Наименование мяса птицы: Куры
Сорт: Второй; Первый
Вид мяса по способу разделки: Окорочок; Бедро
Для детского питания: Нет; Да
Тип: Отечественный
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 31962-2013
	10.12.20.000-00000007

	84
	Филе индейки замороженное
	Мясо сельскохозяйственной птицы замороженное, в том числе для детского питания тип 6
	10.12.20.120
	001
	КГ
	Наименование мяса птицы: Индейки
Сорт: Второй; Первый
Вид мяса по способу разделки: Филе
Для детского питания: Нет; Да
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ТУ производителя; Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011 ГОСТ 32737-2014
	10.12.20.000-00000008

	85
	Консервы мясорастительные для питания детей раннего возраста
	Консервы мясорастительные с использованием мяса и субпродуктов птицы тип 1
	10.13.15.140
	001
	КГ
	Вид сырья: Субпродукты; Мясо цыплят-бройлеров; Мясо цыплят; Мясо уток; Мясо перепелов; Мясо кур; Мясо индеек; Мясо гусей
Вид дополнительных ингредиентов: Масло растительное; Овощи; Макаронные изделия; Крупы; Бобовые
Назначение: Для детского питания
Вес: не более 0,25 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности мяса и мясной продукции" от 09.10.2013 № 034/2013, ТУ производителя; Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности мяса и мясной продукции" от 09.10.2013 № 034/2013, ГОСТ 31800-2012
	10.13.15.140-00000001

	86
	Горбуша мороженая потрошеная с/г
	Рыба лососевая мороженая тип 1
	10.20.13.110
	001
	КГ
	Вид разделки: Потрошеная
Сорт рыбы, не ниже: Первый
Вид рыбы: Горбуша
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Неглазированная
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) - (Утверждены Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299), Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности рыбы и рыбной продукции" ТР ЕАЭС № 040/2016, ГОСТ 32366-2013
	10.20.13.110-00000010

	87
	Минтай мороженый потрошенный обезглавленный
	Рыба трескообразная мороженая тип 1
	10.20.13.122
	003
	КГ
	Вид разделки: Потрошеная обезглавленная
Сорт рыбы, не ниже: Первый
Вид рыбы: Минтай
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Неглазированная
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) - (Утверждены Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299), Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности рыбы и рыбной продукции" ТР ЕАЭС № 040/2016, ГОСТ 32366-2013
	10.20.13.120-00000017

	88
	Пикша мороженая потрошенная обезглавленная
	Рыба трескообразная мороженая тип 2
	10.20.13.122
	005
	КГ
	Вид разделки: Потрошеная обезглавленная
Сорт рыбы, не ниже: Первый
Вид рыбы: Пикша
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Неглазированная
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) - (Утверждены Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299), Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности рыбы и рыбной продукции" ТР ЕАЭС № 040/2016, ГОСТ 32366-2013
	10.20.13.120-00000017

	89
	Сайда мороженая потрошеная обезглавленная
	Рыба трескообразная мороженая тип 3
	10.20.13.122
	002
	КГ
	Вид разделки: Потрошеная обезглавленная
Сорт рыбы, не ниже: Первый
Вид рыбы: Сайда
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Неглазированная
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) - (Утверждены Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299), Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности рыбы и рыбной продукции" ТР ЕАЭС № 040/2016, ГОСТ 32366-2013
	10.20.13.120-00000017

	90
	Треска мороженая потрошенная обезглавленная
	Рыба трескообразная мороженая тип 4
	10.20.13.122
	001
	КГ
	Вид разделки: Потрошеная обезглавленная
Сорт рыбы, не ниже: Первый
Вид рыбы: Треска
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Неглазированная
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) - (Утверждены Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299), Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности рыбы и рыбной продукции" ТР ЕАЭС № 040/2016, ГОСТ 32366-2013
	10.20.13.120-00000017

	91
	Хек мороженый потрошённый обезглавленный
	Рыба трескообразная мороженая тип 5
	10.20.13.122
	006
	КГ
	Вид разделки: Потрошеная обезглавленная
Сорт рыбы, не ниже: Первый
Вид рыбы: Хек
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Неглазированная
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) - (Утверждены Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299), Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности рыбы и рыбной продукции" ТР ЕАЭС № 040/2016, ГОСТ 32366-2013
	10.20.13.120-00000017

	92
	Судак мороженый потрошенный с/г
	Судак тип 1
	10.20.13.122
	007
	КГ
	Вид разделки: Потрошеный, с головой
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Неглазированный
Сорт: Первый
Термическое состояние: Мороженое
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) - (Утверждены Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299), Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности рыбы и рыбной продукции" ТР ЕАЭС № 040/2016, ГОСТ 32366-2013
	 

	93
	Филе Горбуши мороженое
	Филе лососевых рыб мороженое тип 1
	10.20.14.110
	084
	КГ
	Вид филе: Филе без кожи
Категория: Высшая; А
Вид рыбы: Горбуша
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Неглазированное
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) - (Утверждены Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299), Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности рыбы и рыбной продукции" ТР ЕАЭС № 040/2016, ГОСТ 3948-2016
	10.20.14.110-00000002

	94
	Филе Горбуши мороженое
	Филе лососевых рыб мороженое тип 2
	10.20.14.110
	017
	КГ
	Вид филе: Филе с кожей
Категория: Высшая; А
Вид рыбы: Горбуша
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Неглазированное
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) - (Утверждены Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299), Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности рыбы и рыбной продукции" ТР ЕАЭС № 040/2016, ГОСТ 3948-2016
	10.20.14.110-00000003

	95
	Филе Судака мороженое
	Филе Судака тип 1
	10.20.14.120
	004
	КГ
	Категория: Высшая; А
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Неглазированное
Термическое состояние: Мороженое
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) - (Утверждены Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299), Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности рыбы и рыбной продукции" ТР ЕАЭС № 040/2016, ГОСТ 3948-2016
	 

	96
	Филе Минтая мороженое
	Филе тресковых рыб мороженое тип 1
	10.20.14.120
	007
	КГ
	Вид филе: Филе без кожи
Категория: Высшая; А
Вид рыбы: Минтай
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Неглазированное
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) - (Утверждены Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299), Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности рыбы и рыбной продукции" ТР ЕАЭС № 040/2016, ГОСТ 3948-2016
	10.20.14.120-00000005

	97
	Филе Пикши мороженое
	Филе тресковых рыб мороженое тип 2
	10.20.14.120
	003
	КГ
	Вид филе: Филе без кожи
Категория: Высшая; А
Вид рыбы: Пикша
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Неглазированное
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) - (Утверждены Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299), Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности рыбы и рыбной продукции" ТР ЕАЭС № 040/2016, ГОСТ 3948-2016
	10.20.14.120-00000005

	98
	Филе Сайды мороженое
	Филе тресковых рыб мороженое тип 3
	10.20.14.120
	005
	КГ
	Вид филе: Филе без кожи
Категория: Высшая; А
Вид рыбы: Сайда
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Неглазированное
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) - (Утверждены Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299), Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности рыбы и рыбной продукции" ТР ЕАЭС № 040/2016, ГОСТ 3948-2016
	10.20.14.120-00000005

	99
	Филе Трески мороженое
	Филе тресковых рыб мороженое тип 4
	10.20.14.120
	002
	КГ
	Вид филе: Филе без кожи
Категория: Высшая; А
Вид рыбы: Треска
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Неглазированное
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) - (Утверждены Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299), Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности рыбы и рыбной продукции" ТР ЕАЭС № 040/2016, ГОСТ 3948-2016
	10.20.14.120-00000005

	100
	Филе Хека мороженое, высшая категория
	Филе тресковых рыб мороженое тип 5
	10.20.14.120
	006
	КГ
	Вид филе: Филе без кожи
Категория: Высшая; А
Вид рыбы: Хек
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Неглазированное
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) - (Утверждены Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299), Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности рыбы и рыбной продукции" ТР ЕАЭС № 040/2016, ГОСТ 3948-2016
	10.20.14.120-00000005

	101
	Филе Минтая мороженое
	Филе тресковых рыб мороженое тип 6
	10.20.14.120
	009
	КГ
	Вид филе: Филе с кожей
Категория: Высшая; А
Вид рыбы: Минтай
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Неглазированное
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) - (Утверждены Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299), Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности рыбы и рыбной продукции" ТР ЕАЭС № 040/2016, ГОСТ 3948-2016
	10.20.14.120-00000006

	102
	Филе Пикши мороженое
	Филе тресковых рыб мороженое тип 7
	10.20.14.120
	010
	КГ
	Вид филе: Филе с кожей
Категория: Высшая; А
Вид рыбы: Пикша
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Неглазированное
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) - (Утверждены Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299), Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности рыбы и рыбной продукции" ТР ЕАЭС № 040/2016, ГОСТ 3948-2016
	10.20.14.120-00000006

	103
	Филе Сайды мороженое
	Филе тресковых рыб мороженое тип 8
	10.20.14.120
	011
	КГ
	Вид филе: Филе с кожей
Категория: Высшая; А
Вид рыбы: Сайда
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Неглазированное
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) - (Утверждены Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299), Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности рыбы и рыбной продукции" ТР ЕАЭС № 040/2016, ГОСТ 3948-2016
	10.20.14.120-00000006

	104
	Филе Трески мороженое
	Филе тресковых рыб мороженое тип 9
	10.20.14.120
	012
	КГ
	Вид филе: Филе с кожей
Категория: Высшая; А
Вид рыбы: Треска
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Неглазированное
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) - (Утверждены Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299), Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности рыбы и рыбной продукции" ТР ЕАЭС № 040/2016, ГОСТ 3948-2016
	10.20.14.120-00000006

	105
	Филе Хека мороженое
	Филе тресковых рыб мороженое тип 10
	10.20.14.120
	013
	КГ
	Вид филе: Филе с кожей
Категория: Высшая; А
Вид рыбы: Хек
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Неглазированное
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) - (Утверждены Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299), Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности рыбы и рыбной продукции" ТР ЕАЭС № 040/2016, ГОСТ 3948-2016
	10.20.14.120-00000006

	106
	Лососи дальневосточные солёные. Рыба соленая красная. Кета
	Рыба лососевая соленая тип 1
	10.20.23.121
	004
	КГ
	Вид рыбы: Кета
Сорт: Первый
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) - (Утверждены Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299), Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности рыбы и рыбной продукции" ТР ЕАЭС № 040/2016, ГОСТ 16080-2019
	10.20.23.121-00000017

	107
	Лососи дальневосточные солёные. Рыба соленая красная. Кета
	Рыба лососевая соленая тип 2
	10.20.23.121
	002
	КГ
	Вид рыбы: Кета
Вес: не более 1 КГ
Сорт: Первый
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) - (Утверждены Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299), Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности рыбы и рыбной продукции" ТР ЕАЭС № 040/2016, ГОСТ 16080-2019
	10.20.23.121-00000017

	108
	Лососи дальневосточные солёные. Рыба соленая красная. Горбуша 
	Рыба лососевая соленая тип 3
	10.20.23.121
	003
	КГ
	Вид рыбы: Горбуша
Сорт: Первый
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) - (Утверждены Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299), Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности рыбы и рыбной продукции" ТР ЕАЭС № 040/2016, ГОСТ 16080-2019
	10.20.23.121-00000016

	109
	Лососи дальневосточные солёные. Рыба соленая красная. Горбуша 
	Рыба лососевая соленая тип 4
	10.20.23.121
	001
	КГ
	Вид рыбы: Горбуша
Вес: не более 1 КГ
Сорт: Первый
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) - (Утверждены Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299), Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности рыбы и рыбной продукции" ТР ЕАЭС № 040/2016, ГОСТ 16080-2019
	10.20.23.121-00000016

	110
	Сельдь соленая слабой соли неразделанная
	Сельдь соленая тип 1
	10.20.23.122
	001
	КГ
	Вид разделки: Неразделанная
Вид засола: Слабосоленая
Сорт: Первый
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) - (Утверждены Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299), Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности рыбы и рыбной продукции" ТР ЕАЭС № 040/2016, ГОСТ 815-2019
	10.20.23.122-00000004

	111
	Сок томатный восстановленный
	Сок из фруктов и (или) овощей тип 3
	10.32.11.120
	001
	Л; ДМ3
	Вид сока: Овощной
Вид сока по способу обработки: Стерилизованный; Пастеризованный
Вид сока по технологии производства: Восстановленный
Наличие обогащающих компонентов: Да; Нет
Сок осветленный: Нет
Сок с мякотью: Да; Нет
Вид сырья: Томаты (помидоры)
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Объем: не более 0,2 Л; ДМ3
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза на соковую продукцию из фруктов и овощей от 09.12.2011 № 023/2011, ГОСТ 32876-2014
	10.32.10.000-00000011

	112
	Сок томатный восстановленный
	Сок из фруктов и (или) овощей тип 4
	10.32.11.120
	002
	Л; ДМ3
	Вид сока: Овощной
Вид сока по способу обработки: Стерилизованный; Пастеризованный
Вид сока по технологии производства: Восстановленный
Наличие обогащающих компонентов: Да; Нет
Сок осветленный: Нет
Сок с мякотью: Да; Нет
Вид сырья: Томаты (помидоры)
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Объем: не менее 0,3 не более 1 Л; ДМ3
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза на соковую продукцию из фруктов и овощей от 09.12.2011 № 023/2011, ГОСТ 32876-2014
	10.32.10.000-00000011

	113
	Соки фруктовые прямого отжима в ассортименте 
	Сок из фруктов и (или) овощей тип 5
	10.32.19.111
	006
	Л; ДМ3
	Вид сока: Фруктовый
Вид сока по способу обработки: Стерилизованный; Пастеризованный
Вид сока по технологии производства: Прямого отжима
Наличие обогащающих компонентов: Да; Нет
Сок осветленный: Да; Нет
Сок с мякотью: Да; Нет
Вид сырья: Фрукты
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Объем: не более 0,2 Л; ДМ3
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза на соковую продукцию из фруктов и овощей от 09.12.2011 № 023/2011, ГОСТ 32101-2013
	10.32.10.000-00000008

	114
	Соки фруктовые прямого отжима в ассортименте
	Сок из фруктов и (или) овощей тип 6
	10.32.19.111
	007
	Л; ДМ3
	Вид сока: Фруктовый
Вид сока по способу обработки: Стерилизованный; Пастеризованный
Вид сока по технологии производства: Прямого отжима
Наличие обогащающих компонентов: Да; Нет
Сок осветленный: Да; Нет
Сок с мякотью: Да; Нет
Вид сырья: Фрукты
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Объем: не менее 0,3 не более 1 Л; ДМ3
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза на соковую продукцию из фруктов и овощей от 09.12.2011 № 023/2011, ГОСТ 32101-2013
	10.32.10.000-00000008

	115
	Соки фруктовые восстановленные
	Сок из фруктов и (или) овощей тип 7
	10.32.19.112
	001
	Л; ДМ3
	Вид сока: Фруктовый
Вид сока по способу обработки: Стерилизованный; Пастеризованный
Вид сока по технологии производства: Восстановленный
Наличие обогащающих компонентов: Да; Нет
Сок осветленный: Да; Нет
Сок с мякотью: Да; Нет
Вид сырья: Фрукты
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Объем: не более 0,2 Л; ДМ3
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза на соковую продукцию из фруктов и овощей от 09.12.2011 № 023/2011, ГОСТ 32103-2013
	10.32.10.000-00000007
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	Соки фруктовые восстановленные
	Сок из фруктов и (или) овощей тип 8
	10.32.19.112
	003
	Л; ДМ3
	Вид сока: Фруктовый
Вид сока по способу обработки: Стерилизованный; Пастеризованный
Вид сока по технологии производства: Восстановленный
Наличие обогащающих компонентов: Да; Нет
Сок осветленный: Да; Нет
Сок с мякотью: Да; Нет
Вид сырья: Фрукты
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Объем: не менее 0,3 не более 1 Л; ДМ3
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза на соковую продукцию из фруктов и овощей от 09.12.2011 № 023/2011, ГОСТ 32103-2013
	10.32.10.000-00000007

	117
	Нектары фруктовые
	Нектар из фруктов и (или) овощей тип 1
	10.32.21.110
	003
	Л; ДМ3
	Вид нектара: Фруктовый
Вид нектара по способу обработки: Стерилизованный; Пастеризованный
Наличие обогащающих компонентов: Да; Нет
Нектар осветленный: Да; Нет
Нектар с мякотью: Да; Нет
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Объем: не более 0,2 Л; ДМ3
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза на соковую продукцию из фруктов и овощей от 09.12.2011 № 023/2011, ГОСТ 32104-2013; Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза на соковую продукцию из фруктов и овощей от 09.12.2011 № 023/2011, ТУ производителя
	10.32.21.000-00000003
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	Нектары фруктовые
	Нектар из фруктов и (или) овощей тип 2
	10.32.21.110
	001
	Л; ДМ3
	Вид нектара: Фруктовый
Вид нектара по способу обработки: Стерилизованный; Пастеризованный
Наличие обогащающих компонентов: Да; Нет
Нектар осветленный: Да; Нет
Нектар с мякотью: Да; Нет
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Объем: не менее 0,3 не более 1 Л; ДМ3
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза на соковую продукцию из фруктов и овощей от 09.12.2011 № 023/2011, ГОСТ 32104-2013
	10.32.21.000-00000003

	119
	Овощи замороженные в ассортименте
	Овощи замороженные тип 1
	10.39.11.000
	001
	КГ
	Вид товара: Овощи замороженные; Смесь овощная замороженная
Наименование овощей: Горошек зеленый; Зелень петрушки; Зелень укропа; Капуста брокколи; Капуста брюссельская; Капуста цветная; Кукуруза; Лук зеленый; Лук репчатый; Морковь; Перец сладкий; Петрушка корневая; Томаты; Тыква; Фасоль стручковая
Вид добавки в смесь овощную: Без добавок
Вид овощей замороженных: Резаные; целые
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ТУ производителя; Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011 ГОСТ 34110-2017
	10.39.11.000-00000017

	120
	Горошек зеленый
	Горох, консервированный без уксуса или уксусной кислоты (кроме готовых блюд из овощей) тип 1
	10.39.16.000
	001
	КГ
	Вес: не более 1 КГ
Товарный сорт: Первый
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 34112-2017
	10.39.16.000-00000002
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	Горошек зеленый
	Горох, консервированный без уксуса или уксусной кислоты (кроме готовых блюд из овощей) тип 2
	10.39.16.000
	002
	КГ
	Вес: не более 1 КГ
Товарный сорт: Высший
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 34112-2017
	10.39.16.000-00000002

	122
	Томат- паста
	Томат- паста тип 2
	10.39.17.112
	001
	КГ
	Вес: не более 1 КГ
Категория: Экстра
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Содержание сухих веществ: не менее 25 ПРОц
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза на соковую продукцию из фруктов и овощей от 09.12.2011 № 023/2011, ГОСТ 3343-2017
	 

	123
	Пюре томатное
	Пюре томатное тип 1
	10.39.17.111
	002
	КГ
	Вес: не более 1 КГ
Категория: Экстра
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Содержание сухих веществ: не менее 12 не более 24 ПРОц
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза на соковую продукцию из фруктов и овощей от 09.12.2011 № 023/2011, ГОСТ 3343-2017
	 

	124
	Капуста белокочанная квашенная шинкованная
	Капуста белокочанная тип 3
	10.39.17.190
	001
	КГ
	Тип: Шинкованная
Вид: Квашенная
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 34220-2017
	 

	125
	Огурцы соленые
 (пикули, корнишоны, зеленцы)
	Огурцы тип 2
	10.39.17.190
	002
	КГ
	Тип: Пикули; Корнишоны; Зеленцы
Вид: Соленые
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 34220-2017
	 

	126
	Джем стерилизованный в ассортименте 
	Джем тип 1
	10.39.22.110
	001
	КГ
	Вид продукта по способу обработки: Стерилизованный
Тип джема: Овощной; Фруктово-ягодный; Фруктовый; Ягодный
Вид сырья: Тыква; Дыня; Яблоко; Черника; Черная смородина; Чернослив; Черноплодная рябина; Хурма; Физалис; Фейхоа; Слива; Рябина; Персик; Мандарин; Манго; Малина; Лимон; Крыжовник; Клюква; Кизил; Инжир; Земляника (клубника); Жердель; Ежевика; Груша; Киви; Голубика; Вишня; Брусника; Барбарис; Алыча; Ананас; Апельсин; Айва; Абрикос
Наличие консервантов: Нет; Да
Продукт на основе сахарозаменителей: Нет
Индивидуальная упаковка: Нет
Продукт обогащённый витаминами: Нет; Да
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 31712-2012
	10.39.22.110-00000004
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	Конфитюр стерилизованный
	Конфитюр тип 1
	10.39.22.110
	002
	КГ
	Вес: не более 1 КГ
Вид продукта по способу обработки: Стерилизованный
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ТУ производителя; Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011 ГОСТ 34447-2018
	 

	128
	Брусника протертая с сахаром стерилизованная
	Брусника тип 1
	10.39.22.130
	003
	КГ
	Вид: Протертая с сахаром
Вес: не более 1 КГ
Метод обработки: Стерилизованная
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ Р 54681-2011
	 

	129
	Варенье стерилизованное в ассортименте
	Варенье тип 1
	10.39.22.130
	004
	КГ
	Вес: не более 1 КГ
Метод обработки: Стерилизованное
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 34113-2017
	 

	130
	Клюква протертая с сахаром
	Клюква тип 2
	10.39.22.130
	005
	КГ
	Тип: С сахаром
Вид: Протертая
Вес: не более 1 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ Р 54681-2011
	 

	131
	Повидло стерилизованное в ассортименте
	Повидло тип 1
	10.39.22.130
	001
	КГ
	Вес: не более 1 КГ
Метод обработки: Стерилизованное
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Сорт: Высший
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 32099-2013
	 

	132
	Повидло стерилизованное в ассортименте
	Повидло тип 2
	10.39.22.130
	002
	КГ
	Вес: не более 1 КГ
Метод обработки: Стерилизованное
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Сорт: Первый
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 32099-2013
	 

	133
	Виноград сушеный «Изюм»
	Ягоды сушеные тип 3
	01.25.19.190
	003
	КГ
	Наименование ягод: Виноград
Вид винограда сушеного: Изюм
Вид применяемой сушки: Тепловая
Вид ягод: целые
Наличие косточки: Да; Нет
Товарный сорт: Первый
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 6882-88
	01.25.19.190-00000029

	134
	Виноград сушеный «Кишмиш» 
	Ягоды сушеные тип 4
	01.25.19.190
	004
	КГ
	Наименование ягод: Виноград
Вид винограда сушеного: Кишмиш
Вид применяемой сушки: Тепловая
Вид ягод: целые
Наличие косточки: Нет
Товарный сорт: Первый
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 6882-88
	01.25.19.190-00000029

	135
	Виноград сушеный «Кишмиш» 
	Ягоды сушеные тип 5
	01.25.19.190
	005
	КГ
	Наименование ягод: Виноград
Вид винограда сушеного: Кишмиш
Вид применяемой сушки: Тепловая
Вид ягод: целые
Наличие косточки: Нет
Товарный сорт: Высший
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 6882-88
	01.25.19.190-00000029

	136
	Виноград сушеный «Изюм»
	Ягоды сушеные тип 6
	01.25.19.190
	006
	КГ
	Наименование ягод: Виноград
Вид винограда сушеного: Изюм
Вид применяемой сушки: Тепловая
Вид ягод: целые
Наличие косточки: Да; Нет
Товарный сорт: Высший
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 6882-88
	01.25.19.190-00000029

	137
	Фрукты сушёные. Абрикосы сушёные (курага-половинки) без косточки
	Фрукты сушеные тип 1
	10.39.25.132
	003
	КГ
	Наименование фрукта: Абрикос
Вид применяемой сушки: Тепловая
Вид фруктов сушеных: Нарезанные
Наличие косточки: Нет
Товарный сорт: Высший
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 32896-2014
	10.39.25.130-00000029

	138
	Фрукты сушёные. Абрикосы сушёные (курага-половинки) без косточки
	Фрукты сушеные тип 2
	10.39.25.132
	006
	КГ
	Наименование фрукта: Абрикос
Вид применяемой сушки: Тепловая
Вид фруктов сушеных: Нарезанные
Наличие косточки: Нет
Товарный сорт: Первый
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 32896-2014
	10.39.25.130-00000029

	139
	Фрукты сушёные. Абрикосы сушёные (целые плоды) без косточки
	Фрукты сушеные тип 5
	10.39.25.132
	007
	КГ
	Наименование фрукта: Абрикос
Вид применяемой сушки: Тепловая
Вид фруктов сушеных: целые
Наличие косточки: Нет
Товарный сорт: Первый
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 32896-2014
	10.39.25.130-00000029

	140
	Фрукты сушёные. Абрикосы сушёные (целые плоды) без косточки
	Фрукты сушеные тип 4
	10.39.25.132
	004
	КГ
	Наименование фрукта: Абрикос
Вид применяемой сушки: Тепловая
Вид фруктов сушеных: целые
Наличие косточки: Нет
Товарный сорт: Высший
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 32896-2014
	10.39.25.130-00000029

	141
	Фрукты сушёные. Абрикосы сушёные (курага-половинки) без косточки
	Фрукты сушеные тип 3
	10.39.25.132
	010
	КГ
	Наименование фрукта: Абрикос
Вид применяемой сушки: Тепловая
Вид фруктов сушеных: Нарезанные
Наличие косточки: Нет
Товарный сорт: Столовый
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 32896-2014
	10.39.25.130-00000029

	142
	Фрукты сушёные. Слива сушёная чернослив (целые плоды) без косточки
	Фрукты сушеные тип 7
	10.39.25.132
	008
	КГ
	Наименование фрукта: Слива
Вид применяемой сушки: Тепловая
Вид фруктов сушеных: целые
Наличие косточки: Нет
Товарный сорт: Первый
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 32896-2014
	10.39.25.130-00000005

	143
	Фрукты сушёные. Слива сушёная чернослив (целые плоды) без косточки
	Фрукты сушеные тип 8
	10.39.25.132
	009
	КГ
	Наименование фрукта: Слива
Вид применяемой сушки: Тепловая
Вид фруктов сушеных: целые
Наличие косточки: Нет
Товарный сорт: Столовый
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 32896-2014
	10.39.25.130-00000005

	144
	Фрукты сушёные. Слива сушёная чернослив (целые плоды) без косточки
	Фрукты сушеные тип 6
	10.39.25.132
	005
	КГ
	Наименование фрукта: Слива
Вид применяемой сушки: Тепловая
Вид фруктов сушеных: целые
Наличие косточки: Нет
Товарный сорт: Высший
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 32896-2014
	10.39.25.130-00000005

	145
	Компотная смесь из сухофруктов
	Смесь сушеных фруктов (сухой компот) тип 1
	10.39.25.134
	002
	КГ
	Наименование сушеных фруктов: Яблоко; Груши; Курага; Чернослив; Вишня; Алыча; Персик
Наличие косточки: Нет
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 32896-2014 или ТУ производителя
	10.39.25.134-00000001

	146
	Масло подсолнечное рафинированное дезодорированное
	Масло подсолнечное рафинированное тип 1
	10.41.54.000
	001
	Л; ДМ3
	Вид масла подсолнечного рафинированного: Дезодорированное
Объем: не более 1 Л; ДМ3
Марка масла подсолнечного рафинированного дезодорированного: Высший сорт; Премиум
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза на масложировую продукцию от 09.12.2011 № 024/2011, ГОСТ 1129-2013
	10.41.54.000-00000003
10.41.54.000-00000004

	147
	Маргарин
	Маргарин тип 1
	10.42.10.112
	001
	КГ
	Вид маргарина: Мягкий
Марка маргарина: ММ
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза на масложировую продукцию от 09.12.2011 № 024/2011, ГОСТ 32188-2013
	10.42.10.110-00000002

	148
	Маргарин
	Маргарин тип 2
	10.42.10.112
	002
	КГ
	Вид маргарина: Мягкий
Марка маргарина: ММ
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза на масложировую продукцию от 09.12.2011 № 024/2011, ГОСТ 32188-2013
	10.42.10.110-00000002

	149
	Молоко питьевое пастеризованное 2,5% жирности 
	Молоко питьевое тип 1
	10.51.11.111
	001
	Л; ДМ3
	Вид молока: Коровье
Объем: не более 1 Л; ДМ3
Массовая доля жира, min: ≥ 2,5 ПРОц
Массовая доля жира, max: ≤ 2,5 ПРОц
Вид молока по способу обработки: Пастеризованное
Вид молочного сырья: Нормализованное; цельное
Наличие обогащающих компонентов: Нет; Да
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 31450-2013
	10.51.11.000-00000008

	150
	Молоко питьевое пастеризованное 3,2% жирности
	Молоко питьевое тип 3
	10.51.11.111
	003
	Л; ДМ3
	Вид молока: Коровье
Объем: не более 1 Л; ДМ3
Массовая доля жира, min: ≥ 3,2 ПРОц
Массовая доля жира, max: ≤ 3,2 ПРОц
Вид молока по способу обработки: Пастеризованное
Вид молочного сырья: Нормализованное; цельное
Наличие обогащающих компонентов: Нет; Да
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 31450-2013
	10.51.11.000-00000008

	151
	Молоко питьевое пастеризованное 3,5% жирности
	Молоко питьевое тип 21
	10.51.11.111
	005
	Л; ДМ3
	Вид молока: Коровье
Объем: не более 1 Л; ДМ3
Массовая доля жира, min: ≥ 3,5 ПРОц
Массовая доля жира, max: ≤ 3,5 ПРОц
Вид молока по способу обработки: Пастеризованное
Вид молочного сырья: Нормализованное; цельное
Наличие обогащающих компонентов: Нет; Да
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 31450-2013
	10.51.11.000-00000008

	152
	Молоко питьевое ультрапастеризованное 2,5 % жирности длительного хранения
	Молоко питьевое тип 25
	10.51.11.121
	001
	Л; ДМ3
	Вид молока: Коровье
Объем: не более 1 Л; ДМ3
Массовая доля жира, min: ≥ 2,5 ПРОц
Массовая доля жира, max: ≤ 2,5 ПРОц
Вид молока по способу обработки: Ультрапастеризованное
Вид молочного сырья: Нормализованное; цельное
Наличие обогащающих компонентов: Нет; Да
Срок хранения: Длительный
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 31450-2013
	10.51.11.000-00000007

	153
	Молоко питьевое стерилизованное 2,5 % жирности длительного хранения
	Молоко питьевое тип 23
	10.51.11.141
	001
	Л; ДМ3
	Вид молока: Коровье
Объем: не более 1 Л; ДМ3
Массовая доля жира, min: ≥ 2,5 ПРОц
Массовая доля жира, max: ≤ 2,5 ПРОц
Вид молока по способу обработки: Стерилизованное
Вид молочного сырья: Нормализованное; цельное
Наличие обогащающих компонентов: Нет; Да
Срок хранения: Длительный
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 31450-2013
	10.51.11.000-00000009

	154
	Молоко цельное сухое, не менее 26% жирности
	Молоко сухое коровье тип 1
	10.51.22.112
	004
	КГ
	Вид продукта в зависимости от массовой доли жира: цельный
Массовая доля жира: ≥ 26 и < 41,9 ПРОц
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ Р 52791-2007
	10.51.20.000-00000004

	155
	Молоко цельное сухое, не менее 26% жирности
	Молоко сухое коровье тип 2
	10.51.22.112
	005
	КГ
	Вид продукта в зависимости от массовой доли жира: цельный
Массовая доля жира: ≥ 26 и < 41,9 ПРОц
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ Р 52791-2007
	10.51.20.000-00000004

	156
	Молоко сухое козье быстрорастворимое
	Молоко сухое тип 1
	10.51.22.112
	003
	КГ
	Тип: Козье
Вид: Быстрорастворимое
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ТУ производителя
	 

	157
	Масло сливочное несоленое, 82,5% жирности
	Масло сливочное тип 1
	10.51.30.111
	001
	КГ
	Тип сливочного масла: Несоленое
Наименование сливочного масла: Крестьянское; Любительское; Традиционное
Вид сливочного масла: Сладко-сливочное
Вес: не менее 0,3 не более 0,5 КГ
Жирность: 82,5 ПРОц
Сорт: Высший
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 32261-2013
	10.51.30.110-00000004

	158
	Масло из коровьего молока несоленое, 82,5% жирности 
	Масло сливочное тип 3
	10.51.30.111
	007
	КГ
	Тип сливочного масла: Несоленое
Наименование сливочного масла: Крестьянское; Любительское; Традиционное
Вид сливочного масла: Сладко-сливочное
Жирность: 82,5 ПРОц
Сорт: Первый; Высший
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ Р 52253-2004
	10.51.30.110-00000004

	159
	Масло из коровьего молока несоленое, 82,5% жирности 
	Масло сливочное тип 4
	10.51.30.111
	008
	КГ
	Тип сливочного масла: Несоленое
Наименование сливочного масла: Крестьянское; Любительское; Традиционное
Вид сливочного масла: Сладко-сливочное
Вес: не более 0,25 КГ
Жирность: 82,5 ПРОц
Сорт: Первый; Высший
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ Р 52253-2004
	10.51.30.110-00000004

	160
	Масло из коровьего молока несоленое, 82,5% жирности 
	Масло сливочное тип 5
	10.51.30.111
	009
	КГ
	Тип сливочного масла: Несоленое
Наименование сливочного масла: Крестьянское; Любительское; Традиционное
Вид сливочного масла: Сладко-сливочное
Вес: не менее 0,3 не более 0,5 КГ
Жирность: 82,5 ПРОц
Сорт: Первый; Высший
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ Р 52253-2004
	10.51.30.110-00000004

	161
	Масло сливочное несоленое, 82,5% жирности
	Масло сливочное тип 6
	10.51.30.111
	005
	КГ
	Тип сливочного масла: Несоленое
Наименование сливочного масла: Крестьянское; Любительское; Традиционное
Вид сливочного масла: Сладко-сливочное
Жирность: 82,5 ПРОц
Сорт: Высший
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 32261-2013
	10.51.30.110-00000004

	162
	Масло сливочное несоленое, 82,5% жирности
	Масло сливочное тип 8
	10.51.30.111
	004
	КГ
	Тип сливочного масла: Несоленое
Наименование сливочного масла: Крестьянское; Любительское; Традиционное
Вид сливочного масла: Сладко-сливочное
Вес: не более 0,25 КГ
Жирность: 82,5 ПРОц
Сорт: Высший
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 32261-2013
	10.51.30.110-00000004

	163
	Сыры полутвердые в ассортименте
	Сыры полутвердые тип 2
	10.51.40.121
	001
	КГ
	Форма сыра: цилиндр; Брусок; Шар
Вид сыра: цельный
Наименование сыра из коровьего молока: Латвийский; Угличский; Степной; Эстонский; Ярославский; Костромской; Голландский; Российский; Алтайский; Швейцарский; Советский
Сорт сыра из коровьего молока: Высший
Вид сырья: Коровье молоко
Вид сыра в зависимости от массовой доля жира в пересчете на сухое вещество: Нежирные; Низкожирные; Полужирные; Жирные; Высокожирные
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 32260-2013
	10.51.40.120-00000002

	164
	Сыры полутвердые в ассортименте
	Сыры полутвердые тип 3
	10.51.40.121
	002
	КГ
	Форма сыра: цилиндр; Брусок; Шар
Вид сыра: цельный
Наименование сыра из коровьего молока: Латвийский; Угличский; Степной; Эстонский; Ярославский; Костромской; Голландский; Российский; Алтайский; Швейцарский; Советский
Сорт сыра из коровьего молока: Высший
Вид сырья: Коровье молоко
Вид сыра в зависимости от массовой доля жира в пересчете на сухое вещество: Нежирные; Низкожирные; Полужирные; Жирные; Высокожирные
Вес: не более 2 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 32260-2013
	10.51.40.120-00000002

	165
	Сыры полутвердые в ассортименте
	Сыры полутвердые тип 4
	10.51.40.121
	003
	КГ
	Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ Р 52686-2006
	 

	166
	Сыры полутвердые в ассортименте
	Сыры полутвердые тип 5
	10.51.40.121
	004
	КГ
	Вес: не более 2 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ Р 52686-2006
	 

	167
	Творог 5 % жирности
	Творог тип 1
	10.51.40.313
	001
	КГ
	Вид молочного сырья: Нормализованное молоко; Восстановленное молоко; Смесь
Способ производства: Ультрафильтрация; Сепарирование; Самопрессование; Прессование
Массовая доля жира, min, %: ≥ 5
Массовая доля жира, max, %: ≤ 5
Вес: не более 0,25 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 31453-2013
	10.51.40.300-00000005, 10.51.40.300-00000003, 10.51.40.300-00000002

	168
	Творог 5 % жирности
	Творог тип 3
	10.51.40.313
	003
	КГ
	Вид молочного сырья: Нормализованное молоко; Восстановленное молоко; Смесь
Способ производства: Ультрафильтрация; Сепарирование; Самопрессование; Прессование
Массовая доля жира, min, %: ≥ 5
Массовая доля жира, max, %: ≤ 5
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 31453-2013
	10.51.40.300-00000005, 10.51.40.300-00000003, 10.51.40.300-00000002

	169
	Творог 9% жирности
	Творог тип 5
	10.51.40.313
	005
	КГ
	Вид молочного сырья: Нормализованное молоко; Восстановленное молоко; Смесь
Способ производства: Ультрафильтрация; Сепарирование; Самопрессование; Прессование
Массовая доля жира, min, %: ≥ 9
Массовая доля жира, max, %: ≤ 9
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 31453-2013
	10.51.40.300-00000005, 10.51.40.300-00000003, 10.51.40.300-00000002

	170
	Творог 9% жирности
	Творог тип 7
	10.51.40.313
	007
	КГ
	Вид молочного сырья: Нормализованное молоко; Восстановленное молоко; Смесь
Способ производства: Ультрафильтрация; Сепарирование; Самопрессование; Прессование
Массовая доля жира, min, %: ≥ 9
Массовая доля жира, max, %: ≤ 9
Вес: не более 0,25 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 31453-2013
	10.51.40.300-00000005, 10.51.40.300-00000003, 10.51.40.300-00000002

	171
	Консервы молочные. Молоко цельное сгущенное с сахаром 
8,5 % жирности
	Молоко сгущенное тип 1
	10.51.51.113
	001
	КГ
	Вид продукта: Молоко сгущенное с сахаром
Вид продукта по массовой доле жира: цельный
Массовая доля жира: 8,5 ПРОц
Вес: не более 0,5 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 31688-2012
	10.51.51.000-00000001

	172
	Биойогурт, массовая доля жира 2,5-3,2 %
	Йогурт тип 2
	10.51.52.111
	001
	КГ
	Вид продукта: Биойогурт
Для детского питания: Да; Нет
Йогурт питьевой: Да; Нет
Наличие вкусовых компонентов: Да; Нет
Вес: не менее 0,2 не более 0,5 КГ
Жирность: не менее 2,5 не более 3,2 ПРОц
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 31981-2013
	10.51.52.110-00000001,
10.51.52.110-00000002

	173
	Биойогурт, массовая доля жира 2,5-3,2 %
	Йогурт тип 4
	10.51.52.111
	002
	КГ
	Вид продукта: Биойогурт
Для детского питания: Да; Нет
Йогурт питьевой: Да; Нет
Наличие вкусовых компонентов: Да; Нет
Вес: не более 0,1 КГ
Жирность: не менее 2,8 не более 3,2 ПРОЦ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 31981-2013
	10.51.52.110-00000001,
10.51.52.110-00000002

	174
	Йогурт 2,5 % жирности в ассортименте
	Йогурт тип 5
	10.51.52.112
	003
	КГ
	Вид продукта: Йогурт
Для детского питания: Да
Йогурт питьевой: Да; Нет
Наличие вкусовых компонентов: Да
Тип: Фруктовый
Вес: не более 0,125 КГ
Жирность: 2,5 ПРОц
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 31981-2013
	10.51.52.110-00000004

	175
	Йогурт 2,5 % жирности в ассортименте
	Йогурт тип 7
	10.51.52.112
	004
	КГ
	Вид продукта: Йогурт
Для детского питания: Да
Йогурт питьевой: Да; Нет
Наличие вкусовых компонентов: Да
Тип: Фруктовый
Вес: не менее 0,2 не более 0,5 КГ
Жирность: 2,5 ПРОц
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 31981-2013
	10.51.52.110-00000004

	176
	Йогурт 2,5 % жирности в ассортименте
	Йогурт тип 9
	10.51.52.112
	006
	КГ
	Вид продукта: Йогурт
Для детского питания: Да
Йогурт питьевой: Да; Нет
Наличие вкусовых компонентов: Да
Тип: Фруктовый
Вес: не менее 0,6 не более 1 КГ
Жирность: 2,5 ПРОц
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 31981-2013
	10.51.52.110-00000004

	177
	Ряженка 2,5% жирности
	Ряженка тип 2
	10.51.52.130
	005
	КГ
	Наличие обогащающих компонентов: Нет
Тип молочного сырья: Восстановленное молоко; Нормализованное молоко; Смесь молочного сырья; цельное молоко
Вес: не более 0,5 КГ
Жирность: 2,5 ПРОц
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 31455-2012
	10.51.52.130-00000001

	178
	Ряженка 2,5% жирности
	Ряженка тип 4
	10.51.52.130
	006
	КГ
	Наличие обогащающих компонентов: Нет
Тип молочного сырья: Восстановленное молоко; Нормализованное молоко; Смесь молочного сырья; цельное молоко
Вес: не менее 0,6 не более 1 КГ
Жирность: 2,5 ПРОц
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 31455-2012
	10.51.52.130-00000001

	179
	Кефир 2,5% жирности
	Кефир тип 1
	10.51.52.140
	001
	Л; ДМ3
	Объем: не менее 0,6 не более 1 Л; ДМ3
Массовая доля жира: 2,5 ПРОЦ
Наличие обогащающих компонентов: Нет; Да
Вид молочного сырья: Нормализованное молоко; Восстановленное молоко; Смесь
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 31454-2012
	10.51.52.140-00000002, 10.51.52.140-00000003, 10.51.52.140-00000005

	180
	Кефир 2,5% жирности
	Кефир тип 3
	10.51.52.140
	003
	Л; ДМ3
	Объем: не более 0,5 Л; ДМ3
Массовая доля жира: 2,5 ПРОЦ
Наличие обогащающих компонентов: Нет; Да
Вид молочного сырья: Нормализованное молоко; Восстановленное молоко; Смесь
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 31454-2012
	10.51.52.140-00000002, 10.51.52.140-00000003, 10.51.52.140-00000005

	181
	Кефир для детского питания 3,2 % жирности
	Кефир тип 5
	10.51.52.140
	005
	Л; ДМ3
	Назначение: Для детского питания
Объем: не более 0,3 Л; ДМ3
Массовая доля жира: 3,2 ПРОЦ
Наличие обогащающих компонентов: Нет; Да
Вид молочного сырья: Нормализованное молоко; Восстановленное молоко; Смесь
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 32925-2014
	10.51.52.140-00000002, 10.51.52.140-00000003, 10.51.52.140-00000005

	182
	Кисломолочные продукты, обогащенные бифидобактериями бифидум 2,5% жирности 
	Кисломолочные продукты тип 1
	10.51.52.190
	001
	КГ
	Бифидобактерии бифидум в составе: Наличие
Вес: не менее 0,4 не более 0,5 КГ
Жирность: 2,5 ПРОц
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 33491-2015
	 

	183
	Кисломолочные продукты, обогащенные бифидобактериями бифидум 2,5% жирности 
	Кисломолочные продукты тип 3
	10.51.52.190
	004
	КГ
	Бифидобактерии бифидум в составе: Наличие
Вес: не более 0,3 КГ
Жирность: 2,5 ПРОц
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 33491-2015
	 

	184
	Кисломолочные продукты, обогащенные бифидобактериями бифидум 2,5% жирности 
	Кисломолочные продукты тип 5
	10.51.52.190
	008
	КГ
	Бифидобактерии бифидум в составе: Наличие
Вес: не менее 0,6 не более 1 КГ
Жирность: 2,5 ПРОц
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 33491-2015
	 

	185
	Кисломолочные продукты, обогащенные бифидобактериями бифидум для детского питания, 2,5-3,2 % жирности*
	Кисломолочные продукты тип 7
	10.51.52.190
	005
	КГ
	Бифидобактерии бифидум в составе: Наличие
Назначение: Для детского питания
Вес: не более 0,3 КГ
Жирность: не менее 2,5 не более 3,2 ПРОц
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 33491-2015
	 

	186
	Сметана 15% жирности 
	Сметана тип 1
	10.51.52.211
	001
	КГ
	Вес: не более 0,5 КГ
Массовая доля жира: ≥ 15 и < 17 ПРОц
Вид молочного сырья: Восстановленные сливки; Нормализованные сливки; Смесь нормализованных и восстановленных сливок
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок, не должна содержать растительные жиры
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 31452-2012
	10.51.52.200-00000002

	187
	Сметана 20% жирности 
	Сметана тип 3
	10.51.52.212
	001
	КГ
	Вес: не более 0,5 КГ
Массовая доля жира: ≥ 19 и < 22 ПРОц
Вид молочного сырья: Восстановленные сливки; Нормализованные сливки; Смесь нормализованных и восстановленных сливок
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок, не должна содержать растительные жиры
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 31452-2012

	10.51.52.200-00000002

	188
	Рис шлифованный
	Рис тип 1
	10.61.12.000
	001
	КГ
	Вид: цельнозерновой
Пропаренный: Нет; Да
Сорт, не ниже: Первый
Способ обработки: Шлифованный
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 6292-93
	10.61.10.000-00000003

	189
	Рис шлифованный дроблённый 
	Рис тип 2
	10.61.12.000
	003
	КГ
	Вид: Дробленый
Пропаренный: Да; Нет
Способ обработки: Шлифованный
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 6292-93
	10.61.10.000-00000002

	190
	Рис шлифованный дроблённый 
	Рис тип 3
	10.61.12.000
	004
	КГ
	Вид: Дробленый
Пропаренный: Да; Нет
Способ обработки: Шлифованный
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 6292-93
	10.61.10.000-00000002

	191
	Рис шлифованный
	Рис тип 4
	10.61.12.000
	002
	КГ
	Вид: цельнозерновой
Пропаренный: Нет; Да
Сорт, не ниже: Первый
Способ обработки: Шлифованный
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 6292-93
	10.61.10.000-00000003

	192
	Рис шлифованный 
	Рис тип 5
	10.61.12.000
	005
	КГ
	Тип: Шлифованный
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ ISO 7301-2013
	 

	193
	Мука пшеничная, хлебопекарная
	Мука пшеничная тип 1
	10.61.21.113
	001
	КГ
	Вид муки: Хлебопекарная
Сорт пшеничной хлебопекарной муки, не ниже: Высший
Вес: не более 2 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 26574-2017
	10.61.21.110-00000004

	194
	Мука пшеничная, хлебопекарная
	Мука пшеничная тип 2
	10.61.21.113
	002
	КГ
	Вид муки: Хлебопекарная
Сорт пшеничной хлебопекарной муки, не ниже: Высший
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 26574-2017
	10.61.21.110-00000004

	195
	Манная крупа, марка М
	Крупа манная тип 1
	10.61.31.111
	001
	КГ
	Марка крупы: М
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 7022-2019
	10.61.31.111-00000004

	196
	Манная крупа, марка М
	Крупа манная тип 2
	10.61.31.111
	002
	КГ
	Марка крупы: М
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 7022-2019
	10.61.31.111-00000004

	197
	Крупа пшеничная: «Артек»
	Крупа пшеничная тип 1
	10.61.31.119
	001
	КГ
	Вид крупы: Артек
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 276-60
	10.61.31.110-00000004

	198
	Крупа пшеничная: «Артек»
	Крупа пшеничная тип 2
	10.61.31.119
	002
	КГ
	Вид крупы: Артек
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 276-60
	10.61.31.110-00000004

	199
	Крупа пшеничная: «Полтавская №1»
	Крупа пшеничная тип 3
	10.61.31.119
	003
	КГ
	Вид крупы: Полтавская
Номер крупы: Крупная № 1
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 276-60
	10.61.31.110-00000005

	200
	Крупа пшеничная: «Полтавская №1»
	Крупа пшеничная тип 4
	10.61.31.119
	004
	КГ
	Вид крупы: Полтавская
Номер крупы: Крупная № 1
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 276-60
	10.61.31.110-00000005

	201
	Крупа гречневая ядрица
	Крупа гречневая тип 1
	10.61.32.113
	001
	КГ
	Вид крупы: Ядрица быстроразваривающаяся (пропаренная)
Сорт, не ниже: Первый
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ Р 55290-2012
	10.61.32.113-00000003

	202
	Крупа гречневая ядрица
	Крупа гречневая тип 2
	10.61.32.113
	002
	КГ
	Вид крупы: Ядрица быстроразваривающаяся (пропаренная)
Сорт, не ниже: Первый
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ Р 55290-2012
	10.61.32.113-00000003

	203
	Пшено шлифованное
	Пшено тип 1
	10.61.32.114
	001
	КГ
	Сорт: Высший
Вес: не более 1 КГ
Тип: Шлифованное
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 572-2016
	10.61.32.114-00000004

	204
	Пшено шлифованное
	Пшено тип 2
	10.61.32.114
	002
	КГ
	Сорт: Высший
Тип: Шлифованное
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 572-2016
	10.61.32.114-00000004

	205
	Пшено шлифованное
	Пшено тип 3
	10.61.32.114
	003
	КГ
	Сорт: Первый
Тип: Шлифованное
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 572-2016
	10.61.32.114-00000003

	206
	Пшено шлифованное
	Пшено тип 4
	10.61.32.114
	004
	КГ
	Сорт: Первый
Вес: не более 1 КГ
Тип: Шлифованное
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 572-2016
	10.61.32.114-00000003

	207
	Крупа ячневая № 1
	Крупа ячневая тип 1
	10.61.32.115
	001
	КГ
	Номер крупы: 1
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 5784-60
	10.61.32.115-00000003

	208
	Крупа ячневая № 1
	Крупа ячневая тип 2
	10.61.32.115
	002
	КГ
	Номер крупы: 1
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 5784-60
	10.61.32.115-00000003

	209
	Крупа ячменная перловая № 1
	Крупа перловая тип 1
	10.61.32.116
	001
	КГ
	Номер крупы: 1
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 5784-60
	10.61.32.116-00000005

	210
	Крупа ячменная перловая № 1
	Крупа перловая тип 2
	10.61.32.116
	002
	КГ
	Номер крупы: 1
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 5784-60
	10.61.32.116-00000005

	211
	Крупа кукурузная шлифованная 
№ 1
	Крупа кукурузная тип 1
	10.61.32.117
	002
	КГ
	Вид: Шлифованная
Номер крупы: 1
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 6002-69
	10.61.32.117-00000003

	212
	Крупа кукурузная шлифованная 
№ 1
	Крупа кукурузная тип 2
	10.61.32.117
	001
	КГ
	Вид: Шлифованная
Номер крупы: 1
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 6002-69
	10.61.32.117-00000003

	213
	Крупа кукурузная шлифованная 
№ 4
	Крупа кукурузная тип 3
	10.61.32.117
	003
	КГ
	Вид: Шлифованная
Номер крупы: 4
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 6002-69
	10.61.32.117-00000003

	214
	Крупа кукурузная шлифованная 
№ 4
	Крупа кукурузная тип 4
	10.61.32.117
	004
	КГ
	Вид: Шлифованная
Номер крупы: 4
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 6002-69
	10.61.32.117-00000003

	215
	Крупа кукурузная шлифованная 
№ 5
	Крупа кукурузная тип 5
	10.61.32.117
	005
	КГ
	Вид: Шлифованная
Номер крупы: 5
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 6002-69
	10.61.32.117-00000003

	216
	Крупа кукурузная шлифованная 
№ 5
	Крупа кукурузная тип 6
	10.61.32.117
	006
	КГ
	Вид: Шлифованная
Номер крупы: 5
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 6002-69
	10.61.32.117-00000003

	217
	Хлопья овсяные «Геркулес»
	Хлопья овсяные тип 1
	10.61.33.111
	001
	КГ
	Вид: Геркулес
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 21149-93
	10.61.33.111-00000003

	218
	Хлопья овсяные "Экстра" №1
	Хлопья овсяные тип 2
	10.61.33.111
	003
	КГ
	Вид: Экстра
Номер овсяных хлопьев: 1 - из целой овсяной крупы
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 21149-93
	10.61.33.111-00000002

	219
	Хлопья овсяные "Экстра" №1
	Хлопья овсяные тип 3
	10.61.33.111
	002
	КГ
	Вид: Экстра
Номер овсяных хлопьев: 1 - из целой овсяной крупы
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 21149-93
	10.61.33.111-00000002

	220
	Хлопья овсяные «Геркулес»
	Хлопья овсяные тип 4
	10.61.33.111
	004
	КГ
	Вид: Геркулес
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 21149-93
	10.61.33.111-00000003

	221
	Крахмал картофельный, 
	Крахмалы, кроме модифицированных тип 1
	10.62.11.111
	001
	КГ
	Вид крахмала: Картофельный
Сорт крахмала: Высший
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ Р 53876-2010
	10.62.11.110-00000010

	222
	Крахмал картофельный, 
	Крахмалы, кроме модифицированных тип 2
	10.62.11.111
	002
	КГ
	Вид крахмала: Картофельный
Сорт крахмала: Высший
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ Р 53876-2010
	10.62.11.110-00000010

	223
	Сироп шиповника
	Сироп шиповника тип 1
	10.62.13.190
	001
	Л; ДМ3
	Объем: не более 1 Л; ДМ3
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ТУ производителя
	 

	224
	Масло кукурузное рафинированное дезодорированное
	Масло кукурузное тип 1
	10.62.14.120
	001
	КГ
	Тип: Рафинированное
Вид: Дезодорированное
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза на масложировую продукцию от 09.12.2011 № 024/2011, ГОСТ 8808-2000
	 

	225
	Хлеб ржаной 
	Хлеб недлительного хранения тип 1
	10.71.11.112
	002
	КГ
	Вид хлеба: Ржаной
Бездрожжевая технология производства: Да; Нет
Изделие нарезанное: Да; Нет
Хлеб обогащенный витаминами/микроэлементами: Нет
Хлеб по способу производства: Формовой; Подовый
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 31807-2018; Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 2077-84
	10.71.11.110-00000003

	226
	Хлеб ржаной 
	Хлеб недлительного хранения тип 2
	10.71.11.112
	004
	КГ
	Вид хлеба: Ржаной
Бездрожжевая технология производства: Да; Нет
Изделие нарезанное: Да; Нет
Хлеб обогащенный витаминами/микроэлементами: Да
Хлеб по способу производства: Формовой; Подовый
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 31807-2018; Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 2077-84
	10.71.11.110-00000003

	227
	Хлеб ржано-пшеничный обогащенный микронутриентами 
	Хлеб недлительного хранения тип 3
	10.71.11.112
	001
	КГ
	Вид хлеба: Ржано-пшеничный
Бездрожжевая технология производства: Да; Нет
Изделие нарезанное: Да; Нет
Хлеб обогащенный витаминами/микроэлементами: Да
Хлеб по способу производства: Формовой; Подовый
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 31807-2018; Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 2077-84
	10.71.11.110-00000002

	228
	Хлеб ржано-пшеничный 
	Хлеб недлительного хранения тип 4
	10.71.11.112
	003
	КГ
	Вид хлеба: Ржано-пшеничный
Бездрожжевая технология производства: Да; Нет
Изделие нарезанное: Да; Нет
Хлеб обогащенный витаминами/микроэлементами: Нет
Хлеб по способу производства: Формовой; Подовый
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 31807-2018; Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 2077-84
	10.71.11.110-00000002

	229
	Батон нарезной из муки высшего сорта 
	Батон нарезной тип 2
	10.71.11.121
	001
	КГ
	Вес: не более 1 КГ
Сорт муки: Высший
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 27844-88
	 

	230
	Батон нарезной из муки высшего сорта с микронутриентами, витаминами 
	Батон нарезной тип 1
	10.71.11.179
	001
	КГ
	Вес: не более 1 КГ
Микронутриенты, витамины в составе: Наличие
Сорт муки: Высший
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 31805-2018
	 

	231
	Кондитерские изделия, обогащенные витаминно-минеральными комплексами
	Кондитерские изделия тип 1
	10.71.11.179
	004
	КГ
	Витаминно-минеральный комплекс в составе: Наличие
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ТУ производителя
	 

	232
	Кондитерские изделия, обогащенные витаминно-минеральными комплексами
	Кондитерские изделия тип 2
	10.71.11.179
	003
	КГ
	Вес: не более 1 КГ
Витаминно-минеральный комплекс в составе: Наличие
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ТУ производителя
	 

	233
	Кондитерские изделия
	Кондитерские изделия тип 3
	10.71.11.179
	005
	КГ
	Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ТУ производителя
	 

	234
	Кондитерские изделия
	Кондитерские изделия тип 4
	10.71.11.179
	006
	КГ
	Вес: не более 1 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ТУ производителя
	 

	235
	Сухари панировочные
	Сухари панировочные тип 1
	10.72.11.120
	001
	КГ
	Вид сухарей: Из хлебных сухарей; Любительские; Пшеничные; Кукурузные
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 28402-89
	10.72.11.120-00000008, 10.72.11.120-00000007, 10.72.11.120-00000006, 10.72.11.120-00000005

	236
	Палочки хлебные
	Палочки хлебные тип 1
	10.72.11.150
	001
	КГ
	Наличие вкусовых компонентов: Да; Нет
Палочки сдобные: Да; Нет
Вес: не более 0,1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 28881-90
	10.72.11.150-00000001

	237
	Пряники заварные глазированные без начинки в ассортименте
	Пряники тип 1
	10.72.12.112
	001
	КГ
	Вид продукта по технологии производства: Заварные
Вид продукта по рецептуре: Глазированные
Вид продукта по рецептуре: Без начинки
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 15810-2014
	10.72.12.112-00000001

	238
	Пряники заварные глазированные без начинки в ассортименте
	Пряники тип 2
	10.72.12.112
	002
	КГ
	Вид продукта по технологии производства: Заварные
Вид продукта по рецептуре: Глазированные
Вид продукта по рецептуре: Без начинки
Вес: не более 1 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 15810-2014
	10.72.12.112-00000001

	239
	Пряники заварные глазированные с начинкой в ассортименте
	Пряники тип 3
	10.72.12.112
	003
	КГ
	Вид продукта по технологии производства: Заварные
Вид продукта по рецептуре: Глазированные
Вид продукта по рецептуре: С начинкой
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 15810-2014
	10.72.12.112-00000001

	240
	Пряники заварные глазированные с начинкой в ассортименте
	Пряники тип 4
	10.72.12.112
	006
	КГ
	Вид продукта по технологии производства: Заварные
Вид продукта по рецептуре: Глазированные
Вид продукта по рецептуре: С начинкой
Вес: не более 1 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 15810-2014
	10.72.12.112-00000001

	241
	Кексы в ассортименте
	Кекс тип 1
	10.72.12.114
	001
	КГ
	Вид продукта по технологии производства: Без дрожжей и химических разрыхлителей; На химических разрыхлителях; На дрожжах
Вид продукта по рецептуре: Без начинки
Вид продукта по рецептуре: Без добавлений
Вид продукта по рецептуре: Без отделки поверхности пищевыми компонентами
Вес: не более 0,1 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 № 022/2011 "Пищевая продукция в части ее маркировки", ГОСТ 15052-2014
	10.72.12.114-00000001

	242
	Печенье сахарное в ассортименте 
	Печенье сладкое тип 2
	10.72.12.120
	005
	КГ
	Вид печенья: Сахарное
Вид продукта по рецептуре: Неглазированное
Вид продукта по рецептуре: Без начинки
Вид продукта по рецептуре: Без добавлений
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ТУ производителя; Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 24901-2014
	10.72.12.120-00000002

	243
	Печенье сахарное в ассортименте 
	Печенье сладкое тип 3
	10.72.12.120
	006
	КГ
	Вид печенья: Сахарное
Вид продукта по рецептуре: Неглазированное
Вид продукта по рецептуре: Без начинки
Вид продукта по рецептуре: Без добавлений
Вес: не более 1 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 24901-2014
	10.72.12.120-00000002

	244
	Печенье сдобное в ассортименте 
	Печенье сладкое тип 4
	10.72.12.120
	007
	КГ
	Вид печенья: Сдобное
Вид продукта по рецептуре: Неглазированное
Вид продукта по рецептуре: Без начинки
Вид продукта по рецептуре: Без добавлений
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ТУ производителя; Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 24901-2014
	10.72.12.120-00000001

	245
	Печенье сдобное в ассортименте 
	Печенье сладкое тип 5
	10.72.12.120
	008
	КГ
	Вид печенья: Сдобное
Вид продукта по рецептуре: Неглазированное
Вид продукта по рецептуре: Без начинки
Вид продукта по рецептуре: Без добавлений
Вес: не более 1 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 24901-2014
	10.72.12.120-00000001

	246
	Печенье затяжное в ассортименте 
	Печенье сладкое тип 6
	10.72.12.120
	002
	КГ
	Вид печенья: Затяжное
Вид продукта по рецептуре: Неглазированное
Вид продукта по рецептуре: Без начинки
Вид продукта по рецептуре: Без добавлений
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 24901-2014
	10.72.12.120-00000006

	247
	Печенье затяжное в ассортименте 
	Печенье сладкое тип 7
	10.72.12.120
	009
	КГ
	Вид печенья: Затяжное
Вид продукта по рецептуре: Неглазированное
Вид продукта по рецептуре: Без начинки
Вид продукта по рецептуре: Без добавлений
Вес: не более 1 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 24901-2014
	10.72.12.120-00000006

	248
	Печенье овсяное
	Печенье сладкое тип 8
	10.72.12.120
	004
	КГ
	Вид печенья: Овсяное
Вид продукта по рецептуре: Неглазированное
Вид продукта по рецептуре: Без начинки
Вид продукта по рецептуре: Без добавлений
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 24901-2014
	10.72.12.120-00000005

	249
	Печенье овсяное
	Печенье сладкое тип 9
	10.72.12.120
	003
	КГ
	Вид печенья: Овсяное
Вид продукта по рецептуре: Неглазированное
Вид продукта по рецептуре: Без начинки
Вид продукта по рецептуре: Без добавлений
Вес: не более 1 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 24901-2014
	10.72.12.120-00000005

	250
	Печенье витаминизированное
	Печенье тип 1
	10.72.12.120
	001
	КГ
	Вес: не более 1 КГ
Витамины в составе: Наличие
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 № 022/2011 "Пищевая продукция в части ее маркировки", ТУ производителя
	 

	251
	Вафли с начинкой в ассортименте витаминизированные
	Вафли тип 1
	10.72.12.130
	001
	КГ
	Вес: не более 0,1 КГ
Витамины в составе: Наличие
Начинка: Наличие
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ТУ производителя; Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 14031-2014
	 

	252
	Вафли диабетические с жировой начинкой
	Вафли тип 3
	10.72.12.130
	005
	КГ
	Вид начинки вафель: Жировая
Вид продукта: Вафли
Вид продукта по рецептуре: Без отделки поверхности; С отделкой поверхности
Наличие начинки: Да
Тип: Диабетические
Вес: не более 0,1 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности отдельных видов специализированной пищевой продукции, в том числе диетического лечебного и диетического профилактического питания" от 15.06.2012 № 027/2012, ГОСТ 14031-2014
	10.72.12.130-00000002

	253
	Вафли с начинкой в ассортименте
	Вафли тип 4
	10.72.12.130
	003
	КГ
	Вид начинки вафель: Пралине; Жировая; Фруктовая; Помадная; Типа пралине
Вид продукта: Вафли
Вид продукта по рецептуре: Без отделки поверхности; С отделкой поверхности
Наличие начинки: Да
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 14031-2014
	10.72.12.130-00000002

	254
	Вафли с начинкой в ассортименте
	Вафли тип 5
	10.72.12.130
	002
	КГ
	Вид начинки вафель: Пралине; Жировая; Фруктовая; Помадная; Типа пралине
Вид продукта: Вафли
Вид продукта по рецептуре: Без отделки поверхности; С отделкой поверхности
Наличие начинки: Да
Вес: не более 0,1 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 14031-2014
	10.72.12.130-00000002

	255
	Изделия хлебобулочные сдобные в ассортименте из пшеничной муки высшего сорта
	Изделия хлебобулочные тип 6
	10.72.19.111
	002
	КГ
	Вид: Сдобные
Вес: не более 1 КГ
Вид муки: Пшеничная
Сорт муки: Высший
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 24557-89
	 

	256
	Изделия хлебобулочные сдобные мелкоштучные в ассортименте из пшеничной муки 
	Изделия хлебобулочные тип 7
	10.72.19.111
	005
	КГ
	Тип: Мелкоштучные
Вид: Сдобные
Вес: не более 0,1 КГ
Вид муки: Пшеничная
Сорт муки: Первый; Высший
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 24298-80
	 

	257
	Изделия хлебобулочные слоёные в ассортименте
	Изделия хлебобулочные тип 8
	10.72.19.111
	006
	КГ
	Вид: Слоёные
Вес: не более 0,1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 9511-80
	 

	258
	Макаронные изделия 
	Изделия макаронные тип 1
	10.73.11.110
	001
	КГ
	Вид изделия макаронного: Макароны; Изделие макаронное фигурное; Лапша; Вермишель
Вид сырья: Пшеничная мука
Группа макаронных изделий из пшеничной муки: А
Изделие быстрого приготовления: Нет; Да
Изделие яичное: Нет; Да
Сорт макаронных изделий из пшеничной муки: Высший
Вес: ≤1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 31743-2017
	10.73.11.000-00000009, 10.73.11.000-00000010, 10.73.11.000-00000011, 10.73.11.000-00000012

	259
	Макаронные изделия 
	Изделия макаронные тип 2
	10.73.11.110
	002
	КГ
	Вид изделия макаронного: Макароны; Изделие макаронное фигурное; Лапша; Вермишель
Вид сырья: Пшеничная мука
Группа макаронных изделий из пшеничной муки: А
Изделие быстрого приготовления: Нет; Да
Изделие яичное: Нет; Да
Сорт макаронных изделий из пшеничной муки: Высший
Вес: >1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 31743-2017
	10.73.11.000-00000009, 10.73.11.000-00000010, 10.73.11.000-00000011, 10.73.11.000-00000012

	260
	Сахар белый кристаллический
	Сахар белый свекловичный в твердом состоянии без вкусоароматических или красящих добавок тип 1
	10.81.12.110
	005
	КГ
	Вид сахара белого: Кристаллический
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без искусственных ароматизаторов
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 33222-2015
	10.81.12.110-00000004

	261
	Сахар белый кристаллический
	Сахар белый свекловичный в твердом состоянии без вкусоароматических или красящих добавок тип 2
	10.81.12.110
	006
	КГ
	Вид сахара белого: Кристаллический
Вес: не более 1 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без искусственных ароматизаторов
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 33222-2015
	10.81.12.110-00000004

	262
	Сахар белый. Сахарная пудра
	Сахар белый свекловичный в твердом состоянии без вкусоароматических или красящих добавок тип 3
	10.81.12.110
	003
	КГ
	Вид сахара белого: Сахарная пудра
Вес: не более 1 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без искусственных ароматизаторов
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 33222-2015
	10.81.12.110-00000002

	263
	Какао-порошок 
	Какао-порошок тип 1
	10.82.13.000
	001
	КГ
	Тип какао-порошка: Какао-порошок
Наличие в составе сахара или других подслащивающих веществ: Нет
Вес: не более 1 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 108-2014
	10.82.14.000-00000009

	264
	Зефир
	Зефир тип 1
	10.82.23.210
	001
	КГ
	Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Зефир глазированный: Нет
Наличие начинки: Нет
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 6441-2014
	10.82.23.210-00000002

	265
	Зефир 
	Зефир тип 2
	10.82.23.210
	002
	КГ
	Вес: не более 1 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Зефир глазированный: Нет
Наличие начинки: Нет
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 6441-2014
	10.82.23.210-00000002

	266
	Зефир витаминизированный
	Зефир тип 3
	10.82.23.210
	003
	КГ
	Вес: не более 1 КГ
Витамины в составе: Наличие
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Зефир глазированный: Нет
Наличие начинки: Нет
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ТУ производителя; Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 6441-2014
	10.82.23.210-00000002

	267
	Кофейный напиток (не содержащий в своём составе натуральный кофе)
	Кофейный напиток растворимый тип 1
	10.83.12.120
	002
	КГ
	Вид кофейного напитка: Без натурального кофе и цикория
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ТУ производителя
	10.83.12.120-00000002

	268
	Чай черный крупнолистовой
	Чай черный (ферментированный) тип 1
	10.83.13.120
	001
	КГ
	Вид чая черного (ферментированного) по способу обработки листа: Листовой
Тип листа чая черного (ферментированного): Крупный
Вес: не более 0,5 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 32573-2013

	10.83.13.120-00000003

	269
	Чай черный гранулированный 
	Чай черный (ферментированный) тип 2
	10.83.13.120
	002
	КГ
	Вид чая черного (ферментированного) по способу обработки листа: Гранулированный
Вес: не более 0,5 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 32573-2013
	10.83.13.120-00000004

	270
	Чай черный мелколистовой
	Чай черный (ферментированный) тип 3
	10.83.13.120
	003
	КГ
	Вид чая черного (ферментированного) по способу обработки листа: Листовой
Тип листа чая черного (ферментированного): Мелкий
Вес: не более 0,5 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 32573-2013
	10.83.13.120-00000003

	271
	Лавровый лист сухой 
	Лист лавровый сушеный тип 1
	10.84.23.164
	001
	КГ
	Вид листа: целый
Вес: не более 0,1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 17594-81
	10.84.23.164-00000001

	272
	Зелень сушеная (петрушка)
	Зелень сушеная тип 1
	10.84.23.190
	003
	КГ
	Тип: Петрушка
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 32065-2013
	 

	273
	Зелень сушеная (укроп) 
	Зелень сушеная тип 5
	10.84.23.190
	006
	КГ
	Тип: Укроп
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 32065-2013
	 

	274
	Соль пищевая
	Соль пищевая тип 1
	10.84.30.140
	001
	КГ
	Вид соли по способу производства: Молотая
Вид сырья для соли пищевой: Самосадочная
Помол соли пищевой: №1
Соль йодированная: Нет
Сорт: Высший
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ Р 51574-2018
	10.84.30.000-00000001

	275
	Соль пищевая
	Соль пищевая тип 2
	10.84.30.140
	002
	КГ
	Вид соли по способу производства: Молотая
Вид сырья для соли пищевой: Самосадочная
Помол соли пищевой: №1
Соль йодированная: Нет
Сорт: Первый
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ Р 51574-2018
	10.84.30.000-00000001

	276
	Соль пищевая
	Соль пищевая тип 3
	10.84.30.140
	003
	КГ
	Вид соли по способу производства: Молотая
Вид сырья для соли пищевой: Морская
Помол соли пищевой: №1
Соль йодированная: Нет
Сорт: Высший
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ Р 51574-2018
	10.84.30.000-00000003

	277
	Соль пищевая
	Соль пищевая тип 4
	10.84.30.140
	004
	КГ
	Вид соли по способу производства: Молотая
Вид сырья для соли пищевой: Морская
Помол соли пищевой: №1
Соль йодированная: Нет
Сорт: Первый
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ Р 51574-2018
	10.84.30.000-00000003

	278
	Соль пищевая
	Соль пищевая тип 5
	10.84.30.140
	005
	КГ
	Вид соли по способу производства: Молотая
Вид сырья для соли пищевой: Каменная
Помол соли пищевой: №1
Соль йодированная: Нет
Сорт: Высший
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ Р 51574-2018
	10.84.30.000-00000007

	279
	Соль пищевая
	Соль пищевая тип 6
	10.84.30.140
	006
	КГ
	Вид соли по способу производства: Молотая
Вид сырья для соли пищевой: Каменная
Помол соли пищевой: №1
Соль йодированная: Нет
Сорт: Первый
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ Р 51574-2018
	10.84.30.000-00000007

	280
	Соль пищевая йодированная
	Соль пищевая тип 7
	10.84.30.140
	007
	КГ
	Вид соли по способу производства: Молотая
Вид сырья для соли пищевой: Самосадочная
Помол соли пищевой: №1
Соль йодированная: Да
Сорт: Высший
Вес: не более 1 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Обогащённая йодатом калия (KIO3)
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ Р 51574-2018
	10.84.30.000-00000002

	281
	Соль пищевая йодированная
	Соль пищевая тип 8
	10.84.30.140
	008
	КГ
	Вид соли по способу производства: Молотая
Вид сырья для соли пищевой: Самосадочная
Помол соли пищевой: №1
Соль йодированная: Да
Сорт: Первый
Вес: не более 1 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Обогащённая йодатом калия (KIO3)
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ Р 51574-2018
	10.84.30.000-00000002

	282
	Соль пищевая йодированная
	Соль пищевая тип 9
	10.84.30.140
	009
	КГ
	Вид соли по способу производства: Молотая
Вид сырья для соли пищевой: Морская
Помол соли пищевой: №1
Соль йодированная: Да
Сорт: Высший
Вес: не более 1 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Обогащённая йодатом калия (KIO3)
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ Р 51574-2018
	10.84.30.000-00000004

	283
	Соль пищевая йодированная
	Соль пищевая тип 10
	10.84.30.140
	010
	КГ
	Вид соли по способу производства: Молотая
Вид сырья для соли пищевой: Морская
Помол соли пищевой: №1
Соль йодированная: Да
Сорт: Первый
Вес: не более 1 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Обогащённая йодатом калия (KIO3)
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ Р 51574-2018
	10.84.30.000-00000004

	284
	Соль пищевая йодированная
	Соль пищевая тип 11
	10.84.30.140
	011
	КГ
	Вид соли по способу производства: Молотая
Вид сырья для соли пищевой: Каменная
Помол соли пищевой: №1
Соль йодированная: Да
Сорт: Высший
Вес: не более 1 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Обогащённая йодатом калия (KIO3)
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ Р 51574-2018
	10.84.30.000-00000008

	285
	Соль пищевая йодированная
	Соль пищевая тип 12
	10.84.30.140
	012
	КГ
	Вид соли по способу производства: Молотая
Вид сырья для соли пищевой: Каменная
Помол соли пищевой: №1
Соль йодированная: Да
Сорт: Первый
Вес: не более 1 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Обогащённая йодатом калия (KIO3)
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ Р 51574-2018
	10.84.30.000-00000008

	286
	Молоко, обогащенное витаминно-минеральными комплексами для детского питания 3,2% жирности
	Молоко питьевое для детского питания тип 1
	10.86.10.110
	003
	Л; ДМ3
	Вид молока по способу обработки: Стерилизованное; Пастеризованное; Ультрапастеризованное
Массовая доля жира: 3,2 ПРОц
Наличие обогащающих компонентов: Да
Вид молока: Коровье
Объем: не более 0,3 Л; ДМ3
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 32252-2013
	10.86.10.110-00000002

	287
	Молоко для питания детей дошкольного и школьного возраста 3,2% жирности
	Молоко питьевое для детского питания тип 2
	10.86.10.110
	002
	Л; ДМ3
	Вид молока по способу обработки: Стерилизованное; Пастеризованное; Ультрапастеризованное
Массовая доля жира: 3,2 ПРОц
Наличие обогащающих компонентов: Нет
Вид молока: Коровье
Объем: не более 0,3 Л; ДМ3
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 32252-2013
	10.86.10.110-00000001

	288
	Молоко, обогащенное витаминно-минеральными комплексами для детского питания 3,5 % жирности
	Молоко питьевое для детского питания тип 3
	10.86.10.110
	011
	Л; ДМ3
	Вид молока по способу обработки: Стерилизованное; Пастеризованное; Ультрапастеризованное
Массовая доля жира: 3,5 ПРОц
Наличие обогащающих компонентов: Да
Вид молока: Коровье
Объем: не более 0,3 Л; ДМ3
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 32252-2013
	10.86.10.110-00000002

	289
	Молоко для питания детей дошкольного и школьного возраста 3,5 % жирности
	Молоко питьевое для детского питания тип 4
	10.86.10.110
	006
	Л; ДМ3
	Вид молока по способу обработки: Стерилизованное; Пастеризованное; Ультрапастеризованное
Массовая доля жира: 3,5 ПРОц
Наличие обогащающих компонентов: Нет
Вид молока: Коровье
Объем: не более 0,3 Л; ДМ3
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 32252-2013
	10.86.10.110-00000001

	290
	Творог для детского питания 4,0%, 5,0%, 9,0%, 10% жирности (в индивидуальной вакуумной упаковке)
	Творог для детского питания тип 1
	10.86.10.126
	001
	КГ
	Возрастная категория: Дети раннего возраста
Массовая доля жира, min, %: ≥ 4; ≥ 5; ≥ 9; ≥ 10
Массовая доля жира, max, %: ≤ 4; ≤ 5; ≤ 9; ≤ 10
Вес: не более 0,1 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Вакуумная упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 32927-2014
	10.86.10.100-00000020

	291
	Творог, обогащенный витаминно-минеральными комплексами для детского питания 2,5%-10,0% жирности (в индивидуальной вакуумной упаковке)
	Творог для детского питания тип 2
	10.86.10.126
	002
	КГ
	Возрастная категория: Дети раннего возраста
Массовая доля жира, min, %: ≥ 2,5; ≥ 4; ≥ 5; ≥ 9; ≥ 10
Массовая доля жира, max, %: ≤ 2,5; ≤ 4; ≤ 5; ≤ 9; ≤ 10
Витаминно-минеральный комплекс в составе: Наличие
Вес: не более 0,1 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Вакуумная упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ТУ производителя
	10.86.10.100-00000019

	292
	Сухая молочная смесь для детей раннего возраста*
	Последующая молочная смесь для детского питания тип 1
	10.86.10.134
	001
	КГ
	Вид смеси: Пресная; Кисломолочная
Тип смеси: Адаптированная
Форма выпуска смеси: Сухая
Вес: не более 0,5 КГ
Назначение: Для питания детей раннего возраста
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ТУ производителя
	10.86.10.133-00000007

	293
	Сухая витаминизированная смесь (для питания детей старше 1 года) на основе козьего молока*
	Сухая смесь тип 1
	10.86.10.139
	001
	КГ
	Вес: не более 0,1 КГ
Витамины в составе: Наличие
Назначение: Для питания детей с 1 года
Основа смеси: Козье молоко
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ТУ производителя
	 

	294
	Консервы на овощной основе для питания детей раннего возраста
	Консервы овощные для детского питания тип 1
	10.86.10.211
	001
	КГ
	Тип консистенции: Протертая; Гомогенизированная; Крупноизмельченная; Нарезанные кусочками
Вид продукта по количеству овощных компонентов: Однокомпонентное; Многокомпонентное
Наличие крупы: Нет; Да
Наличие сахара: Нет; Да
Наличие обогащающих компонентов: Нет; Да
Наличие фруктов: Нет; Да
Наличие мясных компонентов: Нет; Да
Наличие молочных компонентов: Нет; Да
Вес: не более 0,25 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 32217-2013
	10.86.10.200-00000001, 10.86.10.200-00000002, 10.86.10.200-00000003, 10.86.10.200-00000004, 10.86.10.200-00000005, 10.86.10.200-00000006, 10.86.10.200-00000007, 10.86.10.200-00000008

	295
	Консервы на фруктовой основе для питания детей раннего возраста
	Консервы фруктовые для детского питания тип 1
	10.86.10.241
	001
	КГ
	Тип консистенции: Протертая; Гомогенизированная
Вид продукта по количеству фруктовых компонентов: Однокомпонентное; Многокомпонентное
Наличие ягод: Нет; Да
Наличие крупы: Нет; Да
Наличие сахара: Нет; Да
Наличие обогащающих компонентов: Нет; Да
Наличие молочных компонентов: Нет; Да
Вес: не более 0,25 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 32218-2013
	10.86.10.240-00000001, 10.86.10.240-00000002

	296
	Продукция соковая. Соки и нектары для питания детей раннего возраста (с 4-х месяцев) 
	Сок фруктовый для детского питания тип 1
	10.86.10.243
	001
	Л; ДМ3
	Вид сока: Фруктовый; Фруктово-овощной
Вид сока по технологии производства: Восстановленный; Прямого отжима
Вид сока по способу обработки: Пастеризованный; Стерилизованный
Возрастная категория: Дети раннего возраста
Сок осветленный: Нет; Да
Сок с мякотью: Нет; Да
Наличие обогащающих компонентов: Нет; Да
Объем: не более 0,35 Л; ДМ3
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Ст. 5 ТР ТС от 09.12.2011 с 01.07.2013 (Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок)
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза на соковую продукцию из фруктов и овощей от 09.12.2011 № 023/2011, ГОСТ 32920-2014
	10.86.10.243-00000001, 10.86.10.243-00000002

	297
	Сосиски вареные в ассортименте для детского питания (с 3-х летнего возраста)
	Изделия колбасные вареные для детского питания тип 1
	10.86.10.612
	001
	КГ
	Вид изделия: Колбаски (сосиски)
Наименование изделия: Тимка; Сказка-вита; Сказка; Печеночные; Малышок; Карапуз; Здоровье; Диабетические детские; Детские витаминизированные; Детские; Гематогеновые
Назначение: Для питания детей с 3 лет
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности мяса и мясной продукции" от 09.10.2013 № 034/2013, ГОСТ 31498-2012, ГОСТ 31802-2012
	10.86.10.610-00000004

	298
	Продукты мясные консервированные для питания детей раннего возраста
	Консервы мясные для детского питания тип 1
	10.86.10.661
	001
	КГ
	Тип консистенции: Гомогенизированная
Класс, не ниже: А
Вес: не более 0,25 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности мяса и мясной продукции" от 09.10.2013 № 034/2013, ГОСТ 30545-2015
	10.86.10.660-00000004

	299
	Продукты мясные консервированные для питания детей раннего возраста
	Консервы мясные для детского питания тип 2
	10.86.10.661
	002
	КГ
	Тип консистенции: Гомогенизированная
Класс, не ниже: Б
Вес: не более 0,25 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности мяса и мясной продукции" от 09.10.2013 № 034/2013, ГОСТ 30545-2015
	10.86.10.660-00000004

	300
	Консервы мясные..Пюре мясное детское
	Консервы мясные для детского питания тип 3
	10.86.10.662
	001
	КГ
	Тип консистенции: Пюреобразная
Класс, не ниже: А
Вес: не более 0,25 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности мяса и мясной продукции" от 09.10.2013 № 034/2013, ГОСТ 31801-2012
	10.86.10.660-00000003

	301
	Консервы мясные для детского питания
	Консервы мясные для детского питания тип 4
	10.86.10.669
	001
	КГ
	Тип консистенции: Крупноизмельченная; Кусковая
Класс, не ниже: Б; А
Вес: не более 0,2 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности мяса и мясной продукции" от 09.10.2013 № 034/2013, ТУ производителя
	10.86.10.660-00000001, 10.86.10.660-00000002

	302
	Дрожжи хлебопекарные прессованные 
	Дрожжи хлебопекарные прессованные тип 1
	10.89.13.111
	001
	КГ
	Сорт: Высший
Вес: не более 0,1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ Р 54731-2011
	10.89.13.111-00000003

	303
	Дрожжи хлебопекарные прессованные 
	Дрожжи хлебопекарные прессованные тип 2
	10.89.13.111
	002
	КГ
	Сорт: Высший
Вес: не менее 0,6 не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ Р 54731-2011
	10.89.13.111-00000003

	304
	Дрожжи хлебопекарные прессованные 
	Дрожжи хлебопекарные прессованные тип 4
	10.89.13.111
	004
	КГ
	Сорт: Высший
Вес: не менее 0,2 не более 0,5 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ Р 54731-2011
	10.89.13.111-00000003

	305
	Дрожжи хлебопекарные сушеные 
	Дрожжи хлебопекарные сушеные тип 3
	10.89.13.112
	001
	КГ
	Сорт: Высший
Вес: не более 0,1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ Р 54845-2011
	10.89.13.112-00000003

	306
	Ванилин
	Ванилин тип 1
	10.89.19.150
	001
	КГ
	Вес: не более 0,01 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 16599-71
	 

	307
	Витаминно- минеральные премиксы
	Витаминно-минеральные премиксы тип 1
	10.89.19.150
	005
	КГ
	Тип: Пищевая добавка
Вес: не более 0,1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ Р 58040-2017 или ТУ производителя; Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ Р 57106-2016 или ТУ производителя
	 

	308
	Желатин пищевой
	Желатин тип 1
	20.59.60.111
	001
	КГ
	Тип: Пищевой
Вес: не более 0,1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 11293-2017
	 

	309
	Сода пищевая
	Сода тип 1
	10.89.19.150
	004
	КГ
	Тип: Пищевая
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 2156-76
	 

	310
	Кисель плодово-ягодный на плодовых или ягодных экстрактах концентрированных соков
	Кисель сухой тип 1
	10.89.19.231
	005
	КГ
	Вид киселя сухого по количеству фруктовых (ягодных) компонентов: Однокомпонентный; Многокомпонентный
Вид киселя сухого: На плодовых (ягодных) экстрактах концентрированных соков
Наличие обогащающих компонентов: Нет; Да
Вес: не более 1 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 18488-2000
	10.89.19.231-00000003

	311
	Кисель обогащённый витаминно – минеральными комплексами без консервантов и искусственных пищевых добавок 
	Кисель сухой тип 2
	10.89.19.231
	001
	КГ
	Вид киселя сухого по количеству фруктовых (ягодных) компонентов: Однокомпонентный; Многокомпонентный
Вид киселя сухого: С вкусовыми и ароматическими добавками
Наличие обогащающих компонентов: Да
Вес: не более 1 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ТУ производителя
	10.89.19.231-00000001

	312
	Кисель обогащённый витаминно – минеральными комплексами без консервантов и искусственных пищевых добавок 
	Кисель сухой тип 3
	10.89.19.231
	002
	КГ
	Вид киселя сухого по количеству фруктовых (ягодных) компонентов: Однокомпонентный; Многокомпонентный
Вид киселя сухого: С вкусовыми и ароматическими добавками
Наличие обогащающих компонентов: Да
Вес: не более 0,02 КГ
Индивидуальная упаковка: Наличие
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ТУ производителя
	10.89.19.231-00000001

	313
	Вода питьевая упакованная тип 1
	Вода питьевая упакованная тип 1
	11.07.11.121
	001
	ШТ
	Степень газации воды: Негазированная
Категория питьевой воды, не ниже: Высшая
Объем: ≥18,9 Л; ДМ3
Упаковка производителя: Наличие
Для детского питания: Да; Нет
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) (Утверждены Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299), СанПиН 2.1.4.1116-02, Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности упакованной питьевой воды, включая природную минеральную воду" ТР ЕАЭС 044/2007, ГОСТ 32220-2013, ГОСТ Р 51074-2003 или ТУ производителя
	11.07.11.120-00000003

	314
	Вода питьевая упакованная тип 2
	Вода питьевая упакованная тип 2
	11.07.11.121
	002
	ШТ
	Степень газации воды: Негазированная
Категория питьевой воды, не ниже: Первая
Объем: ≥18,9 Л; ДМ3
Упаковка производителя: Наличие
Для детского питания: Да; Нет
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) (Утверждены Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299), СанПиН 2.1.4.1116-02, Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности упакованной питьевой воды, включая природную минеральную воду" ТР ЕАЭС 044/2007, ГОСТ 32220-2013, ГОСТ Р 51074-2003 или ТУ производителя
	11.07.11.120-00000003

	315
	Вода питьевая упакованная тип 3
	Вода питьевая упакованная тип 3
	11.07.11.121
	003
	ШТ
	Степень газации воды: Негазированная
Категория питьевой воды, не ниже: Первая
Объем: 0,5 Л; ДМ3
Упаковка производителя: Наличие
Для детского питания: Да; Нет
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) (Утверждены Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299), СанПиН 2.1.4.1116-02, Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности упакованной питьевой воды, включая природную минеральную воду" ТР ЕАЭС 044/2007, ГОСТ 32220-2013, ГОСТ Р 51074-2003 или ТУ производителя
	11.07.11.120-00000003

	316
	Вода питьевая упакованная тип 4
	Вода питьевая упакованная тип 4
	11.07.11.121
	004
	ШТ
	Степень газации воды: Негазированная
Категория питьевой воды, не ниже: Первая
Объем: 1 Л; ДМ3
Упаковка производителя: Наличие
Для детского питания: Да; Нет
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) (Утверждены Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299), СанПиН 2.1.4.1116-02, Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности упакованной питьевой воды, включая природную минеральную воду" ТР ЕАЭС 044/2007, ГОСТ 32220-2013, ГОСТ Р 51074-2003 или ТУ производителя
	11.07.11.120-00000003

	317
	Вода питьевая упакованная тип 5
	Вода питьевая упакованная тип 5
	11.07.11.121
	005
	ШТ
	Степень газации воды: Негазированная
Категория питьевой воды, не ниже: Первая
Объем: 5 Л; ДМ3
Упаковка производителя: Наличие
Для детского питания: Да; Нет
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) (Утверждены Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299), СанПиН 2.1.4.1116-02, Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности упакованной питьевой воды, включая природную минеральную воду" ТР ЕАЭС 044/2007, ГОСТ 32220-2013, ГОСТ Р 51074-2003 или ТУ производителя
	11.07.11.120-00000003

	318
	Напитки витаминизированные промышленного производства сухие инстантные (быстрорастворимые)
	Напитки сухие инстантные (быстрорастворимые) тип 1
	11.07.19.159
	002
	КГ
	Вес: не более 1 КГ
Витамины в составе: Наличие
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ТУ производителя
	 

	319
	Кислота лимонная пищевая
	Кислота лимонная пищевая тип 1
	20.14.34.231
	001
	КГ
	Вес: не более 0,1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 908-2004
	20.14.34.231-00000001

	320
	Брусника замороженная
	Ягоды замороженные тип 1
	10.39.21.120
	001
	КГ
	Наименование ягод: Брусника
Вид ягод по технологии производства: целые
Товарный сорт: Высший; Первый
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 33823-2016; Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ТУ производителя
	10.39.21.120-00000023

	321
	Вишня замороженная
	Ягоды замороженные тип 2
	10.39.21.120
	002
	КГ
	Наименование ягод: Вишня
Вид ягод по технологии производства: целые
Товарный сорт: Высший; Первый
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 33823-2016; Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ТУ производителя

	10.39.21.120-00000020


















	322
	Клубника замороженная
	Ягоды замороженные тип 3
	10.39.21.120
	003
	КГ
	Наименование ягод: Клубника
Вид ягод по технологии производства: целые
Товарный сорт: Высший; Первый
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 33823-2016; Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ТУ производителя
	10.39.21.120-00000014

	323
	Клюква замороженная
	Ягоды замороженные тип 4
	10.39.21.120
	004
	КГ
	Наименование ягод: Клюква
Вид ягод по технологии производства: целые
Товарный сорт: Высший; Первый
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 33823-2016; Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ТУ производителя
	10.39.21.120-00000013

	324
	Малина замороженная
	Ягоды замороженные тип 5
	10.39.21.120
	005
	КГ
	Наименование ягод: Малина
Вид ягод по технологии производства: целые
Товарный сорт: Высший; Первый
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 33823-2016; Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ТУ производителя
	10.39.21.120-00000011

	325
	Облепиха замороженная
	Ягоды замороженные тип 6
	10.39.21.120
	006
	КГ
	Наименование ягод: Облепиха
Вид ягод по технологии производства: целые
Товарный сорт: Высший; Первый
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 33823-2016; Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ТУ производителя
	10.39.21.120-00000009

	326
	Смородина черная замороженная
	Ягоды замороженные тип 7
	10.39.21.120
	007
	КГ
	Наименование ягод: Смородина черная
Вид ягод по технологии производства: целые
Товарный сорт: Высший; Первый
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 33823-2016; Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ТУ производителя
	10.39.21.120-00000001

	327
	Вода питьевая негазированная первой категории ≥ 0,25 и < 0,5 л
	Вода питьевая упакованная тип 6
	11.07.11.121
	006
	ШТ
	Степень газации воды: Негазированная
Категория питьевой воды, не ниже: Первая
Объем: ≥ 0,25 и < 0,5 Л; ДМ3
Упаковка производителя: Наличие
Для детского питания: Да; Нет
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) (Утверждены Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299), СанПиН 2.1.4.1116-02, Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности упакованной питьевой воды, включая природную минеральную воду" ТР ЕАЭС 044/2007, ГОСТ 32220-2013, ГОСТ Р 51074-2003 или ТУ производителя
	11.07.11.120-00000003

	328
	Йогурт 3,2 % жирности в ассортименте
	Йогурт тип 10
	10.51.52.111
	003
	КГ
	Вид продукта: Йогурт
Для детского питания: Да
Йогурт питьевой: Да; Нет
Наличие вкусовых компонентов: Нет
Вес: не более 0,125 КГ
Жирность: 3,2 ПРОц
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 31981-2013
	10.51.52.110-00000004

	329
	Нектарины свежие
	Нектарины тип 1
	01.24.26.000
	001
	КГ
	Товарный сорт: Высший
Вид: Свежие
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 34340-2017
	01.24.26.000-00000003

	330
	Нектарины свежие
	Нектарины тип 2
	01.24.26.000
	002
	КГ
	Товарный сорт: Первый
Вид: Свежие
Фасовка: Весовая
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, ГОСТ 34340-2017
	01.24.26.000-00000002

	331
	Творог для детского питания 4,0%, 5,0%, 9,0%, 10% жирности (в индивидуальной вакуумной упаковке)
	Творог для детского питания тип 3
	10.86.10.144
	001
	КГ
	Возрастная категория: Дети дошкольного и школьного возраста
Массовая доля жира, min, %: ≥ 4; ≥ 5; ≥ 9; ≥ 10
Массовая доля жира, max, %: ≤ 4; ≤ 5; ≤ 9; ≤ 10
Вес: не более 0,2 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Вакуумная упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ГОСТ 32927-2014
	10.86.10.100-00000018

	332
	Творог, обогащенный витаминно-минеральными комплексами для детского питания 2,5%-10,0% жирности (в индивидуальной вакуумной упаковке)
	Творог для детского питания тип 4
	10.86.10.144
	002
	КГ
	Возрастная категория: Дети дошкольного и школьного возраста
Массовая доля жира, min, %: ≥ 2,5; ≥ 4; ≥ 5; ≥ 9; ≥ 10
Массовая доля жира, max, %: ≤ 2,5; ≤ 4; ≤ 5; ≤ 9; ≤ 10
Витаминно-минеральный комплекс в составе: Наличие
Вес: не более 0,2 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Вакуумная упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ТУ производителя
	10.86.10.100-00000018

	333
	Биотворог для детского питания 2,5%-10,0% жирности (в индивидуальной вакуумной упаковке)
	Биотворог для детского питания тип 1
	10.86.10.126
	003
	КГ
	Возрастная категория: Дети раннего возраста
Массовая доля жира, min, %: ≥ 2,5; ≥ 4; ≥ 5; ≥ 9; ≥ 10
Массовая доля жира, max, %: ≤ 2,5; ≤ 4; ≤ 5; ≤ 9; ≤ 10
Вес: не более 0,1 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Вакуумная упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ТУ производителя
	0

	334
	Биотворог для детского питания 2,5%-10,0% жирности (в индивидуальной вакуумной упаковке)
	Биотворог для детского питания тип 2
	10.86.10.144
	003
	КГ
	Возрастная категория: Дети дошкольного и школьного возраста
Массовая доля жира, min, %: ≥ 2,5; ≥ 4; ≥ 5; ≥ 9; ≥ 10
Массовая доля жира, max, %: ≤ 2,5; ≤ 4; ≤ 5; ≤ 9; ≤ 10
Вес: не более 0,2 КГ
Особые условия (требования к составу пищевых продуктов): Без химических консервантов, искусственных красителей и ароматизаторов, искусственных пищевых добавок
Вакуумная упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" от 09.12.2011 № 021/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" от 09.10.2013 № 033/2013, ТУ производителя
	0

	335
	Морская капуста
	Капуста морская тип 2
	03.11.63.120
	002
	КГ
	Тип: Сушеная
Вес: не более 1 КГ
Упаковка производителя: Наличие
Соответствие нормативно-технической документации: Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упаковки" от 16.08.2011 ТР ТС № 005/2011, Технический регламент Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" от 09.12.2011 № 022/2011, Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) - (Утверждены Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299), Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности рыбы и рыбной продукции" ТР ЕАЭС № 040/2016, ТУ производителя
	0






Приложение № 2
к Контракту от 24.10.2022 № 30/ПИТ/22 

[bookmark: Par351]Расчет цены оказываемых услуг

	№ п/п
	Наименование услуги 
	Ед.
Изм.
	Кол-во
	Цена за ед., руб.
	Сумма, руб.


	2022 год

	1
	Оказание услуг по организации горячего питания воспитанников в возрасте 1-3 лет с пребыванием 12 часов (Завтрак, второй завтрак, обед, уплотненный полдник)
	ЧЕЛ.ДН
	1 376
	332,14
	457 024,64

	2
	Оказание услуг по организации горячего питания воспитанников в возрасте 3-7 лет с пребыванием 12 часов (Завтрак, второй завтрак, обед, уплотненный полдник)
	ЧЕЛ.ДН
	11 352
	422,93
	4 801 101,36

	Итого 2022 год:
	5 258 126,00

	2023 год

	3
	Оказание услуг по организации горячего питания воспитанников в возрасте 1-3 лет с пребыванием 12 часов (Завтрак, второй завтрак, обед, уплотненный полдник)
	ЧЕЛ.ДН
	3 440
	356,95
	1 227 908,00

	4
	Оказание услуг по организации горячего питания воспитанников в возрасте 3-7 лет с пребыванием 12 часов (Завтрак, второй завтрак, обед, уплотненный полдник)
	ЧЕЛ.ДН
	[bookmark: _GoBack]28 380
	456,16
	12 945 820,80

	Итого 2023 год:
	14 173 728,80

	2024 год

	5
	Оказание услуг по организации горячего питания воспитанников в возрасте 1-3 лет с пребыванием 12 часов (Завтрак, второй завтрак, обед, уплотненный полдник)
	ЧЕЛ.ДН
	2 064
	373,44
	770 780,16

	6
	Оказание услуг по организации горячего питания воспитанников в возрасте 3-7 лет с пребыванием 12 часов (Завтрак, второй завтрак, обед, уплотненный полдник)
	ЧЕЛ.ДН
	17 028
	477,22
	8 126 102,16

	Итого 2024 год:
	8 896 882,32

	ИТОГО:
	28 328 737,12
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Цикличное десятидневное меню для организации питания детёи^в возрасте от 1 года до 3 лет, 
посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, 


в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания


1 день


Прием пищи, наименование 
блюда


Масса 
порции


Пищевые вещества Энергетиче 
с кая 


ценность, 
ккал


Сборник рецептур


Белки, г Жиры, г Углеводы,
г ТК№ ГОД ?


издания


Завтрак
БУТЕРБРОД С МАСЛОМ 30 3,24 4,10 7,00 62,00 1 2012


КАША ПШЕНИЧНАЯ ЖИДКАЯ С 
МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ 155 5,04 6,20 26,30 189,30 189 2008


ЧАЙ С ЛИМОНОМ 180/6/7 0,12 0,00 8,52 36,00 ТК№038


Итого за прием пищи: 378 8,40 10,30 41,82 287,30


II Завтрак
ЯБЛОКО СВЕЖЕЕ 150 0,60 0,60 14,80 66,30 ТК№010


Итого за прием пищи: 150 0,60 0,60 14,80 66,30


Обед
ОГУРЕЦ СОЛЕНЫЙ 40 0,30 0,00 0,70 5,20 ТК№009


СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С 
КЛЕЦКАМИ, ГОВЯДИНОЙ И 
ЗЕЛЕНЬЮ ПЕТРУШКИ


150/10/10/1 3,80 5,90 8,40 105,80 85 2012


СУФЛЕ ИЗ РЫБЫ 60 4,60 4,80 2,50 91,50 268 2012
ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ С 
МОРКОВЬЮ 120 2,32 3,92 15,60 107,40 322 2012


НАПИТОК ЯБЛОЧНЫЙ 150 0,10 0,10 19,70 80,70 ТК№025


ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ 15 1,00 0,12 6,40 31,00 ТК №003


БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ 15 1,1 0,50 7,70 39,30 ТК№ 004


Итого за прием пищи: 576,00 13,22 15,34 61,00 460,90


Уплотненный полдник
ПЛОВ из птицы 160 6,50 9,80 17,70 209,20 304 2012


ЧАЙ С САХАРОМ 150/5 0,00 0,00 7,00 28,00 ТК№030


ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ 15 1,00 0,12 6,40 31,00 ТК №003


БУЛОЧКА "ТВОРОЖНАЯ" 50 5,30 4,30 29,25 144,00 479 2008


Итого за прием пищи: 382 12,80 14,22 60,35 412,20


Всего за день: 35,02 40,46 177,97 1226,70


2 день


Прием пищи, наименование Масса Пищевые вещества Энергетиче 
с кая


№ рец. Год 
издания







блюда порции I Белки, г I Жиры, г I Углеводы, 
г


ценность, 
j ккал


Завтрак
БУТЕРБРОД С СЫРОМ 30 3,39 6,90 10,00 69,00 3 2012
КАША РИСОВАЯ ЖИДКАЯ С 
МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ 155 3,80 6,10 20,90 154,00 189 2008


ЧАЙ С МОЛОКОМ 180 3,20 1,80 13,60 77,00 ТК№040
Итого за прием пищи: 365 10,39 14,80 44,50 300,00


II Завтрак
СОК ПЕРСИКОВЫЙ 150 0,80 0,20 ; 14,80 65,00 442 2008
Итого за прием пищи: 150 0,80 0,20 14,80 65,00


Обед
ПОМИДОР СВЕЖИЙ 40 0,40 0,10 1,50 9,60 ТК№001


СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С 
МАКАРОННЫМИ ИЗДЕЛИЯМИ, 
ПТИЦЕЙ И ЗЕЛЕНЬЮ ПЕТРУШКИ


150/10/1 3,20 4,00 5,00 92,40 82 2012


ЗАПЕКАНКА ИЗ ПЕЧЕНИ С РИСОМ 160 15,50 17,00 17,60 216,00 294 2012


НАПИТОК ИЗ ПЛОДОВ 
ШИПОВНИКА 150 0,50 0,20 18,30 77,30 ТК№027


ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ 15 1,00 0,12 6,40 31,00 ТК №003


БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ 15 1,10 0,50 7,70 39,30 ТК№004


Итого за прием пищи: 556 21,70 21,92 56,50 465,60


Уплотненный полдник
РЫБА, ПРИПУЩЕННАЯ В МОЛОКЕ 50 8,30 5,33 0,20 81,00 246 2012
ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ 110 2,38 3,70 15,70 107,00 335 2008


КОМПОТ ИЗ СВЕЖИХ ЯБЛОК 150 0,10 0,10 18,10 75,00 ТК№051


ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ 15 1,00 0,12 6,40 31,00 ТК №003


БУЛОЧКА МОЛОЧНАЯ 50 2,00 4,60 24,10 164,00 477 2008


Итого за прием пищи: 375 13,78 13,85 64,5 458,00
Всего за день: 46,67 50,77 180,30 1288,60


3 день


Прием пищи, наименование 
блюда


Масса 
порции


Пищевые вещества Энергети­
ческая 


ценность, 
ккал


№ рец. Год издания


Белки, г Жиры,г Углеводы,
г


Завтрак
БУТЕРБРОД С ДЖЕМОМ 30 1,40 2,10 15,80 68,00 2 2012


САЛАТ ИЗ ГОРОШКА ЗЕЛЕНОГО 
КОНСЕРВИРОВАННОГО 30 0,90 1,60 1,80 24,30 10 2012


ОМЛЕТ НАТУРАЛЬНЫЙ 120 12,30 16,70 2,30 119,00 214 2008


КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК С 
МОЛОКОМ 180 2,80 2,40 12,70 84,00 ТК№028


Итого за прием пищи: 360 17,40 22,80 32,60 295,30


II Завтрак
ГРУША СВЕЖАЯ 150 0,60 0,50 15,50 70,50 ТК№ 002


Итого за прием пищи: 150 0,60 0,50 15,50 70,50


Обед







ОГУРЕЦ СВЕЖИЙ 40 0,3 0,00 1,00 5,60 ТК№ 011


ЩИ ИЗ СВЕЖЕЙ КАПУСТЫ С 
КАРТОФЕЛЕМ С ГОВЯДИНОЙ, 
СМЕТАНОЙ, ЗЕЛЕНЬЮ ПЕТРУШКИ


150/10/5/1 4,2 i 6,30 5,70 98,10 67 2012


ГУЛЯШ ИЗ ОТВАРНОГО МЯСА 50/50 15,1 15,30 3,50 134,00 277 2012


КАША ГРЕЧНЕВАЯ РАССЫПЧАТАЯ 110 5,8 4,78 26,80 174,00 181 2008


ЧАЙ С ВАРЕНЬЕМ 150/10 0,08 0,04 6,83 28,00 392 2012


ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ 15 1,00 0,12 6,40 31,00 ТК№ 003


Итого за прием пищи: 591 26,48 26,54 50,23 470,70


Уплотненный полдник
ГОЛУБЦЫ ЛЕНИВЫЕ 170 7,6 8,70 16,10 149,00 298 2012


БУЛОЧКА ДОМАШНЯЯ 50 3,6 5,90 24,00 150,30 467 2008


НАПИТОКЛИМОННЫЙ 150 0,1 0,01 14,10 54,00 ТК№037


ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ 15 1,00 0,12 6,40 31,00 ТК№ 003


ЙОГУРТ В ИНД. УПАКОВКЕ 100 2,80 2,50 4,50 56,50 ТК№ 005


Итого за прием пищи: 485 15,10 17,23 65,10 440,80


Всего за день: 59,58 67,07 163,43 1277,30


4 день


Прием пищи, наименование 
блюда


Масса 
порции


Пищевые вещества Энергети­
ческая 


ценность, 
ккал


№ рец. Год 
издания


Белки, г Жиры, г Углеводы, 
г


Завтрак


БУТЕРБРОД С МАСЛОМ 30 3,24 4,10 7,00 62,00 1 2012


КАША ОВСЯНАЯ "ГЕРКУЛЕС"
ЖИДКАЯ С МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ 155 5,00 7,30 18,30 158,00 189 2008


КАКАО С МОЛОКОМ 180 3,80 3,20 15,60 107,00 ТК№043


Итого за прием пищи: 365 12,04 14,60 40,90 327,00


II Завтрак
СОК ЯБЛОЧНЫЙ 150 0,80 0,20 14,80 65,00 442 2008


Итого за прием пищи: 150 0,80 0,20 14,80 65,00


Обед


САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ 40 0,60 6,10 4,80 76,80 43 2008


БОРЩ С КАПУСТОЙ И 
КАРТОФЕЛЕМ, ГОВЯДИНОЙ И 
СМЕТАНОЙ


150/10/5 4,20 6,20 ; 7,70 105,70 57 2012


ПУДИНГ РЫБНЫЙ ЗАПЕЧЕННЫЙ 60 7,60 4,00 15,10 114,00 269 2012


ОВОЩИ, ПРИПУЩЕННЫЕ В 
СМЕТАННОМ СОУСЕ


120 2,00 1,60 7,80 53,50 129 2008


ЧАЙ С САХАРОМ 150/5 0,00 0,00 7,00 28,00 ТК№030


ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ


25 1,63 0,20 10,63 51,63 ТК№ 016


БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ 15 1,1 0,50 7,70 39,30 ТК№ 004







Итого за прием пищи: 572 17,13 18,60 ■ 60,73 468,93


Уплотненный полдник
ЗАПЕКАНКА ИЗ ТВОРОГА 100 17,70 9,10 16,10 221,00 224 2008


МОЛОКО КИПЯЧЕНОЕ 150 4,40 3,00 7,30 74,20 434 2008
МАНДАРИН СВЕЖИЙ 100 0,8 0,20 7,50 38,00 ТК№ 052


ПЕЧЕНЬЕ 20 2,80 3,60 14,90 94,40 ТК№008


Итого за прием пищи: 370 25,70 15,90 45,80 427,60


Всего за день: 55,67 49,30 162,23 1288,53


5 день
Прием пищи, наименование 


блюда
Масса 
порции


Пищевые вещества Энергети­
ческая 


ценность, 
ккал


№ рецеп­
туры


Год издания


Белки, г Жиры, г Углеводы,
г


Завтрак


БУТЕРБРОД С СЫРОМ 30 3,39 6,90 10,00 69,00 3 2012


КАША ИЗ ПШЕНА И РИСА
МОЛОЧНАЯ ЖИДКАЯ ("ДРУЖБА") 150 2,60 2,50 18,50 128,00 190 2008


ЧАЙ С МОЛОКОМ 180 3,20 1,80 13,60 77,00 ТК№026


Итого за прием пищи: 360 9,19 11,20 42,10 274,00


II Завтрак
ГРУША СВЕЖАЯ 150 0,60 0,50 15,50 70,50 ТК№002


Итого за прием пищи: 150 0,60 0,50 15,50 70,50


Обед


САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ 40 0,6 2,30 1,20 36,50 33 2012


СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С 
МЯСНЫМИ ФРИКАДЕЛЬКАМИ 150/15 3,4 1,80 9,40 67,40 83 2012


ЗАПЕКАНКА КАРТОФЕЛЬНАЯ С 
МЯСОМ 150 6,3 9,00 10,00 224,00 210 2012


СОУС СМЕТАННЫЙ 20 0,3 0,80 1,20 14,90 354 2012


КОМПОТ ИЗ КУРАГИ 150 0,3 0,00 5,80 85,00 ТК№031


ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ 25 1,63 0,20 10,63 51,63 к/к к/к


Итого за прием пищи: 545 12,53 14,10 38,23 479,43


Уплотненный полдник


ПОМИДОР СВЕЖИЙ 50 0,60 0,10 1,90 12,00 ТК№001


МАКАРОНЫ, ЗАПЕЧЕННЫЕ С 
ЯЙЦОМ 120 4,20 6,70 23,10 192,00 2008 2012


ЧАЙ С ЛИМОНОМ 150/5/3,5 0,07 0,01 7,10 29,00 ТК№024


ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ 15 1,00 0,12 I 6,40 31,00 ТК№ 003


ВАТРУШКА С ТВОРОГОМ 50 1,7 8,10 34,00 134,00 249 2014


Итого за прием пищи: 396 7,57 15,03 72,50 398,00


Всего за день: 29,89 40,83 168,33 1221,93


6 день


Прием пищи, наименование Масса
Пищевые вещества


Энергети­
ческая 


ценность,


№ рецеп­
туры


Год 
издания







vj i ги/ца I пирции Белки, г I Жиры, г [Углеводы,
г


ккал


Завтрак


БУТЕРБРОД С ДЖЕМОМ 30 1,40 2,10 15,80 68,00 2 2012


КАША ПШЕННАЯ ЖИДКАЯ С 
МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ 155 3,42 4,70 1 13,70 i 142,00 189 2008


КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК С 
МОЛОКОМ 180 2,80 2,40 12,70 84,00 ТК№ 028


Итого за прием пищи: 365 7,62 9,20 42,20 294,00


II Завтрак
СОК ПЕРСИКОВЫЙ 150 0,80 0,20 14,80 65,00 442 2008


Итого за прием пищи: 150 0,80 0,20 14,80 65,00


Обед


ОГУРЕЦ СВЕЖИЙ 40 0,30 0,00 1,00 5,60 ТК№011


СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С ГОРОХОМ 
И ГРЕНКАМИ 150/10 2,70 3,40 15,00 125,10 81 2012


ФРИКАДЕЛЬКИ РЫБНЫЕ 
ОТВАРНЫЕ 60 6,40 12,10 5,90 121,00 263 2012


ОВОЩИ В МОЛОЧНОМ СОУСЕ 120 1,70 0,10 7,80 69,40 338 2008


КИСЕЛЬ ИЗ ЯБЛОК 150 0,10 0,10 18,90 87,80 ТК№032


ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ 15 1,00 0,12 6,40 31,00 ТК№003


БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ 15 1,1 0,50 7,70 39,30 ТК№004


Итого за прием пищи: 580 13,30 16,32 62,70 479,20


Уплотненный полдник
КОТЛЕТА РУБЛЕННАЯ ИЗ 
ГОВЯДИНЫ 60 8,93 6,74 8,97 205,10 282 2012


ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ С 
МОРКОВЬЮ 120 2,32 3,92 15,60 107,40 322 2012


ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ 15 1,00 0,12 6,40 31,00 ТК№003


БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ 15 1,1 0,50 7,70 39,30 ТК№004


ЧАЙ С САХАРОМ 150/5 0,00 0,00 7,00 28,00 ТК№030


Итого за прием пищи: 367 13,35 11,28 45,67 410,8


Всего за день: 35,07 37,00 165,37 1249,00


7 день


Прием пищи, наименование 
блюда


Масса 
порции


Пищевые вещества Энергети­
ческая 


ценность, 
ккал


№ рецеп­
туры


Год издания


Белки, г Жиры, г Углеводы, 
г


Завтрак


БУТЕРБРОД С МАСЛОМ 30 3,24 4,10 7,00 62,00 1 2012


САЛАТ ИЗ ГОРОШКА ЗЕЛЕНОГО 
КОНСЕРВИРОВАННОГО 40 1,20 2,10 2,40 32,40 10 2012


ОМЛЕТ НАТУРАЛЬНЫЙ 100 10,30 13,92 1,92 93,20 214 2008


КАКАО С МОЛОКОМ 180 3,80 3,20 15,60 107,00 ТК№029


Итого за прием пищи: 350 18,54 23,32 26,92 294,60


II Завтрак
ГРУША СВЕЖАЯ 150 I 0,60 ' 0,50 15,50 70,50 ТК№002







Итого за прием пищи: 150 0,60 1 0,50 ; 15,50 j 70,50


Обед


САЛАТ ИЗ МОРКОВИ И ЯБЛОК 40 0,34 0,04 3,15 33,00 40 2012


РАССОЛЬНИК ЛЕНИНГРАДСКИЙ С 
ГОВЯДИНОЙ И СМЕТАНОЙ 150/10/5 4,1 3,40 3,00 ; 107,00 76 2012


КОТЛЕТА РУБЛЕНАЯ ИЗ ПТИЦЫ 60 11,22 2,36 9,33 103,00 305 2012


ПЮРЕ ИЗ СВЕКЛЫ 110 1,8 ! 4,10 11,40 89,00 324 2012


КОМПОТ ИЗ ИЗЮМА 150 0,3 0,00 5,80 85,00 ТК№033


ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ 15 1,00 0,12 6,40 31,00 ТК№003


БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ 15 1,1 0,50 7,70 39,30 ТК№004


Итого за прием пищи: 595 19,86 10,52 46,78 487,30


Уплотненный полдник


ЯЙЦО ВАРЕНОЕ 40 4,9 4,50 0,30 63,00 213 2008


ОВОЩИ, ПРИПУЩЕННЫЕ В 
СМЕТАННОМ СОУСЕ 120 2,00 1,60 7,80 53,50 129 2008


ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ 25 1,70 0,20 10,60 51,00 ТК№003


ПЕЧЕНЬЕ 30 4,20 5,40 22,40 152,00 ТК№008


ЧАЙ С ВАРЕНЬЕМ 150/10 0,08 0,04 6,83 28,00 392 2012
ЙОГУРТ В ИНД. УПАКОВКЕ 100 2,80 2,50 4,50 56,50 ТК№005


Итого за прием пищи: 475 15,68 14,24 52,43 404,00


Всего за день: 54,68 48,58 141,63 1256,40


8 день


Прием пищи, наименование 
блюда


Масса 
порции


Пищевые вещества Энергети­
ческая 


ценность, 
ккал


№ рец. Год издания


Белки, г Жиры, г Углеводы,
г


Завтрак


БУТЕРБРОД С СЫРОМ 30 3,39 6,90 10,00 69,00 3 2012


КАША МАННАЯ ЖИДКАЯ С 
МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ 155 4,20 5,60 18,70 142,10 189 2008


ЧАЙ С МОЛОКОМ 180 3,20 1,80 13,60 77,00 ТК№026


Итого за прием пищи: 365 10,79 14,30 42,30 288,10


II Завтрак
СОК АБРИКОСОВЫЙ 150 0,80 0,20 14,80 65,00 442 2008


Итого за прием пищи: 150 0,80 0,20 14,80 65,00


Обед


ОГУРЕЦ СВЕЖИЙ 40 0,30 0,00 1,00 5,60 ТК№011


СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С КУРОЙ И 
СМЕТАНОЙ, ЗЕЛЕНЬЮ ПЕТРУШКИ 150/10/5/1 4,50 3,30 11,90 96,10 77 2012







ПУДИНГ ИЗ ПЕЧЕНИ С 
МОРКОВЬЮ 50 11,20 4,90 4,50 108,00 34 2012


РАГУ ОВОЩНОЕ (3-й ВАРИАНТ) 150 2,40 6,90 13,40 125,00 344 2012


КИСЕЛЬ ИЗ КОНЦЕНТРАТА НА 
ПЛОДОВЫХ И ЯГОДНЫХ 
ЭКСТРАКТАХ


150 0,00 0,00 15,00 i 57,00 ТК№034


ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ 25 1,70 0,20 10,60 51,00 ТК№003


БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ 20 1,50 0,60 10,30 52,40 ТК№012


Итого за прием пищи: 595 21,60 15,90 66,70 495,10


Уплотненный полдник


ЗАПЕКАНКА ИЗ ТВОРОГА 80 14,20 7,30 12,90 177,00 224 2008


МОЛОКО КИПЯЧЕНОЕ 150 4,40 3,00 7,30 74,20 434 2008
МАНДАРИН СВЕЖИЙ 100 0,8 0,20 7,50 38,00 ТК№ 052


БУЛОЧКА ДОМАШНЯЯ 50 3,6 5,90 24,00 150,30 467 2008


Итого за прием пищи: 380 23,00 16,40 51,70 439,50
Всего за день: 56,19 46,80 175,50 1287,70


9 день


Прием пищи, наименование 
блюда


Масса 
порции


Пищевые вещества
Энергети­


ческая 
ценность, 


ккал


№ рец. Год издания


Белки, г Жиры, г Углеводы,
г


Завтрак


БУТЕРБРОД С ДЖЕМОМ 30 1,40 2,10 15,80 68,00 2 2012


КАША ОВСЯНАЯ "ГЕРКУЛЕС"
ЖИДКАЯ С МАСЛОМ 
СЛИВОЧНЫМ


155 5,00 7,30 18,30 128,00 189 2008


КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК С 
МОЛОКОМ 180 2,80 2,40 12,70 84,00 ТК№028


Итого за прием пищи: 365 9,20 11,80 46,80 280,00


II Завтрак
БАНАН СВЕЖИЙ 100 1,50 0,50 21,00 96,00 ТК№006


Итого за прием пищи: 100 1,50 0,50 21,00 96,00


Обед


ОГУРЕЦ СОЛЕНЫЙ 40 0,30 0,00 0,70 5,20 ТК№009


БОРЩ С КАПУСТОЙ И 
КАРТОФЕЛЕМ, ГОВЯДИНОЙ И 
СМЕТАНОЙ


150/10/5 4,20 6,20 7,70 100,70 57 2012


РЫБА (ФИЛЕ)ОТВАРНАЯ 60 11,00 0,40 0,00 139,00 228 2008


СОУС СМЕТАННЫЙ 20 0,30 1,00 1,20 14,80 354 2012


ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ 120 2,60 4,00 17,10 117,00 321 ; 2012


ЧАЙ С ЛИМОНОМ 150/5/3,5 0,07 0,01 7,10 29,00 ТК№024


ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ 20 1,30 0,13 8,50 41,00 ТК№007


БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ 15 1,1 0,50 7,70 39,30 ТК№004


Итого за прием пищи: 589 20,87 12,24 i 50,00 486,00







Уплотненный полдник
ГОЛУБЦЫ ЛЕНИВЫЕ 170 7,6 8,70 16,10 149,00 298 2012


КОМПОТ ИЗ СВЕЖИХ ГРУШ 150 0,10 0,10 18,10 73,50 ТК№036


ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ 15 1,00 0,12 6,40 31,00 ТК№003


ПИРОЖОК ПЕЧЕНЫЙ С 
КАПУСТОЙ И ЯЙЦОМ 50 2,3 6,00 24,20 134,00 451 2008


ЙОГУРТ В ИНД. УПАКОВКЕ 100 2,80 2,50 4,50 56,50 ТК№005


Итого за прием пищи: 485 13,80 17,42 69,30 444,00
Всего за день: 45,37 41,96 187,10 1306,00


10 день


Прием пищи, наименование 
блюда


Масса 
порции


Пищевые вещества Энергети- 
ческая 


ценность, 
ккал


№ рец. Год издания


Белки, г Жиры,г Углеводы,
г


Завтрак


БУТЕРБРОД С МАСЛОМ 30 3,24 4,10 7,00 62,00 1 2012
КАША РИСОВАЯ ЖИДКАЯ С 
МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ 155 3,80 6,10 20,90 154,10 189 2008


ЧАЙ С САХАРОМ 180/6 0,00 0,00 8,40 33,60 ТК№035


Итого за прием пищи: 371 5,20 8,20 45,10 255,70


II Завтрак
СОК ПЕРСИКОВЫЙ 150 0,80 0,20 14,80 65,00 442 2008


Итого за прием пищи: 150 0,80 0,20 14,80 65,00


Обед


САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ 40 0,60 2,30 3,20 36,50 33 2012


РАССОЛЬНИК С ГОВЯДИНОЙ И 
СМЕТАНОЙ 150/10/5 4,30 5,60 9,80 97,40 73 2012


СУФЛЕ КУРИНОЕ 60 10,24 5,12 1,84 94,00 310 2012


МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ 
ОТВАРНЫЕ С МАСЛОМ 120 3,20 2,70 15,50 97,40 205 2012


КОМПОТ ИЗ СВЕЖИХ ГРУШ 150 0,10 0,10 18,10 73,50 ТК№036


ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ 25 1,70 0,20 10,70 51,70 ТК № 016


БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ 15 1,1 0,50 7,70 39,30 ТК № 004


Итого за прием пищи: 575 21,24 16,52 66,84 489,80


Уплотненный полдник
ОГУРЕЦ СВЕЖИЙ 40 0,30 0,00 1,00 5,60 ТК № 011
ЖАРКОЕ ПО-ДОМАШНЕМУ


120 14,00 13,20 13,50 144,00 276 2012


КОМПОТ ИЗ КУРАГИ 150 0,30 0,00 20,80 85,00 ТК№031


ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ


15 1,00 0,12 6,40 31,00 ТК № 003


СДОБА ОБЫКНОВЕННАЯ 50 3,80 7,10 24,80 164,00 464 2008


Итого за прием пищи: 375 19,4 20,42 66,5 429,6


Всего за день: 46,64 45,34 193,24 1240,10







Расчет требуемого количества продуктов на 1-го ребенка на 10 дней (Ясли 12 часов)


№ п/п Наименование продуктов Кол-во, кг


1. Бананы свежие 0,143
2. Батон нарезной из муки пшеничной в/с с микронутриентами, витаминами 0,374


3. Ванилин 0,00003
4. Варенье стерилизованное 0,020
5. Виноград сушеный «Изюм» в/с 0,015
6. Горох шлифованный целый 0,0121
7. Горошек зеленый консервы 0,136
8. Груши свежие 0,567
9. Джем стерилизованный в ассортименте без консервантов 0,033


10. Дрожжи хлебопекарные сушеные 0,0035
11. Йогурт фруктовый 2,5 % жирности в ассортименте 0,300


12. Какао-порошок 0,0048
13. Капуста белокочанная свежая 0,445
14. Картофель продовольственный 1,451
15. Кисель плодово-ягодный на плодовых или ягодных экстрактах концентрированных 


соков (концентрат)
0,018


16. Кислота лимонная пищевая 0,0013
17. Кофейный напиток (не содержащий в своём составе натуральный кофе) 0,0078


18. Крахмал картофельный 0,006
19. Крупа ячменная перловая 0,003
20. Крупа гречневая ядрица 0,051
21. Крупа пшеничная "Полтавская" 0,030
22. Фрукты сушеные. Курага 0,032
23. Лимоны свежие 0,036
24. Лук зелёный свежий 0,0076
25. Лук репчатый свежий 0,202
26. Макаронные изделия 0,079
27. Мандарины свежие, в/с 0,135
28. Манная крупа 0,036
29. Масло подсолнечное рафинированное дезодорированное 0,080


30. Масло сливочное несоленое, 82,5% жирности 0,217


31. Молоко питьевое пастеризованное 2,5% жирности 2,132


32. Морковь свежая столовая 0,387
33. Мука пшеничная хлебопекарная 0,237
34. Мясо говядины б/к (лопатка) 0,567
35. Огурцы соленые зеленцы 0,099
36. Огурцы свежие 0,172
37. Петрушка свежая (зелень) 0,005
38. Печень говяжья замороженная 0,177
39. Печенье сахарное в ассортименте 0,050
40. Плоды шиповника сушеные 0,015
41. Пшено шлифованное 0,037
42. Репа свежая столовая 0,074
43. Рис шлифованный 0,164
44. Сахар белый кристаллический 0,210
45. Свекла свежая столовая 0,313
46. Сметана 15% жирности 0,093
47. Сок абрикосовый прямого отжима (для питания детей до 3-х лет) 0,150







48. Сок персиковый прямого отжима (для питания детей до 3-х лет) 0,450


49. Сок яблочный прямого отжима осветленный (для питания детей до 3-х лет) 0,150


50. Соль пищевая йодированная 0,027
51. Сухари панировочные 0,022
52. Сыр полутвердый 0,024
53. Творог 5 % жирности 0,218
54. Томатное пюре 0,016
55. Томаты свежие 0,093
56. Филе Горбуши мороженое, высшая категория 0,085
57. Филе Трески мороженое, высшая категория 0,191
58. Филе птицы (полуфабрикат) 0,222
59. Хлеб ржано-пшеничный обогащенный микронутриентами 0,315
60. Хлопья овсяные «Геркулес» 0,045
61. Чай черный байховый крупнолистовой 0,003
62. Яблоки свежие 0,271
63. Яйцо куриное пищевое столовое, 1 категория (шт.) 9,0
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Цикличное десятидневное меню для организации питания возрасте от 3 до 7 лет,
посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, 


в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания


2 день


1 день


Прием пищи, наименование 
блюда Вес блюда


Пищевые вещества Энергетиче 
с кая 


ценность, 
ккал


Сборник


Белки, г Жиры, г Углеводы, 
г


ТК№ Год 
издания


Завтрак
БУТЕРБРОД С МАСЛОМ 30 3,24 4,10 7,00 62,00 1 2012


КАША ПШЕНИЧНАЯ ЖИДКАЯ С 
МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ 205 7,20 8,30 35,00 262,40 189 2008


ЧАЙ С ЛИМОНОМ 180/6/7 0,12 0,00 8,52 36,00 ТК№038


Итого за прием пищи: 432 10,56 12,40 50,52 360,40


II Завтрак
ЯБЛОКО СВЕЖЕЕ 150 0,60 0,60 14,80 66,30 368 2012


Итого за прием пищи: 150 0,60 0,60 14,80 66,30


Обед
ОГУРЕЦ СОЛЕНЫЙ 50 0,38 0,00 0,88 6,50 ТК№017


СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С 
КЛЕЦКАМИ, ГОВЯДИНОЙ И 
ЗЕЛЕНЬЮ ПЕТРУШКИ


200/10/10/1 5,00 7,70 11,00 179,00 85 2012


СУФЛЕ ИЗ РЫБЫ 80 6,10 6,40 3,30 125,00 268 2012


ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ С 
МОРКОВЬЮ 150 3,00 4,80 19,50 134,30 322 2012


НАПИТОК ЯБЛОЧНЫЙ 180 0,12 0,12 23,60 96,84 ТК№039


ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ 25 1,70 0,20 10,60 51,00 ТК№016


БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ 20 1,50 0,60 10,30 52,40 ТК№012


Итого за прием пищи: 716 17,80 19,82 79,18 645,04


Уплотненный полдник
ПЛОВ из птицы 200 20,00 18,50 33,50 204,00 304 2012


ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ


25 1,70 0,20 10,60 51,00 ТК№016


НАПИТОК
ВИТАМИНИЗИРОВАННЫЙ 180 5,54 2,03 3,51 153,90 ТК№022


БУЛОЧКА "ТВОРОЖНАЯ" 50 7,30 2,30 29,25 144,00 479 2008


Итого за прием пищи: 455 34,54 23,03 76,86 552,90


Всего за день: 63,50 55,85 221,36 1624,64







Прием пищи, наименование 
блюда


Масса 
порции


Пищевые вещества Энергетиче 
с кая 


ценность, 
< ккал


ТК№ Год 
издания


Белки, г Жиры, г Углеводы,
г


Завтрак
БУТЕРБРОД С СЫРОМ 30 3,39 6,90 10,00 69,00 3 2012


КАША РИСОВАЯ ЖИДКАЯ С 
МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ 205 5,07 8,10 27,90 205,00 189 2008


ЧАЙ С МОЛОКОМ 180 3,20 2,80 13,60 77,00 ТК№040


Итого за прием пищи: 415 11,66 17,80 51,50 351,00


II Завтрак
СОК ПЕРСИКОВЫЙ 180 0,96 0,24 17,80 78,00 442 2008


Итого за прием пищи: 180 0,96 0,24 17,80 78,00


Обед
ПОМИДОР СВЕЖИЙ 50 0,50 0,13 1,90 12,00 ТК№ 014
СУП картофельный с 
МАКАРОННЫМИ ИЗДЕЛИЯМИ, 
ПТИЦЕЙ И ЗЕЛЕНЬЮ 
ПЕТРУШКИ


200/10/1 4,20 5,20 6,60 118,00 82 2012


ЗАПЕКАНКА ИЗ ПЕЧЕНИ С 
РИСОМ 200 19,30 21,00 22,00 355,00 294 2012


НАПИТОК ИЗ ПЛОДОВ 
ШИПОВНИКА 180 0,60 0,24 22,00 93,00 ТК№041


ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ 15 1,00 0,12 6,40 31,00 ТК№003


БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ 20 1,5 0,60 10,30 52,40 ТК№012


Итого за прием пищи: 721 27,10 27,29 69,20 661,40


Уплотненный полдник
РЫБА, ПРИПУЩЕННАЯ В 
МОЛОКЕ 70 8,30 0,46 0,30 144,40 246 2012


ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ 130 2,70 4,60 17,50 119,40 335 2008 ;


КОМПОТ ИЗ СВЕЖИХ ЯБЛОК 180 0,12 0,12 21,72 88,20 ТК№048


ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ 15 1,00 0,12 6,40 31,00 ТК№003


БУЛОЧКА МОЛОЧНАЯ 50 4,30 0,90 25,90 130,00 477 2008


Итого за прием пищи: 445 16,42 6,2 71,82 513,00


Всего за день: 56,14 51,53 210,32 1603,40


3 день


Прием пищи, наименование 
блюда


Масса 
порции


Пищевые вещества Энергети­
ческая 


ценность, 
ккал


ТК№ Год 
издания


Белки, г Жиры,г Углеводы,
г


Завтрак _____________
БУТЕРБРОД С ДЖЕМОМ 30 1,40 2,10 15,80 68,00 2 2012


САЛАТ ИЗ ГОРОШКА ЗЕЛЕНОГО
КОНСЕРВИРОВАННОГО 50 1,50 2,70 ! 3,00 40,50 10 2012


ОМЛЕТ НАТУРАЛЬНЫЙ 150 15,40 21,00 2,90 149,00 214 2008


КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК С 
МОЛОКОМ


180 2,80 2,40 12,70 84,00 ТК№028


Итого за прием пищи: 410 21,10 28,20 34,40 342,00


II Завтрак







ГРУША СВЕЖАЯ 150 0,60 0,50 15,50 70,50 ТК№ 002


Итого за прием пищи: 150 0,60 0,50 : 15,50 70,50


Обед
ОГУРЕЦ СВЕЖИЙ 50 0,4 0,00 1,30 ! 7,00 ТК№015


ЩИ ИЗ СВЕЖЕЙ КАПУСТЫ С 
КАРТОФЕЛЕМ, СМЕТАНОЙ, 
ЗЕЛЕНЬЮ ПЕТРУШКИ


200/5/1 5,5 8,20 7,40 115,00 67 2012


ГУЛЯШ ИЗ ОТВАРНОГО МЯСА 70/70 9,1 11,30 14,90 196,80 277 2012


КАША ГРЕЧНЕВАЯ 
РАССЫПЧАТАЯ 130 7,2 5,90 33,00 240,00 181 2008


ЧАЙ С ВАРЕНЬЕМ 180/15 0,12 0,00 8,20 33,60 392 2012


ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ 15 1,00 0,12 6,40 31,00 ТК№003


БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ 15 1,1 0,50 7,70 39,30 ТК№004


Итого за прием пищи: 761 24,42 26,02 78,90 662,70


Уплотненный полдник
ГОЛУБЦЫ ЛЕНИВЫЕ 200 16 16,10 14,20 314,00 298 2012


НАПИТОКЛИМОННЫЙ 180 0,12 0,01 16,90 64,80 ТК№049


ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ 25 1,70 0,20 10,60 51,00 ТК№016


БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ 15 1,1 0,50 7,70 39,30 ТК№004


ЙОГУРТ В ИНД, УПАКОВКЕ 100 2,80 2,50 4,50 56,50 ТК№005


Итого за прием пищи: 505 21,72 19,31 53,90 525,60


Всего за день: 67,84 74,03 182,70 1600,80


4 день


Прием пищи, наименование 
блюда


Масса 
порции


Пищевые вещества Энергети­
ческая 


ценность, 
ккал


ТК№ Год 
издания


Белки, г Жиры, г Углеводы,
г


Завтрак
БУТЕРБРОД С МАСЛОМ 30 3,24 4,10 , 7,00 62,00 1 2012


КАША МАННАЯ ЖИДКАЯ С 
МАСЛОМ 205 6,00 8,00 27,00 203,00 j 189 2008


КАКАО С МОЛОКОМ 180 3,80 3,20 15,60 107,00 ТК№043


Итого за прием пищи: 415 13,04 15,30 49,60 372,00


II Завтрак
СОК ЯБЛОЧНЫЙ 180 0,96 0,24 17,80 78,00 442 2008


Итого за прием пищи: 180 0,96 0,24 17,80 78,00


Обед
САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ 50 0,80 7,60 6,00 96,00 43 2008


БОРЩ С КАПУСТОЙ И 
КАРТОФЕЛЕМ, ГОВЯДИНОЙ И 
СМЕТАНОЙ


200/10/5 5,60 8,30 10,30 141,00 57 2012


ПУДИНГ РЫБНЫЙ 
ЗАПЕЧЕННЫЙ


80 10,10 5,30 20,10 165,00 269 2012


ОВОЩИ, ПРИПУЩЕННЫЕ В 
СМЕТАННОМ СОУСЕ


150 2,50 2,00 9,80 67,00 129 2008


ЧАЙ С САХАРОМ 180/6 0,00 0,00 8,40 34,00 ТК№035







ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ 25 1,70 0,20 10,60 51,00 ТК№016


БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ 25 1,88 0,75 12,90 66,00 ТК№021


Итого за прием пищи: 725 22,58 24,15 78,10 620,00


Уплотненный полдник
ЗАПЕКАНКА ИЗ ТВОРОГА 130 23,01 11,83 20,93 283,30 224 2008


МОЛОКО КИПЯЧЕНОЕ 200 6,00 4,00 9,80 98,90 434 2008
МАНДАРИН СВЕЖИЙ 100 0,8 0,20 7,50 38,00 ТК№ 052


ПЕЧЕНЬЕ 30 2,28 3,00 26,00 111,00 ТК№018


Итого за прием пищи: 460 32,09 19,03 64,23 531,20
Всего за день: 68,67 58,72 209,73 1601,20


5 день


Прием пищи, наименование 
блюда


Масса 
порции


Пищевые вещества Энергети- 
ческая 


ценность, 
ккал


ТК№ Год 
изданияБелки, г Жиры, г Углеводы, 


г


Завтрак
БУТЕРБРОД С СЫРОМ 40 4,52 9,20 13,30 92,00 3 2012


КАША ИЗ ПШЕНА И РИСА 
МОЛОЧНАЯ ЖИДКАЯ 
("ДРУЖБА")


200 6,20 10,00 26,80 209,00 190 2008


ЧАЙ С МОЛОКОМ 180 3,20 2,80 13,60 77,00 ТК№040


Итого за прием пищи: 420 13,92 22,00 53,70 378,00


II Завтрак
ГРУША СВЕЖАЯ 150 0,60 0,50 15,50 70,50 ТК№002


Итого за прием пищи: 150 0,60 0,50 15,50 70,50


Обед
САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ 50 0,80 2,90 1,50 45,60 33 2012


СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С 
МЯСНЫМИ ФРИКАДЕЛЬКАМИ 200/20 4,50 2,40 12,50 92,00 84 2012


ЗАПЕКАНКА КАРТОФЕЛЬНАЯ С 
МЯСОМ 200 8,40 12,00 13,30 269,00 291 2012


СОУС СМЕТАННЫЙ 50 1,00 2,00 3,00 37,30 354 2012


КОМПОТ ИЗ КУРАГИ 180 0,36 0,00 7,00 102,00 ТК№044


ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ


25 1,70 0,20 10,60 ’ 51,00 ТК№016


БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ 25 1,88 0,75 12,90 66,00 ТК№021


Итого за прием пищи: 750 18,64 20,25 60,80 662,90


Уплотненный полдник
ПОМИДОР СВЕЖИЙ 50 0,60 0,10 1,90 12,00 ТК№014


МАКАРОНЫ, ЗАПЕЧЕННЫЕ С 
ЯЙЦОМ


150 5,30 8,40 28,90 242,00 208 2012


ЧАЙ С ЛИМОНОМ 180/6/7 0,12 0,00 8,52 36,00 ТК№038


ВАТРУШКА С ТВОРОГОМ 70 2,4 11,30 48,00 227,50 249 2014


Итого за прием пищи: 454 8,42 19,80 87,32 517,50 249 2014


Всего за день: 1 41,58 62,55 217,32 1628,90


6 день __________


Прием пищи, наименование 
блюда


Масса 
порции


Пищевые вещества Энергети- 
ческая 


ценность, 
ккал


ТК№ Год 
издания


Белки, г Жиры, г Углеводы,
г







Завтрак
—


БУТЕРБРОД С ДЖЕМОМ 30 1,40 2,10 15,80 68,00 2 2012


КАША ПШЕННАЯ ЖИДКАЯ С 
МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ 205 7,20 8,30 35,00 226,40 189 2008


КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК С 
МОЛОКОМ 180 2,80 2,40 12,70 84,00 ТК№028


Итого за прием пищи: 415 11,40 12,80 63,50 378,40


II Завтрак
СОК ПЕРСИКОВЫЙ 180 0,96 0,24 17,80 78,00 442 2008


Итого за прием пищи: 180 0,96 0,24 17,80 78,00


Обед
ОГУРЕЦ СВЕЖИЙ 50 0,40 0,00 1,30 7,00 ТК№015


СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С 
ГОРОХОМ И ГРЕНКАМИ 200/10 3,60 4,50 20,00 147,00 81 2012


ФРИКАДЕЛЬКИ РЫБНЫЕ 
ОТВАРОНЫЕ 80 8,50 16,10 7,90 161,30 263 2012


ОВОЩИ В МОЛОЧНОМ СОУСЕ 130 1,84 0,10 8,50 75,20 338 2008


КИСЕЛЬ ИЗ ЯБЛОК 180 0,12 0,12 22,70 105,40 ТК№042


ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ 25 1,70 0,20 10,60 51,00 ТК№016


БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ 25 1,88 0,75 12,90 66,00 ТК№021


Итого за прием пищи: 700 18,04 21,77 83,90 612,90


Уплотненный полдник
КОТЛЕТА МЯСНАЯ (ГОВЯДИНА) 70 12,50 12,60 10,20 104,00 282 2012


КАРТОФЕЛЬНОЕ ПЮРЕ С 
МОРКОВЬЮ 150 2,90 2,50 19,60 99,30 125 2008


ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ 15 1,70 0,20 10,60 51,00 ТК№003


СДОБА ОБЫКНОВЕННАЯ 50 3,80 7,10 24,80 103,00 464 2008


НАПИТОК
ВИТАМИНИЗИРОВАННЫЙ


180 5,54 2,03 3,51 153,90
ТК№022


ЙОГУРТ В ИНД. УПАКОВКЕ 100 2,80 2,50 4,50 56,50 ТК№005


Итого за прием пищи: 579 29,24 26,93 73,21 567,70


Всего за день: 59,64 61,74 238,41 1637,00


7 день


Прием пищи, наименование 
блюда


Масса 
порции


Пищевые вещества Энергети- 
ческая 


ценность, 
ккал


ТК№ Год 
изданияБелки, г Жиры, г Углеводы, 


г


Завтрак
БУТЕРБРОД С МАСЛОМ 30 3,24 4,10 7,00 62,00 1 2012


САЛАТ ИЗ ГОРОШКА ЗЕЛЕНОГО
КОНСЕРВИРОВАННОГО i 50 1,50 2,70 3,00 40,50 10 2012


ОМЛЕТ НАТУРАЛЬНЫЙ 150 15,40 21,00 2,90 149,00 214 2008


КАКАО С МОЛОКОМ 180 3,80 3,20 15,60 107,00 ТК№043


Итого за прием пищи: 410 23,94 31,00 28,50 358,50


II Завтрак __________
ГРУША СВЕЖАЯ 150 0,60 0,50 15,50 70,50 ТК№002


Итого за прием пищи: 150 0,60 0,50 15,50 70,50


Обед —---------- —







САЛАТ ИЗ МОРКОВИ И ЯБЛОК 50 0,43 0,05 3,94 41,30 40 2012
РАССОЛЬНИК
ЛЕНИНГРАДСКИЙ С 
ГОВЯДИНОЙ И СМЕТАНОЙ


200/10/5 5,5 4,50 4,00 165,00 76 2012


КОТЛЕТА РУБЛЕННАЯ ИЗ 
ПТИЦЫ 70 13,1 2,75 10,90 120,20 305 2012


ПЮРЕ ИЗ СВЕКЛЫ 150 2,4 5,60 15,60 121,80 324 2012


КОМПОТ ИЗ ИЗЮМА 180 0,4 0,00 7,00 102,00 ТК№045


ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ 25 1,7 0,20 10,60 51,00 ТК№016


БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ 25 1,88 0,75 12,90 66,00 ТК№021


Итого за прием пищи: 715 25,41 13,85 64,94 667,30


Уплотненный полдник
ЯЙЦО ВАРЕНОЕ 40 4,9 4,50 0,30 60,90 213 2008


ОВОЩИ, ПРИПУЩЕННЫЕ В 
СМЕТАННОМ СОУСЕ 150 2,2 2,00 9,80 88,00 129 2008


ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ 25 1,70 0,20 10,60 51,00 ТК№016


ПЕЧЕНЬЕ 50 3,80 5,00 43,20 223,00 ТК№018


ЧАЙ С ВАРЕНЬЕМ 180/15 0,09 0,04 8,20 34,10 393 2012


ЙОГУРТ В ИНД, УПАКОВКЕ 100 2,80 2,50 4,50 56,50 ТК№005


Итого за прием пищи: 560 15,49 14,24 76,60 513,50


Всего за день: 65,44 59,59 185,54 1609,80


8 день


Прием пищи, наименование 
блюда


Масса 
порции


Пищевые вещества Энергети- 
ческая 


ценность, 
ккал


ТК№ Год 
изданияБелки, г Жиры, г Углеводы,


г


Завтрак
БУТЕРБРОД С СЫРОМ 30 3,39 6,90 10,00 69,00 3 2012


КАША МАННАЯ ЖИДКАЯ С 
МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ 205 6,00 8,00 27,00 203,00 189 2008


ЧАЙ С МОЛОКОМ 180 3,20 2,80 13,60 77,00 ТК№040


Итого за прием пищи: 415 12,59 17,70 50,60 349,00


II Завтрак
СОК АБРИКОСОВЫЙ 180 0,96 0,24 17,80 78,00 442 2008


Итого за прием пищи: 180 0,96 0,24 17,80 78,00


Обед


ОГУРЕЦ СВЕЖИЙ 50 0,38 0,00 1,30 7,00 ТК№015


СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С КУРОЙ 
И СМЕТАНОЙ, ЗЕЛЕНЬЮ 
ПЕТРУШКИ


200/10/5/1 6,00 4,40 16,00 159,90 77 2012


ПУДИНГ ИЗ ПЕЧЕНИ С 
МОРКОВЬЮ


80 17,92 7,84 7,20 172,80 34 2014


РАГУ ОВОЩНОЕ (3-й ВАРИАНТ) 150 2,40 6,90 13,40 125,10 344 2012


КИСЕЛЬ ИЗ КОНЦЕНТРАТА НА
ПЛОДОВЫХ И ЯГОДНЫХ 
ЭКСТРАКТАХ


180 0,00 0,00 18,00 68,40 ТК№046







ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ 30 2,04 0,24 12,72 61,20 ТК№056


БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ 25 1,88 0,75 12,88 65,90 ТК№021


Итого за прием пищи: 721 30,62 20,13 81,50 660,30


Уплотненный полдник
ЗАПЕКАНКА ИЗ ТВОРОГА 100 17,70 9,00 16,10 221,00 224 2008


СОУС МОЛОЧНЫЙ (СЛАДКИЙ) 50 0,90 2,30 6,50 39,00 367 2008


МОЛОКО КИПЯЧЕНОЕ 200 6,00 4,00 9,80 98,90 434 2008


МАНДАРИН СВЕЖИЙ 100 0,8 0,20 7,50 38,00 ТК№ 052


БУЛОЧКА ДОМАШНЯЯ 60 4,4 7,10 28,80 132,00 467 2008


Итого за прием пищи: 510 29,80 22,60 68,70 528,90


Всего за день: 73,97 60,67 218,60 1616,20


9 день


Прием пищи, наименование 
блюда


Масса 
порции


Пищевые вещества Энергети- 
ческая 


ценность, 
ккал


ТК№ Год 
изданияБелки, г Жиры,г Углеводы,


г


Завтрак
БУТЕРБРОД С МАСЛОМ 30 3,24 4,10 7,00 62,00 1 2012
КАША ОВСЯНАЯ "ГЕРКУЛЕС"
ЖИДКАЯ С МАСЛОМ 205 6,70 9,70 24,40 211,00 189 2008


кофейный НАПИТОК С 
МОЛОКОМ 180 2,80 2,40 12,70 84,00 ТК№028


Итого за прием пищи: 415 12,74 16,20 44,10 357,00


II Завтрак
БАНАН СВЕЖИЙ 100 1,50 0,50 21,00 96,00 ТК№006


Итого за прием пищи: 100 1,50 0,50 21,00 96,00


Обед
ОГУРЕЦ СОЛЕНЫЙ 50 0,38 0,00 0,90 6,50 ТК№017


БОРЩ С КАПУСТОЙ И 
КАРТОФЕЛЕМ, ГОВЯДИНОЙ И 
СМЕТАНОЙ


200/10/5 5,60 8,30 10,30 126,00 57 2012


РЫБА (ФИЛЕ) ОТВАРНАЯ 80 14,70 0,50 0,00 165,00 228 2012


СОУС СМЕТАННЫЙ 20 0,30 1,00 1,20 14,80 354 2012 '
ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ 150 3,20 5,00 21,30 147,00 335 2012
ЧАИ С ЛИМОНОМ 180/6/7 0,12 0,00 8,52 36,00 ТК№038


ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ 25 1,70 0,20 10,60 51,00 ТК№016


БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ 20 1,50 0,60 10,30 52,40 ТК№012


Итого за прием пищи: 757 27,50 15,60 63,12 599,00


Уплотненный полдник
ГОЛУБЦЫ ЛЕНИВЫЕ 180 14,40 14,40 12,84 191,20 298 2012


КОМПОТ ИЗ СВЕЖИХ ГРУШ 180 0,12 0,12 21,70 88,20 ТК№047


ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ 15 1,00 0,12 6,40 31,00 ТК№003


ПИРОЖОК ПЕЧЕНЫЙ С 
КАПУСТОЙ И ЯЙЦОМ 75 3,5 9,00 36,30 201,00 451 2008


ЙОГУРТ В ИНД, УПАКОВКЕ 100 2,80 2,50 4,50 56,50 ТК№005


Итого за прием пищи: 550 21,82 26,14 81,74 567,90


Всего за день: 63,56 58,44 209,96 1619,90







10 день


Прием пищи, наименование 
блюда


Масса 
порции


Пищевые вещества Энергети- 
ческая 


ценность, 
! ккал


ТК№ Год 
изданияБелки, г Жиры, г Углеводы,


г


Завтрак
БУТЕРБРОД С ДЖЕМОМ 40 1,90 2,80 21,10 90,70 2 2012


КАША РИСОВАЯ ЖИДКАЯ С 
МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ 205


5,10 6,80 27,90 232,00 189 2008


ЧАИ С САХАРОМ 180/6 0,00 0,00 8,40 34,00 ТК№035
Итого за прием пищи: 435 7,00 9,60 57,40 356,70


II Завтрак
СОК ПЕРСИКОВЫЙ 180 0,96 0,24 17,80 78,00 442 2008
Итого за прием пищи: 180 0,96 0,24 17,80 78,00


Обед
САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ 50 0,80 2,90 4,00 45,60 33 2012


РАССОЛЬНИК С ГОВЯДИНОЙ И 
СМЕТАНОЙ 200/10/5 5,70 7,50 13,10 121,20 73 2012


СУФЛЕ КУРИНОЕ 70 10,40 4,00 9,30 135,30 310 2012
МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ 
ОТВАРНЫЕ С МАСЛОМ 150 4,00 3,40 19,40 121,80 205 2012


КОМПОТ ИЗ СВЕЖИХ ГРУШ 180 0,12 0,12 21,72 88,20 ТК№047


ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ 25 1,70 0,20 10,60 51,00 ТК№016


БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ 25 1,88 0,75 12,90 66,00 ТК№021


Итого за прием пищи: 725 24,60 18,87 91,02 629,10


Уплотненный полдник
ОГУРЕЦ СВЕЖИЙ 40 0,30 0,00 1,00 5,60 ТК№011
ЖАРКОЕ ПО-ДОМАШНЕМУ 150 17,50 16,50 16,90 216,30 276 2012


КОМПОТ ИЗ КУРАГИ 180 0,36 0,00 25,00 102,00 ТК№044


ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ 
ОБОГАЩЕННЫЙ 30 2,04 0,24 12,72 61,20 ТК№056


СДОБА ОБЫКНОВЕННАЯ 50 3,80 7,10 24,80 169,30 464 2008


Итого за прием пищи: 450 24,00 23,84 80,42 554,40


Всего за день: 56,56 52,55 246,64 1618,20







Дни Б, г Ж, г У, г Э.Ц., ккал
Всего за 1 день: 63,50 55,85 221,36 1624,64


Всего за 2 день: 56,14 51,53 210,32 1603,40


Всего за 3 день: 68,77 74,06 188,20 1626,30


Всего за 4 день: 69,39 60,52 219,43 1637,20


Всего за 5 день: 41,58 62,55 217,32 1628,90


ИТОГО 1-я НЕДЕЛЯ 299,38 304,51 1056,63 8120,44


В среднем за 1 день 59,88 60,90 211,33 1624,09
Всего 6 за день: 59,64 61,74 238,41 1637,00


Всего за 7 день: 65,44 59,59 185,54 1609,80


Всего за 8 день: 73,97 60,67 218,60 1616,20


Всего за 9 день: 63,56 58,44 209,96 1619,90


Всего за 10 день: 56,56 52,55 246,64 1618,20


ИТОГО 1-я НЕДЕЛЯ 319,17 292,99 1099,15 8101,10


В среднем за 1 день 63,83 58,60 219,83 1620,2


Используемые сборники:
1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях.
Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.: ДеЛи принт, 2012.-584с.
2. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях 
образования Санкт-Петербурга.-СПб.:Речь, 2008.-800с
3. Сборник технологических карт, рецептур блюд кулинарных изделий для детского питания, Уфа, 2014 
издание 4-е, переработанное и дополненное.
4. Реестр технологических карт Управления социального питания.







Расчет требуемого количества продуктов на 1-го ребенка на 10 дней (Сад 12 часов)


№ п/п Наименование продуктов Кол-во, кг


1. Бананы свежие 0,143
2. Батон нарезной из муки пшеничной в/с с микронутриентами, витаминами 0,638


3. Ванилин 0,00003
4. Варенье стерилизованное 0,030
5. Виноград сушеный «Изюм» в/с 0,018
6. Горох шлифованный целый 0,014
7. Горошек зеленый консервы 0,217
8. Груши свежие 0,414
9. Джем стерилизованный в ассортименте без консервантов 0,032


10. Дрожжи хлебопекарные сушеные 0,0044
11. Йогурт фруктовый 2,5 % жирности в ассортименте 0,400


12. Какао-порошок 0,005
13. Капуста белокочанная свежая 0,514
14. Картофель продовольственный 1,757
15. Кисель плодово-ягодный на плодовых или ягодных экстрактах 


концентрированных соков (концентрат)
0,022


16. Кислота лимонная пищевая 0,002
17. Кофейный напиток (не содержащий в своём составе натуральный кофе) 0,007


18. Крахмал картофельный 0,007
19. Крупа ячменная перловая 0,004
20. Крупа гречневая ядрица 0,060
21. Крупа пшеничная "Полтавская" 0,040
22. Курага 0,038
23. Лимоны свежие 0,044
24. Лук зелёный свежий 0,01
25. Лук репчатый свежий 0,247
26. Макаронные изделия, группа А, в/с 0,099
27. Мандарины свежие, в/с 0,135
28. Манная крупа 0,077
29. Масло подсолнечное рафинированное дезодорированное 0,097


30. Масло сливочное несоленое, 82,5% жирности, в/с 0,208


31. Молоко питьевое пастеризованное 2,5% жирности 2,369


32. Морковь свежая столовая 0,473
33. Мука пшеничная хлебопекарная, высший сорт 0,269
34. Напиток витаминизированный промышленного производства сухой инстантный 


(быстрорастворимый) концентрат 0,044


35. Мясо говядины б/к (лопатка) 0,691
36. Огурцы соленые зеленцы 0,123
37. Огурцы свежие 0,198
38. Петрушка свежая (зелень) 0,006
39. Печень говяжья замороженная 0,245
40. Печенье сахарное в ассортименте 0,080
41. Плоды шиповника сушеные 0,018
42. Пшено шлифованное 0,049
43. Репа свежая столовая 0,087
44. Рис шлифованный 0,157
45. Сахар белый кристаллический 0,234
46. Свекла свежая столовая 0,401
47. Сметана 15% жирности 0,106







48. Сок абрикосовый прямого отжима (для питания детей с 3-х лет) 0,180


49. Сок персиковый прямого отжима (для питания детей с 3-х лет) 0,540


50. Сок яблочный прямого отжима осветленный (для питания детей с 3-х лет) 0,180


51. Соль пищевая йодированная 0,034
52. Сухари панировочные 0,029
53. Сыр полутвердый 0,028
54. Творог 5 % жирности 0,282
55. Томаты свежие 0,101
56. Томатное пюре 0,018
57. Филе Горбуши мороженое, высшая категория 0,114
58. Филе Трески мороженое, высшая категория 0,243
59. Филе птицы (полуфабрикат) 0,248
60. Хлеб ржано-пшеничный обогащенный микронутриентами 0,387


61. Хлопья овсяные «Геркулес» 0,0300
62. Чай черный байховый крупнолистовой 0,004
63. Яблоки свежие 0,292
64. Яйцо куриное пищевое столовое, 1 категория (шт.) 13,0
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Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания

		Прием пищи, наименование блюда

		Масса порции

		Пищевые вещества

		Энергети-ческая ценность, ккал

		Сборник рецептур



		

		

		Белки, г

		Жиры, г

		Углеводы, г

		

		ТК№

		год издания



		1 день



		Завтрак



		БУТЕРБРОД С МАСЛОМ

		30

		3,24

		4,10

		7,00

		62,00

		1

		2012



		КАША ПШЕНИЧНАЯ ЖИДКАЯ С МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ

		155

		5,04

		6,20

		26,30

		189,30

		189

		2008



		ЧАЙ С ЛИМОНОМ

		180/6/7

		0,12

		0,00

		8,52

		36,00

		ТК№038

		



		Итого за прием пищи:

		378

		8,40

		10,30

		41,82

		287,30

		

		



		II Завтрак



		ЯБЛОКО СВЕЖЕЕ

		150

		0,60

		0,60

		14,80

		66,30

		ТК №010

		



		Итого за прием пищи:

		150

		0,60

		0,60

		14,80

		66,30

		

		



		Обед



		ОГУРЕЦ СОЛЕНЫЙ

		40

		0,30

		0,00

		0,70

		5,20

		ТК№009

		



		СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С КЛЕЦКАМИ, ГОВЯДИНОЙ И ЗЕЛЕНЬЮ ПЕТРУШКИ

		150/10/10/1

		3,80

		5,90

		8,40

		105,80

		85

		2012



		СУФЛЕ ИЗ РЫБЫ

		60

		4,60

		4,80

		2,50

		91,50

		268

		2012



		ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ С МОРКОВЬЮ

		120

		2,32

		3,92

		15,60

		107,40

		322

		2012



		НАПИТОК ЯБЛОЧНЫЙ

		150

		0,10

		0,10

		19,70

		80,70

		ТК№025

		



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		15

		1,00

		0,12

		6,40

		31,00

		ТК №003

		



		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ

		15

		1,1

		0,50

		7,70

		39,30

		ТК№ 004

		



		Итого за прием пищи:

		576,00

		13,22

		15,34

		61,00

		460,90

		

		



		Уплотненный полдник



		ПЛОВ ИЗ ПТИЦЫ

		160

		6,50

		9,80

		17,70

		209,20

		304

		2012



		ЧАЙ С САХАРОМ

		150/5

		0,00

		0,00

		7,00

		28,00

		ТК№030

		



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		15

		1,00

		0,12

		6,40

		31,00

		ТК №003

		



		БУЛОЧКА «ТВОРОЖНАЯ»

		50

		5,30

		4,30

		29,25

		144,00

		479

		2008



		Итого за прием пищи:

		382

		12,80

		14,22

		60,35

		412,20

		

		



		Всего за день:

		35,02

		40,46

		177,97

		1226,70

		

		





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 1



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БУТЕРБРОД С МАСЛОМ



		Номер рецептуры:

		1



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		10,0

		10,0

		1,000

		1,000



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		20,0

		20,0

		2,000

		2,000



		Выход: 30



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,24

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		4,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		62,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Батон нарезной (в нарезке) из места хранения приносят в холодный цех в ёмкости с маркировкой «Хлеб», сладко-сливочное масло в потребительской упаковке. Ломтик нарезного батона намазывают сливочным маслом. Внешний вид: ровные ломтики батона, намазанные сливочным маслом. Бутерброды укладывают емкость с маркировкой «ГП» и переносят на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы детского сада. Оптимальная температура подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: ровные ломтики батона, намазанные маслом сливочным.
Консистенция: батона - мягкая, масла - мажущаяся.
Цвет: соответствует виду масла.
Вкус: соответствует виду масла.
Запах: масла в сочетании со свежим батоном.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 189



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КАША ПШЕНИЧНАЯ ЖИДКАЯ С МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ



		Номер рецептуры:

		189



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КРУПА ПШЕНИЧНАЯ

		30,0

		30,0

		3,000

		3,000



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		50,0

		50,0

		5,000

		5,000



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		76,0

		76,0

		7,600

		7,600



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		3,0

		3,0

		0,300

		0,300



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,6

		0,6

		0,060

		0,060



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		Выход: 155



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		5,04

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		6,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		26,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		189,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Потребительские упаковки с молоком питьевым коровьим пастеризованным промывают под проточной питьевой водой, обтирают чистой ветошью.
Крупу пшеничную «Полтавскую № 1» перебирают, промывают проточной питьевой водой и закладывают в котёл с маркировкой «ГП» с кипящей питьевой водой, варят 20 минут. Молоко кипятят в кастрюле с маркировкой «Молоко», добавляют в крупу и варят до готовности. Кашу доводят до вкуса сахаром белым кристаллическим и солью пищевой йодированной. Масло сладко-сливочное растапливают и доводят до кипения в ёмкости с маркировкой «кипячение масла». 
Готовую кашу заправляют подготовленным сладко-сливочным маслом. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом котел с кашей хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		 Внешний вид — зерна крупы, полностью разварившиеся, утратившие форму;
 цвет — соответствует виду каши;
 вкус — умеренно сладкий и соленый, с выраженным вкусом молока и привкусом сливочного масла;
 запах — соответствует виду каши в сочетании с молоком и маслом;
 консистенция — жидкая, однородная, масса растекается на тарелке, но ложка, положенная выпуклой стороной на поверхности каши, не тонет.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 038



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЧАЙ С ЛИМОНОМ



		Номер рецептуры:

		038



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЧАЙ-ЗАВАРКА № 391

		-

		24,0

		-

		2,400



		ЧАЙ ЧЕРНЫЙ КРУПНОЛИСТОВОЙ

		0,24

		0,24

		0,020

		0,020



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		25,9

		25,9

		2,590

		2,590



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		156,0

		156,0

		15,600

		15,600



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		ЛИМОНЫ СВЕЖИЕ

		7,8

		7,0

		7,800

		0,700



		Выход: 180/6/7



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,12

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		8,52

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		36,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Чайник ополаскивают кипятком, кладут в него чай черный крупнолистовой по норме на определенное количество порций и заливают его свежеприготовленным кипятком на 1/3 объема чайника. Настаивают 10 минут и доливают кипятком, добавляют сахар и доводят до кипения. Предварительно промытый теплой питьевой водой лимон ошпаривают кипятком в течение 2 мин. Лимон нарезают тонкими кружочками и кладут в стакан приготовленного чая с сахаром непосредственно перед отпуском. Готовят блюдо небольшими партиями в соответствии с графиком выдачи в группы детского сада.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Температура подачи не ниже 75˚С. Порционирование блюда и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами в групповую посуду детского сада 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан, где плавает кружочек лимона.
Консистенция: жидкая.
Цвет: золотисто-коричневый.
Вкус: сладкий, с привкусом лимона.
Запах: свойственный чаю и лимону.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 010



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЯБЛОКО СВЕЖЕЕ



		Номер рецептуры:

		010



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЯБЛОКИ СВЕЖИЕ

		170,4

		150,0

		17,040

		15,000



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		14,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		66,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Яблоки свежие отсортировать, промыть; вторично промыть под проточной питьевой водой в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине в холодном цехе). Обработанные яблоки очистить, удалить семенное гнездо, нарезать на кусочки, выложить в емкость с маркировкой «фрукты» непосредственно перед выдачей и перенести на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Очистка и раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: целые плоды яблок уложены на тарелку.
Консистенция: соответствует виду яблок.
Цвет: соответствует виду яблок.
Вкус: соответствует виду яблок.
Запах: соответствует виду яблок.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 009



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ОГУРЕЦ СОЛЕНЫЙ



		Номер рецептуры:

		009



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		

		

		

		

		



		 

		 

		

		

		

		

		



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ОГУРЦЫ СОЛЕНЫЕ (ЗЕЛЕНЦЫ)

		50,0

		40,0

		5,000

		4,000



		Выход: 40



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		0,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		5,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Огурцы соленые освободить от рассола, нарезать на порции, выложить в емкость с маркировкой «ГП» непосредственно перед выдачей и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. Оптимальная температура подачи 14 ˚С.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Цвет: зеленовато-оливковый.


Консистенция: плотная, хрустящая.


Вкус и запах: характерные для соленых огурцов.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 85



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С КЛЕЦКАМИ, ГОВЯДИНОЙ И ЗЕЛЕНЬЮ ПЕТРУШКИ



		 

		 

		



		Номер рецептуры:

		85



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		46,2

		30,0

		4,620

		3,000



		с 01.03 по 31.07

		50,0

		30,0

		5,000

		3,000



		с 01.08 по 31.08

		37,5

		30,0

		3,750

		3,000



		с 01.09 по 31.10

		40,0

		30,0

		4,000

		3,000



		с 01.11 по 31.12

		42,9

		30,0

		4,290

		3,000



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		8,0

		6,0

		0,800

		0,600



		с 01.09 по 31.12

		7,5

		6,0

		0,750

		0,600



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		7,2

		6,0

		0,720

		0,600



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		1,5

		1,5

		0,150

		0,150



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		113,0

		113,0

		11,300

		11,300



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		КЛЕЦКИ ТК №120

		-

		10,0

		-

		1,000



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		3,1

		3,1

		0,310

		0,310



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		0,4

		0,4

		0,040

		0,040



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0.022 шт.

		0,9

		2,2 шт.

		0,090



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		4,8

		4,8

		0,480

		0,480



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,4

		0,4

		0,040

		0,040



		МЯСО ГОВЯДИНА Б/К (ЛОПАТКА) ЗАМОРОЖЕННАЯ

		19,0

		16,0

		1,900

		1,600



		ПЕТРУШКА СВЕЖАЯ (ЗЕЛЕНЬ)

		1,4

		1,0

		0,140

		0,100



		Выход: 150/10/10/1



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		5,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		8,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		105,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Мясо говядины замороженное перед перемещением в производственный цех освобождают от транспортной упаковки и выкладывают в емкость с маркировкой «СМ». Емкость с мясом помещают в холодильник с маркировкой «СМ», установленный на площади мясорыбного цеха для его дефростации при температуре от +2 до +6 °С». Промывают в производственной раковине «СМ», установленной на площади мясорыбного цеха. В ёмкости с маркировкой «СМ» подготовленную говядину перемещают в горячий цех и закладывают в котёл с маркировкой «1 блюдо» в кипящую питьевую воду, варят при слабом кипении до готовности. Отварное мясо порционируют, используя разделочный инвентарь «ВМ», заливают бульоном в емкости «ГП» и подвергают вторичному кипячению в течение 7 минут, хранят в бульоне при температуре 75 °С в закрытой посуде 1 час.
Сырое яйцо куриное пищевое столовое, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо помещают в емкость «яйцо чистое».
Обработка свежих овощей (картофель продовольственный, морковь столовая свежая, репчатый лук свежий, петрушка свежая (зелень)) осуществляется в несколько этапов: в овощном цеху первичная обработка, которая включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей с маркировкой «СО» (в производственной раковине №2). Зелень после вторичной обработки выдерживается в 10% растворе поваренной соли в емкости с маркировкой «обработка зелени» в течение 10 минут с последующим ополаскиванием проточной питьевой водой в производственной раковине холодного цеха и складывается в емкость с маркировкой «З». Нарезка зелени проводится в одноразовых перчатках в холодном цехе на столе с маркировкой «ГП» с использованием разделочного инвентаря с маркировкой «З», перекладывается в емкость с маркировкой «З».


Нарезку овощей осуществляют в овощном цеху на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Картофель нарезают кубиком, морковь и репчатый лук мелким кубиком и в емкостях с маркировкой «СО» перемещают в горячий цех.
Нарезанные морковь, лук репчатый припускают с добавлением масла подсолнечного. 


В ёмкости с маркировкой «1 блюдо» в кипящий бульон закладывают картофель, нарезанный кубиком, доводят до кипения, добавляют припущенные морковь, репчатый лук и варят до готовности. За 5 минут до окончания варки кладут соль пищевую йодированную. Мелко нарезанную зелень добавляют в емкость с готовым блюдом перед отправкой его на раздачу. 
Готовят клецки: в емкость «ГП» в питьевую воду добавляют сладко-Сладко-сливочное масло, соль пищевую йодированную и доводят до кипения. В кипящую жидкость, помешивая, всыпают просеянную муку пшеничную хлебопекарную и заваривают тесто, которое не переставая помешивать, прогревают в течении 10 минут. Затем массу охлаждают до 70 °С, добавляют в 4 приема сырые яйца и перемешивают. Приготовленное тесто закатывают в виде жгута и нарезают на кусочки массой 10 г. 
Клецки варят отдельно (небольшими партиями) в подсоленной питьевой воде, при слабом кипении в течение 7 минут (из расчета на 1 кг клецок 5 литров питьевой воды) и кладут в суп при отпуске.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда не ниже 75˚С. В отдельные емкости выдается порционированное отварное мясо говядины. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: в жидкой части супа - картофель и овощи, нарезанные кубиками, сохранившие форму нарезки.
Клецки одинакового размера.
Консистенция: картофель и овощи - мягкие, клецки - упругие, говядина – мягкая, соблюдается соотношение жидкой и плотной частей супа.
Цвет: супа-золотистый, жира на поверхности - светло-оранжевый.
Вкус: овощей и картофеля, продуктов, входящих в суп.
Запах: продуктов, входящих в суп.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 268



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		СУФЛЕ ИЗ РЫБЫ



		Номер рецептуры:

		268



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ФИЛЕ ТРЕСКИ МОРОЖЕННОЕ БЕЗ КОЖИ 

		57,0

		55,0

		5,700

		5,500



		СОУС ТК №353

		-

		20,0

		-

		2,000



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		2,6

		2,6

		0,260

		0,260



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		2,6

		2,6

		0,260

		0,260



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		3,0

		3,0

		0,300

		0,300



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,2 шт.

		8,0

		20 шт.

		0,800



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		2,0

		2,0

		0,200

		0,200



		Выход: 60



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		4,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		4,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		2,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		91,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с молоком питьевым коровьим пастеризованным, маслом подсолнечным промывают под проточной питьевой водой, обтирают чистой ветошью. 
Филе трески без кожи мороженное размораживают в холодильнике при температуре от +2 до +6 °С с маркировкой «СР», установленном на площади мясорыбного цеха. При этом филе трески выложена в емкость с маркировкой «СР» без транспортной упаковки.
Сырое яйцо куриное пищевое столовое, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо помещают в емкость «яйцо чистое». Используя инвентарь с маркировкой «СК» белки отделяют от желтков. Белки взбивают до образования пены.
Готовят соус молочный густой: просеянную муку пшеничную хлебопекарную подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не допуская пригорания. Молоко питьевой коровье пастеризованное кипятят в емкости с маркировкой «молоко». Муку охлаждают и разводят горячим молоком с добавлением питьевой воды, вымешивают до образования однородной массы и варят 10 минут при слабом кипении. Затем кладут соль пищевую йодированную, процеживают и доводят до кипения. В готовый процеженный соус добавляют масло сладко-сливочное, тщательно промешивают до полного соединения масла с соусом.
Филе трески припускают, охлаждают, измельчают, смешивают с густым молочным соусом, желтками яиц, тщательно выбивают, вводят взбитые яичные белки, выкладывают в формы, смазанные маслом подсолнечным, сбрызгивают маслом подсолнечным и запекают 20 минут. Температура внутри готового изделия 85°С



		Правила оформления, подачи блюд:



		Порционирование и раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: изделие воздушное, пышное, ровное, без трещин.
Консистенция: сочная, нежная.
Цвет: продуктов, входящих в блюдо.
Вкус: отварной или запеченной рыбы.
Запах продуктов, входящих в блюдо.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 322



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ С МОРКОВЬЮ



		Номер рецептуры:

		322



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		127,4

		82,8

		12,740

		8,280



		с 01.03 по 31.07

		138,0

		82,8

		13,800

		8,280



		с 01.08 по 31.08

		103,5

		82,8

		10,350

		8,280



		с 01.09 по 31.10

		110,4

		82,8

		11,040

		8,280



		с 01.11 по 31.12

		118,3

		82,8

		11,830

		8,280



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		33,3

		25,0

		3,330

		2,500



		с 01.09 по 31.12

		31,3

		25,0

		3,125

		2,500



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		15,1

		15,1

		1,510

		1,510



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		4,2

		4,2

		0,420

		0,420



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		Выход: 120



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,32

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		3,92

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		15,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		107,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с молоком питьевым коровьим пастеризованным обмывают под проточной питьевой водой и обтирают ветошью.
Картофель продовольственный и морковь столовую свежую обрабатывают в несколько этапов в овощном цеху: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут (в производственной раковине № 2). Морковь нарезают дольками на столе «СП», используя разделочный инвентарь с маркировкой «СО» и на механическом оборудовании с маркировкой «СП».

Подготовленные овощи в емкости с маркировкой «СО» перемещают в горячий цех.
Целые клубни картофеля закладывают в кипящую питьевую воду (0,7л на 1 кг картофеля) в котел с маркировкой «ГП». Нарезанную морковь припускают в небольшом количестве питьевой воды.
Молоко кипятят в емкости с маркировкой «Молоко». Масло сладко-сливочное растапливают и доводят до кипения в емкости с маркировкой «кипячение масла». 
Используя механическое оборудование с маркировкой «ГП» отварной картофель и припущенную морковь протирают в горячем виде, добавляют в три приема при непрерывном помешивании горячее молоко, растопленное прокипяченное сладко-сливочное масло; соль пищевую йодированную, смесь взбивают до получения пышной однородной массы. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом находится на горячей плите, перед подачей блюдо поливают растопленным, прокипяченным сливочным маслом. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: хорошо протертая масса, без комков.
Консистенция: однородная, пышная.
Цвет кремовый с оранжевыми вкраплениями.
Вкус: картофельного пюре и моркови.
Запах: входящих в состав пюре овощей, кипяченного молока и сливочного масла.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 025



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		НАПИТОК ЯБЛОЧНЫЙ



		Номер рецептуры:

		025



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		

		

		

		

		



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЯБЛОКИ СВЕЖИЕ

		21,4

		18,8

		2,140

		1,880



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		156,0

		156,0

		15,600

		15,600



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		19,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		80,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда обработка яблок свежих осуществляется в несколько этапов в цехе первичной обработки овощей: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине № 1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2). 
Яблоки свежие очищают от семенных гнезд, протирают и отжимают сок. Оставшуюся мезгу заливают горячей питьевой водой, варят 15 мин и процеживают. В отвар добавляют сахар белый кристаллический, доводят до кипения, вливают отжатый сок, вновь доводят до кипения и охлаждают.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда не ниже 7 и не выше 14˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — прозрачный, напиток налит в стаканы;


цвет — светло-желтый;


запах — приятный запах яблок;


вкус — приятный, умеренно сладкий, с небольшой кислотностью;


консистенция — однородная, жидкая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 003



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		003



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		Выход: 15



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,12

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		6,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		31,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		 Внешний вид — ломтик хлеба.
 цвет — характерный для используемых компонентов;
 запах - характерный для используемых компонентов;
 вкус — приятный, характерный для хлеба;


Консистенция – мягкая, пористая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 004



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		004



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500





		Выход: 15



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,1

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		39,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Батон нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный батон сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача батона проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		 Внешний вид — ломтик батона овальной формы.
 цвет — от кремового до белого;
 вкус — характерный для хлеба пшеничного;
 запах — хлеба пшеничного;
 консистенция — мягкая, пористая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 304



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ПЛОВ ИЗ ПТИЦЫ



		Номер рецептуры:

		304



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МЯСО ЦЫПЛЯТ-БРОЙЛЕРОВ (ТУШКИ) ЗАМОРОЖЕННЫЕ /
МЯСО ЦЫПЛЯТ-БРОЙЛЕРОВ (ТУШКИ) ОХЛАЖДЕННЫЕ

		221,6 /
190,7

		82,0

		22,160 /
19,070

		8,200



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		17,3

		13,0

		1,730

		1,300



		с 01.09 по 31.12

		16,3

		13,0

		1,630

		1,300



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		8,4

		7,0

		0,840

		0,700



		РИС ШЛИФОВАННЫЙ

		35,0

		35,0

		3,500

		3,500



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,8

		0,8

		0,080

		0,080



		Выход: 160



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		6,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		9,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		17,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		209,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда тушки цыплят-бройлеров замороженные освобождают от транспортной упаковки в месте хранения, перемещают в производственный мясо-рыбный цех, где дефростируют в холодильнике при температуре от +2 до +6 °С с маркировкой «СК», установленном на площади мясорыбного цеха. После дефростации промывают в производственной раковине «СК». В ёмкости с маркировкой «СП» перемещают в горячий цех и закладывают в котёл с маркировкой «ГП» в кипящую питьевую воду, варят при слабом кипении до готовности, охлаждают, отделяют от кожи и кости, нарезают на порционные куски, используя разделочный инвентарь с маркировкой «СК».
Обработка овощей (морковь столовая свежая и лук репчатый свежий) осуществляется в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине № 1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине № 2 ). Морковь и лук мелко нарезают на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом, используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Подготовленные овощи в емкостях с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. 
Рис шлифованный промывают теплой, а затем горячей питьевой водой.
Подготовленное филе птицы кладут в емкость в с маркировкой «ГП», добавляют нарезанные морковь и лук, заливают горячей питьевой водой (из расчета нормы воды 2,1 л на 1 кг крупы) и доводят до кипения, затем закладывают промытый рис шлифованный, соль пищевую йодированную, масло сладко-сливочное (50 % ) и снова доводят до кипения. После этого емкость помещают в жарочный шкаф на 40 минут. Температура внутри готового изделия 90°С. Оставшееся масло сладко-сливочное добавляют в готовое блюдо.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — мясо распределено равномерно, запечено, не подгорело, рис рассыпчатый.
Цвет- мяса- серый, риса и овощей – светло-желтый;


вкус, запах — характерный для тушеной птицы с рисом;


консистенция птицы — мягкая, сочная, риса — мягкая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 030



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЧАЙ С САХАРОМ



		Номер рецептуры:

		030



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЧАЙ-ЗАВАРКА № 391

		-

		20,0

		-

		2,000



		ЧАЙ ЧЕРНЫЙ КРУПНОЛИСТОВОЙ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		21,6

		21,6

		2,160

		2,160



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		130,0

		130,0

		13,000

		13,000



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		Выход: 150/5



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		28,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Чайник ополаскивают кипятком, кладут в него чай черный крупнолистовой по норме на определенное количество порций и заливают его свежеприготовленным кипятком на 1/3 объема чайника. Настаивают 10 минут и доливают кипятком, добавляют сахар и доводят до кипения. В стакан и чашку наливают заварку чая и доливают кипятком. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Температура подачи не ниже 75˚С. Готовят блюдо небольшими партиями в соответствии с графиком выдачи на группы. Порционирование блюда и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан. 
Консистенция: жидкая.
Цвет: золотисто-коричневый.
Вкус: сладкий, чуть терпкий.
Запах: свойственный чаю.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 003



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		003



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		Выход: 15



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,12

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		6,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		31,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		  Внешний вид — ломтик хлеба.
 цвет — характерный для используемых компонентов;
 запах - характерный для используемых компонентов;
 вкус — приятный, характерный для хлеба;


Консистенция – мягкая, пористая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 479



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БУЛОЧКА «ТВОРОЖНАЯ»



		Номер рецептуры:

		479



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		29,3

		29,3

		2,930

		2,930



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		1,6

		1,6

		0,160

		0,160



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		4,2

		4,2

		0,420

		0,420



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		1,0

		1,0

		0,100

		0,100



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,113 шт.

		4,5

		11,3 шт.

		0,450



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		8,6

		8,6

		0,860

		0,860



		ТВОРОГ

		13,5

		13,3

		1,350

		1,330



		ДРОЖЖИ ХЛЕБОПЕКАРНЫЕ СУШЕНЫЕ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		ВАНИЛИН

		0,03

		0,03

		0,003

		0,003



		Масса полуфабриката

		-

		59,0

		-

		5,900



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		0,5

		0,5

		0,050

		0,050



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,025 шт.

		1,0

		2,5 шт.

		0,100



		Выход: 50



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		5,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		4,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		29,25

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		144,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Готовят дрожжевое тесто безопарным способом. 
Сырое яйцо куриное пищевое столовое, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое» и переносится в кондитерский цех/зону кондитерского цеха. 
 Потребительские упаковки с подсолнечным маслом, молоком питьевым коровьим пастеризованным промывают под проточной водой и протирают ветошью. 
Муку пшеничную хлебопекарную просеивают. Масло сладко-сливочное растапливают в ёмкости с маркировкой «кипячение масла».


Молоко кипятят в емкости с маркировкой «молоко». В дежу тестомесильной машины загружают подготовленный творог 5% жирности. Приливая молоко температурой 90° С (50% рецептурного количества), доводят температуру смеси до 40° С, добавляют сахар белый кристаллический (20% рецептурного количества), муку пшеничную хлебопекарную (4% рецептурного количества), подготовленные дрожжи хлебопекарные сушеные. Смесь перемешивают и выдерживают при температуре 40° С до увеличения объема в 2 раза в течение 40 мин. 
В подготовленную смесь добавляют оставшиеся по рецептуре молоко (40° С), сахар, соль пищевую йодированную, ванилин, яйца, муку и перемешивают в течение 8 минут. Затем вводят растопленное сладко-сливочное масло и замешивают тесто до однородной консистенции и легкого отделения его от стенок дежи.
Тесто ставят для брожения на 1,5 ч при температуре 40° С. Первую обминку производят через 50 мин. В процессе брожения тесто обминают 2 раза.
Разделку производят вручную. Яйца для смазывания изделий взбивают до однородного состояния с добавлением молока в соотношении 1:0,3.


Из теста формуют жгутики массой 59 г, заготовки сворачивают с обеих концов к середине в виде улиток, укладывают на смазанные маслом подсолнечным листы, расстаивают в течение 30 минут, поверхность смазывают яично-молочной смазкой, выпекают при температуре 210° С в течение 12 минут.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача в групповую посуду детского сада проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. Готовое блюдо раздается в течение одного часа с момента готовности.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		 Внешний вид — изделия в форме улиток, поверхность глянцевая;
 цвет — от золотистой до светло-коричневой;
 вкус, запах — свежевыпеченной булочки с творогом, приятный, нежный, с ароматом ванилина;
 консистенция — мягкая, пышная.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания

		Прием пищи, наименование блюда

		Масса порции

		Пищевые вещества

		Энергети-ческая ценность, ккал

		Сборник рецептур



		

		

		Белки, г

		Жиры, г

		Углеводы, г

		

		ТК№

		год издания



		2 день



		Завтрак



		БУТЕРБРОД С СЫРОМ

		30

		3,39

		6,90

		10,00

		69,00

		3

		2012



		КАША РИСОВАЯ ЖИДКАЯ С МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ

		155

		3,80

		6,10

		20,90

		154,00

		189

		2008



		ЧАЙ С МОЛОКОМ

		180

		3,20

		1,80

		13,60

		77,00

		ТК№040

		



		Итого за прием пищи:

		365

		10,39

		14,80

		44,50

		300,00

		

		



		II Завтрак



		СОК ПЕРСИКОВЫЙ

		150

		0,80

		0,20

		14,80

		65,00

		442

		2008



		Итого за прием пищи:

		150

		0,80

		0,20

		14,80

		65,00

		

		



		Обед



		ПОМИДОР СВЕЖИЙ

		40

		0,40

		0,10

		1,50

		9,60

		ТК№001

		



		СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С МАКАРОННЫМИ ИЗДЕЛИЯМИ, ПТИЦЕЙ И ЗЕЛЕНЬЮ ПЕТРУШКИ

		150/10/1

		3,20

		4,00

		5,00

		92,40

		82

		2012



		ЗАПЕКАНКА ИЗ ПЕЧЕНИ С РИСОМ

		160

		15,50

		17,00

		17,60

		216,00

		294

		2012



		НАПИТОК ИЗ ПЛОДОВ ШИПОВНИКА

		150

		0,50

		0,20

		18,30

		77,30

		ТК№027

		



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		15

		1,00

		0,12

		6,40

		31,00

		ТК №003

		



		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ

		15

		1,10

		0,50

		7,70

		39,30

		ТК№004

		



		Итого за прием пищи:

		556

		21,70

		21,92

		56,50

		465,60

		

		



		Уплотненный полдник



		РЫБА, ПРИПУЩЕННАЯ В МОЛОКЕ

		50

		8,30

		5,33

		0,20

		81,00

		246

		2012



		ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ

		110

		2,38

		3,70

		15,70

		107,00

		335

		2008



		КОМПОТ ИЗ СВЕЖИХ ЯБЛОК

		150

		0,10

		0,10

		18,10

		75,00

		ТК№051

		



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		15

		1,00

		0,12

		6,40

		31,00

		ТК №003

		



		БУЛОЧКА МОЛОЧНАЯ

		50

		2,00

		4,60

		24,10

		164,00

		477

		2008



		Итого за прием пищи:

		375

		13,78

		13,85

		64,5

		458,00

		

		



		Всего за день:

		46,67

		50,77

		180,30

		1288,60

		

		





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 3



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БУТЕРБРОД С СЫРОМ



		Номер рецептуры:

		3



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		СЫРЫ ПОЛУТВЕРДЫЕ

		10,8

		10,0

		1,080

		1,000



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		20,0

		20,0

		2,000

		2,000



		Выход: 30



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,39

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		6,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		10,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		69,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда, сыр очищают от корки на производственном столе «ГП» в холодном цехе, при помощи слайсера с маркировкой «ГП» и ручным способом с использованием разделочного инвентаря (ножа и доски) с маркировкой «Г» и нарезают кусочками.
Батон нарезной (в нарезке) из места хранения приносят в холодный цех в ёмкости с маркировкой «Хлеб», на ломтик батона кладут сыр. Бутерброды укладывают в емкость с маркировкой «ГП» и переносят на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы детского сада. Оптимальная температура подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: ровные ломтики батона, сверху уложен сыр прямоугольной или треугольной формы.
Консистенция: мягкая.
Цвет: сыра и батона.
Вкус: сыра и хлеба.
Запах: свежих продуктов.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 189



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КАША РИСОВАЯ ЖИДКАЯ С МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ



		Номер рецептуры:

		189



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		РИС ШЛИФОВАННЫЙ

		23,0

		23,0

		2,300

		2,300



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		53,0

		53,0

		5,300

		5,300



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		79,0

		79,0

		7,900

		7,900



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		3,0

		3,0

		0,300

		0,300



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,6

		0,6

		0,060

		0,060



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		Выход: 155



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		6,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		20,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		154,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда рис шлифованный промывают проточной питьевой водой и закладывают в котёл «ГП» с кипящей питьевой водой, варят 30 минут. Молоко питьевое коровье пастеризованное кипятят в кастрюле с маркировкой «Молоко». В доведенную до полуготовности рисовую крупу добавляют молоко, соль пищевую йодированную, сахар белый кристаллический и варят до готовности.
Масло сладко-сливочное растапливают и доводят до кипения в ёмкости с маркировкой «кипячение масла». 
Готовую кашу заправляют подготовленным сладко-сливочным маслом. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — зерна крупы, полностью разварившиеся, утратившие форму;


цвет — соответствует виду каши;


вкус — умеренно сладкий и соленый, с выраженным вкусом молока и привкусом сливочного масла;


запах — соответствует виду каши в сочетании с молоком и маслом;


консистенция — жидкая, однородная, масса растекается на тарелке, но ложка, положенная выпуклой стороной на поверхности каши, не тонет.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 040



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЧАЙ С МОЛОКОМ



		Номер рецептуры:

		040



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЧАЙ-ЗАВАРКА № 391

		-

		30,0

		-

		3,000



		ЧАЙ ЧЕРНЫЙ КРУПНОЛИСТОВОЙ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		32,4

		32,4

		3,240

		3,240



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		92,0

		90,0

		9,200

		9,000



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		60,0

		60,0

		6,000

		6,000



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		1,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		13,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		77,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Чайник ополаскивают кипятком, кладут в него чай по норме на определенное количество порций и заливают его свежеприготовленным кипятком на 1/3 объема чайника. Настаивают 10 минут и доливают кипятком, добавляют сахар и доводят до кипения. Молоко питьевое коровье пастеризованное кипятят в емкости «молоко». К приготовленному чаю с сахаром добавляют горячее кипяченное молоко.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Температура подачи не ниже 75˚С. Готовят блюдо небольшими партиями в соответствии с графиком выдачи на группы. Порционирование блюда и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: жидкость серовато-белого цвета, налита в стакан.
Консистенция жидкая.
Цвет: серовато-белый.
Вкус: сладкий, с привкусом молока.
Запах: свойственный молоку и чаю.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 442



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		СОК ПЕРСИКОВЫЙ



		Номер рецептуры:

		442



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ПРОДУКЦИЯ СОКОВАЯ. СОКИ И НЕКТАРЫ ДЛЯ ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ РАННЕГО ВОЗРАСТА (С 4-Х МЕСЯЦЕВ) 

		150,0

		150,0

		15,000

		15,000



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		14,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		65,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Потребительские упаковки сока промывают под проточной питьевой водой и обтирают чистой ветошью. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Выдача в группы детского сада осуществляется в потребительских упаковках. Температура подачи не ниже 7 и не выше 14˚ С. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — прозрачный, напиток налит в стаканы;


цвет — характерный для используемого сока;


запах приятный запах соответствующего сока;


вкус — приятный. умеренно сладкий, с небольшой кислотностью.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 001



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ПОМИДОР СВЕЖИЙ



		Номер рецептуры:

		001



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ТОМАТЫ СВЕЖИЕ

		40,8

		40,0

		4,080

		4,000



		Выход: 40



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		1,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		9,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Томаты свежие отсортировать, промыть; вторично промыть под проточной питьевой водой в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине в холодном цехе). Обработанные томаты нарезать на порции, выложить в емкость с маркировкой «ГП» непосредственно перед выдачей и перенести на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. Оптимальная температура подачи 14 ˚С.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: овощи имеют привлекательный вид;


Консистенция: упругая;


Цвет, вкус, запах: соответствует свежему овощу



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 82



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С МАКАРОННЫМИ ИЗДЕЛИЯМИ, ПТИЦЕЙ И ЗЕЛЕНЬЮ ПЕТРУШКИ



		 

		 

		



		Номер рецептуры:

		82



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		69,2

		45,0

		6,920

		4,500



		с 01.03 по 31.07

		75,0

		45,0

		7,500

		4,500



		с 01.08 по 31.08

		56,3

		45,0

		5,630

		4,500



		с 01.09 по 31.10

		60,0

		45,0

		6,000

		4,500



		с 01.11 по 31.12

		64,3

		45,0

		6,430

		4,500



		МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ ГРУППЫ А

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		8,0

		6,0

		0,800

		0,600



		с 01.09 по 31.12

		7,5

		6,0

		0,750

		0,600



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		1,8

		1,5

		0,180

		0,150



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,5

		0,5

		0,050

		0,050



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		1,5

		1,5

		0,150

		0,150



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		105,0

		105,0

		10,500

		10,500



		МЯСО ЦЫПЛЯТ-БРОЙЛЕРОВ (ТУШКИ) ЗАМОРОЖЕННЫЕ /
МЯСО ЦЫПЛЯТ-БРОЙЛЕРОВ (ТУШКИ) ОХЛАЖДЕННЫЕ

		31,7 /
29,6

		26,2

		3,170 /
2,960

		2,620



		ПЕТРУШКА СВЕЖАЯ (ЗЕЛЕНЬ)

		1,4

		1,0

		0,140

		0,100



		Выход: 150/10/1



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		4,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		5,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		92,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Мясо цыплят-бройлеров (тушка) замороженное перед перемещением в производственный цех освобождают от транспортной упаковки и выкладывают в емкость с маркировкой «СК». Емкость с мясом птицы помещают в холодильник с маркировкой «СК», установленный на площади мясорыбного цеха для его дефростации при температуре от +2 до +6 °С». Промывают в производственной раковине «СК», установленной на площади мясорыбного цеха. В ёмкости с маркировкой «СК» подготовленное мясо птицы перемещают в горячий цех и закладывают в котёл с маркировкой «1 блюдо» в кипящую питьевую воду, варят при слабом кипении до готовности. Отварное мясо птицы отделяют от костей и кожи, порционируют, используя разделочный инвентарь «ВК», заливают бульоном в емкости «ГП» и подвергают вторичному кипячению в течение 7 минут, хранят в бульоне при температуре 75 °С в закрытой посуде 1 час.
Обработка овощей и зелени осуществляется в несколько этапов. В овощном цехе: первичная обработка, которая включает сортировку, мытье (в производственной раковине № 1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей с маркировкой «СП» (в производственной раковине № 2). Петрушку свежую (зелень) после вторичной обработки выдерживается в 10% растворе поваренной соли в емкости с маркировкой «обработка зелени» в течение 10 минут с последующим ополаскиванием проточной водой в производственной раковине холодного цеха и складывается в емкость с маркировкой «З». 
Нарезку овощей осуществляют на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом, используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Картофель продовольственный нарезают крупными кубиками, морковь столовую свежую - соломкой, лук репчатый свежий шинкуют. Подготовленные овощи (морковь, лук) и картофель в емкостях с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. Морковь и лук припускают с добавлением масла подсолнечного. 
 Нарезка зелени проводится в одноразовых перчатках в холодном цехе на столе с маркировкой «ГП» с использованием разделочного инвентаря с маркировкой «З», перекладывается в емкость с маркировкой «З».
 В кипящий бульон кладут макаронные изделия и варят 10 минут, затем добавляют картофель, припущенные овощи, лапшу (при использовании лапши), соль пищевую йодированную и варят до готовности. При использовании вермишели ее добавляют в суп за 10 минут до окончания варки. Мелко нарезанную зелень добавляют в емкость с готовым блюдом перед отправкой его на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 75˚С. В отдельные емкости выдается порционированное отварное мясо птицы. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: в жидкой части супа - овощи и макаронные изделия, сохранившие форму. 
Консистенция: картофель и овощи - мягкие, макаронные изделия хорошо набухшие, мягкие, соблюдается соотношение жидкой и плотной частей;
Цвет: супа-золотистый, жира на поверхности - светло-оранжевый;
Вкус: картофеля и припущенных овощей, умеренно соленый.
Запах: продуктов, входящих в суп.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 294



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЗАПЕКАНКА ИЗ ПЕЧЕНИ С РИСОМ



		Номер рецептуры:

		294



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ПЕЧЕНЬ ГОВЯЖЬЯ ЗАМОРОЖЕННАЯ

		120,5

		100,3

		12,050

		10,030



		РИС ШЛИФОВАННЫЙ

		20,3

		20,3

		2,030

		2,030



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		48,3

		40,5

		4,830

		4,050



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		4,3

		4,3

		0,430

		0,430



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,213 шт.

		8,5

		21,3 шт.

		0,850



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,053 шт.

		2,1

		5,3 шт.

		0,210



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,5

		0,5

		0,050

		0,050



		Выход: 160



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		15,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		17,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		17,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		216,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Печень говяжью замороженную размораживают в холодильнике при температуре от +2 до +6 °С с маркировкой «СМ», установленном на площади мясорыбного цеха. При этом печень говяжья выложена в емкость с маркировкой «СМ» без транспортной упаковки. Дефростированную печень промывают в производственной раковине «СМ», установленной на площади мясорыбного цеха, используя разделочный инвентарь «СМ», снимают пленку, вырезают внутренние кровеносные сосуды, нарезают, пропускают через мясорубку с маркировкой «СП». 
Сырое яйцо куриное, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо куриное перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо куриное перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое».


Обработка лука репчатого свежего осуществляется в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, очистку и мытье (в производственной раковине № 1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине № 2). Обработанный лук репчатый свежий, мелко нарезают и в емкости с маркировкой «СО» переносят в горячий цех, где его припускают с маслом сладко-сливочным.
Рис шлифованный промывают теплой, затем горячей водой. В емкости с маркировкой «ГП» питьевую воду доводят до кипения, в нее закладывают подготовленную крупу (из расчета 2,1 л питьевой воды на 1 кг крупы) и варят до готовности, охлаждают до 65 °С.
Измельченную говяжью печень в емкость «СП» соединяют с рассыпчатой кашей, добавляют припущенный лук репчатый, яйцо куриное пищевое, соль пищевую йодированную и перемешивают. На противень, смазанный маслом сладко-сливочным, кладут приготовленную массу, поверхность смазывают яйцом куриным и запекают. Температура внутри готового изделия 90°С



		Правила оформления, подачи блюд:



		Порционирование (нарезают по одному куску на порцию) и раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: запеканка нарезана ровными кусками, поверхность изделий не растрескавшаяся.
Консистенция: мягкая, нежная.
Цвет: корочки - свойственный запеченному продукту.
Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо.
Запах: запеченной печени и продуктов, входящих в блюдо.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 027



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		НАПИТОК ИЗ ПЛОДОВ ШИПОВНИКА



		Номер рецептуры:

		027



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ПЛОДЫ ШИПОВНИКА СУШЕНЫЕ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		150,0

		150,0

		15,000

		15,000



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		18,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		77,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Промытые холодной водой плоды шиповника сушеные заливают кипятком, варят в закрытой посуде при слабом кипении 10 минут. Добавляют сахар белый кристаллический, настаивают. После этого отвар процеживают.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура блюда не ниже 7 и не выше 14˚С. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — прозрачный, напиток налит в стаканы;


цвет — характерный для используемого сырья;


запах — приятный запах шиповника;


вкус — приятный, умеренно сладкий, с небольшой кислотностью;


консистенция — однородная, жидкая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 003



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		003



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		Выход: 15



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,12

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		6,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		31,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		  Внешний вид — ломтик хлеба.
 цвет — характерный для используемых компонентов;
 запах - характерный для используемых компонентов;
 вкус — приятный, характерный для хлеба;


Консистенция – мягкая, пористая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 004



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		004



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		Выход: 15



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,1

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		39,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Батон нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный батон сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача батона проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		 Внешний вид — ломтик батона овальной формы.
 цвет — от кремового до белого;
 вкус — характерный для хлеба пшеничного;
 запах — хлеба пшеничного;
 консистенция — мягкая, пористая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 246



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		РЫБА, ПРИПУЩЕННАЯ В МОЛОКЕ



		Номер рецептуры:

		246



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ФИЛЕ ТРЕСКИ МОРОЖЕННОЕ БЕЗ КОЖИ 

		47,6

		45,8

		4,760

		4,580



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		11,9

		10,0

		1,190

		1,000



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		3,3

		3,3

		0,330

		0,330



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		Выход: 50



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		8,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		5,33

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		0,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		81,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Филе трески без кожи мороженное размораживают в холодильнике при температуре от +2 до +6 °С с маркировкой «СР», установленном на площади мясорыбного цеха. При этом филе трески выложена в емкость с маркировкой «СР» без транспортной упаковки. Подготовленное филе трески нарезают порционными кусками. 
Потребительские упаковки с молоком питьевым коровьим пастеризованным обмывают под проточной питьевой водой и обтирают чистой ветошью. 
Обработка лука репчатого свежего осуществляется в несколько этапов в овощном цеху: первичная обработка, которая включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей с маркировкой «СО» (в производственной раковине №2).
Подготовленный репчатый лук нарезают полукольцами в овощном цеху на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». 
Подготовленные порции рыбы укладывают в один ряд в емкость «ГП», заливают молоком, добавляют масло сладко-сливочное, соль пищевую йодированную, припускают в течение 25 минут. Температура внутри готового изделия 85°С



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — куски рыбы правильной формы слегка деформированные
цвет соответствует виду рыбы;


вкус — рыбы в сочетании с молоком и луком;


запах — отварной рыбы с ароматом молока и лука;


консистенция — сочная, мягкая, допускается расслаивание мякоти.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 335



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ



		Номер рецептуры:

		335



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		144,5

		93,9

		14,450

		9,390



		с 01.03 по 31.07

		156,5

		93,9

		15,650

		9,390



		с 01.08 по 31.08

		117,4

		93,9

		11,740

		9,390



		с 01.09 по 31.10

		125,2

		93,9

		12,520

		9,390



		с 01.11 по 31.12

		134,0

		93,9

		13,400

		9,390



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		17,6

		17,6

		1,760

		1,760



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		3,7

		3,7

		0,370

		0,370



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,4

		0,4

		0,040

		0,040



		Выход: 110



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,38

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		3,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		15,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		107,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Картофель продовольственный обрабатывают в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2). Подготовленный картофель в емкости с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. Целые клубни картофеля закладывают в кипящую подсоленную воду (0,7л на 1 кг картофеля). После доведения до готовности отвар сливают, посуду закрывают крышкой и при слабом нагреве подсушивают картофель в течение 3-х минут. 
Молоко питьевое коровье пастеризованное кипятят в кастрюле с маркировкой «Молоко». 
Сладко-сливочное масло растапливают и доводят до кипения в емкости с маркировкой «кипячение масла». 
Варёный горячий картофель протирают с использованием механического оборудования с маркировкой «ГП». 
В горячий протёртый картофель, непрерывно помешивая, добавляют в 3 приёма горячее кипяченое молоко и подготовленное сладко-сливочное масло. Смесь взбивают до получения пышной однородной массы, используя инвентарь с маркировкой «ГП».



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом котел с пюре находится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача производится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — протертая картофельная масса без кусочков не протёртого картофеля и черных пятен, сверху нанесен узор;


цвет — от светло-кремового до кремового;


вкус, запах — характерный для свежесваренного картофеля, молока и сливочного масла;


консистенция — пышная, густая, однородная.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 051



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КОМПОТ ИЗ СВЕЖИХ ЯБЛОК



		Номер рецептуры:

		051



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЯБЛОКИ СВЕЖИЕ

		34,1

		30,0

		3,14

		3,000



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		КИСЛОТА ЛИМОННАЯ ПИЩЕВАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		129,0

		129,0

		12,900

		12,900



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		18,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		75,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда обработка яблок свежих осуществляется в несколько этапов в цехе первичной обработки овощей: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине № 1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2). 
Яблоки свежие очищают от семенных гнезд, нарезают дольками и складывают в емкость с маркировкой «СП». До варки, чтобы плоды не темнели, их погружают в холодную питьевую воду, слегка подкисленную лимонной кислотой пищевой в емкости с маркировкой «СП». Блюдо готовят в котле с маркировкой «III блюдо». В горячей питьевой воде растворяют сахар белый кристаллический, добавляют лимонную кислоту, доводят до кипения и проваривают сахарный сироп 12 минут, погружают нарезанные яблоки, варят на слабом огне 6 минут, затем остужают. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда 12-14˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: сироп прозрачный, яблоки зачищены от сердцевины и плодоножек, нарезаны дольками.
Консистенция: компота - жидкая, плодов - мягкая.
Цвет: присущий вареным плодам в сиропе.
Вкус: кисло-сладкий.
Запах: яблок - концентрированный, приятный.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 003



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		003



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		Выход: 15



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,12

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		6,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		31,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		  Внешний вид — ломтик хлеба.
 цвет — характерный для используемых компонентов;
 запах - характерный для используемых компонентов;
 вкус — приятный, характерный для хлеба;


Консистенция – мягкая, пористая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 477



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БУЛОЧКА МОЛОЧНАЯ



		Номер рецептуры:

		477



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		38,5

		38,5

		3,850

		3,850





		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		1,5

		1,5

		0,150

		0,150



		ДРОЖЖИ ХЛЕБОПЕКАРНЫЕ СУШЕНЫЕ

		0,1

		0,1

		0,010

		0,010



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		20,0

		20,0

		2,000

		2,000



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,5

		0,5

		0,050

		0,050



		Масса полуфабриката

		-

		58,0

		-

		5,800



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		0,6

		0,6

		0,060

		0,060



		Выход: 50



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		4,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		24,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		164,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Готовят дрожжевое тесто безопарным способом. 
 Потребительские упаковки с подсолнечным маслом, молоком питьевым пастеризованным промывают под проточной водой и протирают ветошью. 
Муку пшеничную хлебопекарную просеивают. В дежу тестомесильной машины вливают подогретое до 40 ºС молоко питьевое, добавляют подготовленные дрожжи, соль, всыпают муку и перемешивают в течение 8 минут. Замешивают тесто, которое ставят на 3 часа для брожения при температуре 40 °С. Когда тесто увеличится в объеме в 1,5 раза, производят его обминку и вновь оставляют для брожения, в процессе которого тесто обминают 2 раза. 
 Разделку производят на разделочном столе с маркировкой «СП». 
Из теста формуют порционные шарики. Вес полуфабриката контролируют на весах с маркировкой «СП». Заготовки укладывают на смазанные маслом подсолнечным листы швом вниз и ставят в теплое место для расстойки на 25 минут. Перед выпечкой на поверхности делают 3 косых надреза, выпекают 12 минут при температуре 240 °С.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача в групповую посуду детского сада проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. Готовое блюдо раздается в течение одного часа с момента готовности.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		 Внешний вид — форма круглая с 3-4 косыми надрезами;
 цвет — бледно-желтый;
 состояние мякиша - хорошо пропечен, пористый;
 вкус, запах - приятный, нежный, свежевыпеченной дрожжевой булочки.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания

		Прием пищи, наименование блюда

		Масса порции

		Пищевые вещества

		Энергети-ческая ценность, ккал

		Сборник рецептур



		

		

		Белки, г

		Жиры, г

		Углеводы, г

		

		ТК№

		год издания



		3 день



		Завтрак



		БУТЕРБРОД С ДЖЕМОМ

		30

		1,40

		2,10

		15,80

		68,00

		2

		2012



		САЛАТ ИЗ ГОРОШКА ЗЕЛЕНОГО КОНСЕРВИРОВАННОГО

		30

		0,90

		1,60

		1,80

		24,30

		10

		2012



		ОМЛЕТ НАТУРАЛЬНЫЙ

		120

		12,30

		16,70

		2,30

		119,00

		214

		2008



		КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК С МОЛОКОМ

		180

		2,80

		2,40

		12,70

		84,00

		ТК№028

		



		Итого за прием пищи:

		360

		17,40

		22,80

		32,60

		295,30

		

		



		II Завтрак



		ГРУША СВЕЖАЯ

		150

		0,60

		0,50

		15,50

		70,50

		ТК№ 002

		



		Итого за прием пищи:

		150

		0,60

		0,50

		15,50

		70,50

		

		



		Обед



		ОГУРЕЦ СВЕЖИЙ

		40

		0,3

		0,00

		1,00

		5,60

		ТК№ 011

		



		ЩИ ИЗ СВЕЖЕЙ КАПУСТЫ С КАРТОФЕЛЕМ С ГОВЯДИНОЙ, СМЕТАНОЙ, ЗЕЛЕНЬЮ ПЕТРУШКИ 

		150/10/5/1

		4,2

		6,30

		5,70

		98,10

		67

		2012



		ГУЛЯШ ИЗ ОТВАРНОГО МЯСА

		50/50

		15,1

		15,30

		3,50

		134,00

		277

		2012



		КАША ГРЕЧНЕВАЯ РАССЫПЧАТАЯ

		110

		5,8

		4,78

		26,80

		174,00

		181

		2008



		ЧАЙ С ВАРЕНЬЕМ

		150/10

		0,08

		0,04

		6,83

		28,00

		392

		2012



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		15

		1,00

		0,12

		6,40

		31,00

		ТК№ 003

		



		Итого за прием пищи:

		591

		26,48

		26,54

		50,23

		470,70

		

		



		Уплотненный полдник



		ГОЛУБЦЫ ЛЕНИВЫЕ

		170

		7,6

		8,70

		16,10

		149,00

		298

		2012



		БУЛОЧКА ДОМАШНЯЯ

		50

		3,6

		5,90

		24,00

		150,30

		467

		2008



		НАПИТОК ЛИМОННЫЙ

		150

		0,1

		0,01

		14,10

		54,00

		ТК№037

		



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		15

		1,00

		0,12

		6,40

		31,00

		ТК№ 003

		



		ЙОГУРТ В ИНД. УПАКОВКЕ

		100

		2,80

		2,50

		4,50

		56,50

		ТК№ 005

		



		Итого за прием пищи:

		485

		15,10

		17,23

		65,10

		440,80

		

		



		Всего за день:

		59,58

		67,07

		163,43

		1277,30

		

		





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 2



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БУТЕРБРОД С ДЖЕМОМ



		Номер рецептуры:

		2



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ДЖЕМ СТЕРИЛИЗОВАННЫЙ 

		11,1

		11,0

		1,110

		1,100



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		3,0

		3,0

		0,300

		0,300



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		16,0

		16,0

		1,600

		1,600



		Выход: 30



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		15,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		68,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с джемом стерилизованным промывают под проточной питьевой водой, обтирают чистой ветошью. Батон нарезной (в нарезке) из места хранения приносят в холодный цех в ёмкости с маркировкой «Хлеб», сладко-сливочное масло в потребительской упаковке. Ломтик нарезного батона намазывают сливочным маслом, затем джемом. Внешний вид: ровные ломтики батона, намазанные сливочным маслом и джемом. Бутерброды укладывают емкость с маркировкой «ГП» и переносят на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы детского сада. Оптимальная температура подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: ровные ломтики батона, намазанные маслом сливочным, а затем джемом.
Консистенция: батона - мягкая, джема- не растекающаяся.
Цвет: джема.
Вкус: джема с батоном.
Запах: джема в сочетании со свежим батоном.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 





		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 10



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		САЛАТ ИЗ ГОРОШКА ЗЕЛЕНОГО КОНСЕРВИРОВАННОГО



		Номер рецептуры:

		10



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КОНСЕРВЫ ОВОЩНЫЕ. ГОРОШЕК ЗЕЛЕНЫЙ

		47,5

		28,5

		4,750

		2,850



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		1,5

		1,5

		0,150

		0,150



		ПЕТРУШКА СВЕЖАЯ (ЗЕЛЕНЬ)

		0,5

		0,3

		0,050

		0,030



		Выход: 30



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		1,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		1,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		24,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с горошком зеленым консервированным; масло подсолнечным предварительно промывают под проточной водой, обтирают чистой ветошью. 
Горошек зеленый перекладывают в емкость с маркировкой «ГП» и кипятят в собственном соку, отвар сливают, с использованием перфорированной емкости с маркировкой «ГП» в раковину «ГП» и перекладывают в емкость с маркировкой «Салат».
Обработка зелени осуществляется в несколько этапов. В овощном цехе первичная обработка, которая включает сортировку, мытье (в производственной раковине № 1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине № 2). Зелень после вторичной обработки выдерживается в 10% растворе поваренной соли в емкости с маркировкой «обработка зелени» в течение 10 минут с последующим ополаскиванием проточной питьевой водой в производственной раковине холодного цеха и складывается в емкость с маркировкой «З». Нарезка зелени проводится в одноразовых перчатках в холодном цехе на столе с маркировкой «ГП» с использованием разделочного инвентаря с маркировкой «З», перекладывается в емкость с маркировкой «З».



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в групповую посуду детского сада. Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы. Заправляют блюдо подсолнечным маслом и посыпают зеленью непосредственно перед раздачей. Оптимальная температура подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — горошек сохранил форму, заправлен маслом растительным, посыпан рубленной зеленью.
цвет — свойственный сорту горошка, петрушки - зеленый;


вкус - умеренно соленый, растительного масла, консервированного горошка, зелени петрушки;


запах - консервированного зеленого горошка, свежей зелени петрушки; 


консистенция - сочная, плотная.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 214



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ОМЛЕТ НАТУРАЛЬНЫЙ



		Номер рецептуры:

		214



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		2,285 шт.

		91,4

		228,5 шт.

		9,140



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		34,3

		34,3

		3,430

		3,430



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		1,2

		1,2

		0,120

		0,120



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		5,8

		5,8

		0,580

		0,580



		Выход: 120



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		12,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		16,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		2,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		119,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Сырое яйцо куриное пищевое столовое в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое». Потребительские упаковки с молоком питьевым коровьим пастеризованным промывают под проточной питьевой водой и потирают чистой ветошью.
Подготовленное яйцо смешивают с молоком и солью пищевой йодированной. Смесь тщательно размешивают, выливают в ёмкость, смазанную подсолнечным маслом, слоем 2,5 см и запекают в жарочном шкафу в течение 10 минут при температуре 200 °С. Готовый омлет нарезают на порции, используя разделочный инвентарь «ГП».



		Правила оформления, подачи блюд:



		Порционирование и раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — порционные куски — в виде квадрата, треугольника, 
цвет поверхности — румяный, золотистый; в разрезе светло-желтый;


вкус — свежих яиц, умеренно соленый;


запах — жареных свежих яиц;


консистенция — нежная, пышная, сочная.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 028



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК С МОЛОКОМ



		Номер рецептуры:

		028



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК (НЕ СОДЕРЖАЩИЙ В СВОЁМ СОСТАВЕ НАТУРАЛЬНЫЙ КОФЕ)

		2,4

		2,4

		0,240

		0,240



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		90,0

		90,0

		9,000

		9,000



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		108,0

		108,0

		10,800

		10,800



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		12,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		84,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с молоком питьевым коровьим пастеризованным промывают проточной питьевой водой, обтирают чистой ветошью. Для приготовления блюда порошок кофейного напитка заливают кипятком в котле с маркировкой «ГП» и доводят до кипения. После отстаивания в течение 5 минут, напиток сливают в емкость с маркировкой «III блюдо». Молоко кипятят в отдельной емкости с маркировкой «Молоко». В кофейный напиток добавляют сахар белый кристаллический, горячее молоко и вновь доводят до кипения. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом котел хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 75˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: кофейный напиток налит в стакан или чашку.
Консистенция: жидкая.
Цвет: светло-коричневый.
Вкус сладкий, с выраженным привкусом кофейного напитка и кипяченного молока.
Запах: аромат кофейного напитка и кипяченного молока.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 002



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ГРУША СВЕЖАЯ



		Номер рецептуры:

		002



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		

		

		

		

		



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ГРУШИ СВЕЖИЕ

		166,7

		150,0

		16,670

		15,000



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		15,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		70,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Груши свежие отсортировать, промыть; вторично промыть под проточной питьевой водой в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине в холодном цехе). Обработанные груши очистить, нарезать кусочками, выложить в емкость с маркировкой «фрукты» непосредственно перед раздачей и перенести на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: плоды уложены на десертную тарелку или вазочку.

Консистенция: соответствует виду плодов.

Цвет: соответствует виду плодов.

Вкус: соответствует виду плодов.

Запах: соответствует виду плодов.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 011



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ОГУРЕЦ СВЕЖИЙ



		Номер рецептуры:

		011



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ОГУРЦЫ СВЕЖИЕ СРЕДНЕПЛОДНЫЕ

		40,8

		40,0

		4,080

		4,000



		Выход: 40



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		1,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		5,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Огурцы свежие отсортировать, промыть; вторично промыть под проточной питьевой водой в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине в холодном цехе). Обработанные огурцы нарезать на порции, выложить в емкость с маркировкой «ГП» непосредственно перед выдачей и перенести на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. Оптимальная температура подачи 14 ˚С.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: овощи имеют привлекательный вид;


Консистенция: упругая;
Цвет, вкус, запах: соответствует свежему овощу



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 67



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЩИ ИЗ СВЕЖЕЙ КАПУСТЫ С КАРТОФЕЛЕМ С ГОВЯДИНОЙ, СМЕТАНОЙ, ЗЕЛЕНЬЮ ПЕТРУШКИ



		 

		 

		



		Номер рецептуры:

		67



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ СВЕЖАЯ

		37,5

		30,0

		3,750

		3,000



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		27,7

		18,0

		2,770

		1,800



		с 01.03 по 31.07

		30,0

		18,0

		3,000

		1,800



		с 01.08 по 31.08

		22,5

		18,0

		2,250

		1,800



		с 01.09 по 31.10

		24,0

		18,0

		2,400

		1,800



		с 01.11 по 31.12

		25,7

		18,0

		2,570

		1,800



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		10,0

		7,5

		1,000

		0,750



		с 01.09 по 31.12

		9,4

		7,5

		0,940

		0,750



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		7,1

		6,0

		0,710

		0,600



		ТОМАТ-ПАСТА

		0,1

		1,5

		0,150

		0,150



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		3,0

		3,0

		0,300

		0,300



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,5

		0,5

		0,050

		0,050



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		120,0

		120,0

		12,000

		12,000



		МЯСО ГОВЯДИНА Б/К (ЛОПАТКА) ЗАМОРОЖЕННАЯ

		19,0

		16,0

		1,900

		1,600



		СМЕТАНА

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		ПЕТРУШКА СВЕЖАЯ (ЗЕЛЕНЬ)

		1,4

		1,0

		0,140

		0,100



		Выход: 150/10/5/1



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		4,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		6,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		5,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		98,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки со сметаной, маслом подсолнечным рафинированным, томат-пастой обмывают под проточной водой и обтирают ветошью.
Мясо говядины замороженное перед перемещением в производственный цех освобождают от транспортной упаковки и выкладывают в емкость с маркировкой «СМ». Емкость с мясом помещают в холодильник с маркировкой «СМ», установленный на площади мясорыбного цеха для его дефростации при температуре от +2 до +6 °С». Промывают в производственной раковине «СМ», установленной на площади мясорыбного цеха. В ёмкости с маркировкой «СМ» подготовленную говядину перемещают в горячий цех и закладывают в котёл с маркировкой «1 блюдо» в кипящую питьевую воду, варят при слабом кипении до готовности. Отварное мясо порционируют, используя разделочный инвентарь «ВМ», заливают бульоном в емкости «ГП» и подвергают вторичному кипячению в течение 7 минут, хранят в бульоне при температуре 75 °С в закрытой посуде 1 час.
Обработка свежих овощей: картофеля продовольственного, моркови столовой свежей, лука репчатого свежего, капусты белокочанной свежей, петрушки свежей (зелени) осуществляется в несколько этапов в овощном цеху: первичная обработка, которая включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей с маркировкой «СО» (в производственной раковине №2). У капусты белокочанной зачищают 4 верхних листа. 
Нарезку овощей осуществляют в овощном цеху на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Картофель нарезают дольками, морковь натирают, лук шинкуют соломкой, капусту белокочанную нарезают квадратиками в 2 см. Подготовленные овощи в емкостях с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. Морковь и лук припускают с добавлением подсолнечного масла. 
Зелень после вторичной обработки выдерживается в 10% растворе поваренной соли в емкости с маркировкой «обработка зелени» в течение 10 минут с последующим ополаскиванием проточной питьевой водой в производственной раковине холодного цеха и складывается в емкость с маркировкой «З». Нарезка зелени проводится в одноразовых перчатках в холодном цехе на столе с маркировкой «ГП» с использованием разделочного инвентаря с маркировкой «З», перекладывается в емкость с маркировкой «З».


Томат-пасту припускают. Сметану кипятят в емкости с маркировкой «кипячение сметаны». 
В емкость «1 блюдо» в кипящий бульон закладывают нарезанную капусту, доводят до кипения, закладывают нарезанный картофель, добавляют припущенные морковь и лук и варят до готовности. За 5 минут до окончания варки добавляют припущенную томат-пасту, соль пищевую йодированную, в конце варки прокипяченную сметану. Мелко нарезанную зелень добавляют в емкость с готовым блюдом перед отправкой его на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 75˚С. В отдельные емкости выдается порционированное отварное мясо говядины. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: в жидкой части щей - капуста, нарезанная квадратиками, морковь, лук, картофель - дольками.
Консистенция: капусты - упругая, овощей - мягкая, соблюдается соотношение жидкой и плотной части.
Цвет: бульона - желтый, жира на поверхности - оранжевый, овощей натуральный.
Вкус капусты с входящими в состав овощами, умеренно соленый.
Запах: продуктов, входящих в щи.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 277



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ГУЛЯШ ИЗ ОТВАРНОГО МЯСА



		Номер рецептуры:

		277



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.: ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МЯСО ГОВЯДИНА Б/К (ЛОПАТКА) ЗАМОРОЖЕННАЯ

		96,2

		80,8

		9,620

		8,080



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		22,3

		16,7

		2,300

		1,670



		с 01.09 по 31.12

		20,9

		16,7

		2,090

		1,670



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		9,9

		8,3

		0,990

		0,830



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		3,3

		3,3

		0,330

		0,330



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		2,5

		2,5

		0,250

		0,250



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		33,3

		33,3

		3,330

		3,330



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		Выход: 50/50



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		15,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		15,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		3,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		134,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Мясо говядины замороженное перед перемещением в производственный цех освобождают от транспортной упаковки и выкладываются в емкость с маркировкой «СМ». Емкость с мясом говядины помещают в холодильник с маркировкой «СМ», установленный на площади мясорыбного цеха, для дефростации при температуре от +2 до +6 °С. Дефростированное мясо повторно не замораживают. Мясо после дефростации промывают в производственной раковине «СМ», установленной на площади мясорыбного цеха. Подготовленное мясо варят куском в течение 2 часов. Готовность мяса определяют поварской иглой. В сварившееся мясо она входит легко, при этом выделяется бесцветный сок.
Обработка лука репчатого свежего, моркови столовой свежей осуществляется в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, очистку и мытье (в производственной раковине № 1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине № 2). Обработанный лук мелко шинкуют, морковь нарезают и в емкости с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. 
Подготовленную свежую морковь припускают, нашинкованный лук бланшируют. Отварное мясо нарезают кубиками, используя разделочный инвентарь с маркировкой «ВМ», соединяют с припущенной морковью, мелко нашинкованным бланшированным репчатым луком, заливают питьевой водой, добавляют соль пищевую йодированную и тушат 15 минут. Температура внутри готового изделия 90°С
На воде питьевой готовят соус: просеянную муку пшеничную подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета. В подготовленную муку, охлажденную до 65° выливают ¼ часть горячей питьевой воды и вымешивают до образования однородной массы; затем постепенно вводят оставшуюся жидкость. Вымешивают, доводят до кипения. Готовый соус заправляют маслом сладко-сливочным. Полученным соусом заливают мясо и доводят до кипения. Внешний вид: небольшие порционные куски мяса политы соусом. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом, емкость с блюдом находится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — на тарелке уложено мясо, нарезанное кубиками, с соусом, рядом — гарнир;


цвет — мяса — светло- серый, свойственный овощам и соусу;


вкус, запах — характерный для тушеного мяса, свойственный продуктам, входящим в блюдо;


консистенция мяса — мягкая, сочная; соуса — однородная, слегка вязкая.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 181



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КАША ГРЕЧНЕВАЯ РАССЫПЧАТАЯ



		Номер рецептуры:

		181



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КРУПА ГРЕЧНЕВАЯ ЯДРИЦА

		50,4

		50,4

		5,040

		5,040



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		75,6

		75,6

		7,560

		7,560



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		1,1

		1,1

		0,110

		0,110



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		Выход: 110



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		5,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		4,78

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		26,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		174,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда крупу гречневую ядрицу перебирают и промывают в теплой проточной воде (40˚С), затем в горячей (65˚С), используя емкость с маркировкой «СП». 
Подготовленную крупу всыпают в котел с маркировкой «ГП» в подсоленную кипящую питьевую воду. Помешивая, кашу варят до загустения.
Масло сладко-сливочное растапливают и доводят до кипения в емкости с маркировкой «кипячение масла». 
Вливают половину сливочного масла в котел с кашей, выравнивают поверхность, закрывают крышкой и распаривают кашу до готовности.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Готовое блюдо перед раздачей поливается прокипяченным сливочным маслом. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — зерна крупы полностью набухшие, мягкие, сохраняют форму и упругость, легко отделяющиеся друг от друга, каша полита маслом, или посыпана сахаром, или отпущена с молоком;


цвет — свойственный данному виду крупы;

вкус — свойственный данному виду крупы, без привкуса прогорклости и затхлости;


запах — свойственный данному виду крупы;


консистенция — однородная, рассыпчатая, крупинки плотные.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 392



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЧАЙ С ВАРЕНЬЕМ



		Номер рецептуры:

		392



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЧАЙ-ЗАВАРКА № 391

		-

		20,0

		-

		2,000



		ЧАЙ ЧЕРНЫЙ КРУПНОЛИСТОВОЙ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		21,6

		21,6

		2,160

		2,160



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		130,0

		130,0

		13,000

		13,000



		ВАРЕНЬЕ СТЕРИЛИЗОВАННОЕ 

		10,0

		10,0

		1,000

		1,000



		Выход: 150/10



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,08

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,04

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		6,83

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		28,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Чайник ополаскивают кипятком, кладут в него чай черный крупнолистовой и заливают кипятком. Настаивают 10 минут. В стакан и чашку наливают заварку чая и доливают кипятком. Варенье добавляют в чай.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Температура подачи не ниже 75˚С. Готовят блюдо небольшими партиями в соответствии с графиком выдачи на группы. Порционирование блюда и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан. 
Консистенция: жидкая.
Цвет: золотисто-коричневый.
Вкус: сладкий, чуть терпкий, со вкусом варенья
Запах: свойственный чаю с вареньем.



		



		Технолог
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		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 003



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		003



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		Выход: 15



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,12

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		6,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		31,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		  Внешний вид — ломтик хлеба.
 цвет — характерный для используемых компонентов;
 запах - характерный для используемых компонентов;
 вкус — приятный, характерный для хлеба;


Консистенция – мягкая, пористая.
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		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 298



		



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ГОЛУБЦЫ ЛЕНИВЫЕ



		Номер рецептуры:

		298



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ СВЕЖАЯ

		113,3

		90,7

		11,330

		9,070



		МЯСО ГОВЯДИНА Б/К (ЛОПАТКА) ЗАМОРОЖЕННАЯ

		67,5

		56,7

		6,750

		5,670



		РИС ШЛИФОВАННЫЙ

		7,6

		7,6

		0,760

		0,760



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		15,0

		12,6

		1,470

		1,250



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		3,8

		3,8

		0,380

		0,380



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,125 шт.

		5,0

		12,5 шт.

		0,500



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,1

		0,1

		0,010

		0,010



		Масса полуфабриката

		-

		182,6

		-

		18,600



		Масса тушеных голубцов

		-

		151,1

		-

		15,100



		СОУС СМЕТАННЫЙ С ТОМАТОМ № 355

		-

		18,9

		-

		1,890



		СМЕТАНА

		4,7

		4,7

		0,470

		0,470



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		1,4

		1,4

		0,140

		0,140



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		14,2

		14,2

		1,420

		1,420



		ТОМАТ-ПАСТА

		1,9

		1,9

		0,190

		0,190



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		Выход: 170



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		

		

		

		

		

		

		



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		7,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		8,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		16,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		149,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Мясо говядины замороженное размораживают в холодильнике при температуре от +2 до +6 °С с маркировкой «СМ», установленном на площади мясорыбного цеха. При этом Мясо говядины замороженное выложено в емкость с маркировкой «СМ» без транспортной упаковки. Дефростированное мясо промывают в производственной раковине «СМ», установленной на площади мясорыбного цеха, дважды пропускают через мясорубку с маркировкой «СП». 
Сырое яйцо куриное, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо куриное перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо куриное перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое».
Обработка овощей осуществляется в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине № 1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине № 2 ); у белокочанной капусты удаляют 4 наружных листа. 
Капусту белокочанную свежую и лук репчатый свежий нарезают на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом, используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Капусту шинкуют, лук мелко рубят.
Подготовленный лук репчатый в емкостях с маркировкой «ОС» переносят в горячий цех. Лук припускают. 
Рис шлифованный промывают, закладывают в кипящую питьевую воду (6 л воды питьевой на 1 кг риса шлифованного), варят при слабом кипении, после откидывают и промывают горячей кипяченой питьевой водой. 
При повторном измельчении к мясу говядины добавляют нашинкованную капусту белокочанную свежую. В подготовленный мясо-капустный фарш вводят припущенный лук, рассыпчатый рис, яйцо куриное, соль пищевую йодированную и перемешивают. Из полученной массы формуют голубцы, придавая изделиям цилиндрическую форму. 
Приготовление соуса сметанного с томатом: просеянную муку пшеничную подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета. В подготовленную муку, охлажденную до 65° выливают ¼ часть горячей питьевой воды и вымешивают. В горячий белый соус кладут прокипяченную сметану, соль пищевую йодированную и кипятят 5 минут. Соус проваривают, процеживают и доводят до кипения. Томат-пасту уваривают до половины первоначального объема, соединяют с соусом сметанным. Соус проваривают, процеживают и доводят до кипения.
Голубцы кладут на смазанный сладко-сливочным маслом противень, заливают соусом с добавлением питьевой воды и запекают в жарочном шкафу 20 минут. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом находится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: порционные изделия, уложенные на тарелку и политые соусом.
Консистенция: капусты - мягкая, фарша - сочная, нежная.
Цвет: светло-коричневый или оранжевый.
Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо.
Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 467



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БУЛОЧКА ДОМАШНЯЯ



		Номер рецептуры:

		467



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		32,1

		32,1

		3,210

		3,210



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		1,7

		1,7

		0,170

		0,170



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		5,5

		5,5

		0,550

		0,550



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		1,6

		1,6

		0,160

		0,160



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		7,4

		7,4

		0,740

		0,740



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,025 шт.

		1,0

		2,5 шт.

		0,100



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		ДРОЖЖИ ХЛЕБОПЕКАРНЫЕ СУШЕНЫЕ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		14,3

		14,3

		1,430

		1,430



		Масса полуфабриката

		-

		60,4

		-

		6,040



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		0,5

		0,5

		0,050

		0,050



		Выход: 50



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		5,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		24,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		150,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Готовят дрожжевое тесто безопарным способом. 
Сырое яйцо куриное пищевое столовое, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое» и переносится в кондитерский цех/зону кондитерского цеха. 
 Потребительские упаковки с подсолнечным маслом промывают под проточной водой и протирают ветошью. 
Муку пшеничную хлебопекарную просеивают. В дежу тестомесильной машины вливают подогретую до 40 ºС питьевую воду, подготовленные дрожжи, сахар, соль, всыпают муку и перемешивают в течение 8 минут. В полученную массу добавляют подготовленное сладко-сливочное масло и замешивают тесто, которое ставят на 3 часа для брожения при температуре 40 °С. Когда тесто увеличится в объеме в 1,5 раза, производят его обминку и вновь оставляют для брожения, в процессе которого тесто обминают 2 раза. Яйца взбивают до однородного состояния с водой в соотношении 1:0,3 в ёмкости с маркировкой «СП» при помощи кухонного инвентаря «СП».
 Разделку производят на разделочном столе с маркировкой «СП». 
Из теста формуют порционные шарики. Вес полуфабриката контролируют на весах с маркировкой «СП». Заготовки укладывают на смазанные маслом подсолнечным листы швом вниз и ставят в теплое место для расстойки на 30 мин, поверхность смазывают подготовленной яичной смесью, посыпают сахаром, выпекают при температуре 240°С в течение 15 минут.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача в групповую посуду детского сада проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. Готовое блюдо раздается в течение одного часа с момента готовности.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — форма круглая, поверхность посыпана сахаром;


цвет — от золотистого до светло-коричневого;


состояние мякиша - хорошо пропечен, пористый;


вкус, запах - приятный, сдобный, свежевыпеченной дрожжевой булочки.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 037



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		НАПИТОК ЛИМОННЫЙ



		Номер рецептуры:

		037



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЛИМОНЫ СВЕЖИЕ

		12,0

		12,0

		1,200

		1,200



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		161,0

		161,0

		16,100

		16,100



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,01

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		14,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		54,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда обработка лимонов свежих осуществляется в несколько этапов в цехе первичной обработки овощей: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине № 1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2). 
Подготовленные лимоны в горячем/холодном цехе в раковине «фрукты» промывают питьевой водой, на производственном столе с маркировкой «ГП» очищают от цедры, отжимают сок. Цедру, снятую с лимона, мелко нарезают, используя разделочный инвентарь «фрукты», заливают горячей питьевой водой, процеживают. В емкости с маркировкой «III блюдо» в отвар, добавляют сахар белый кристаллический, доводят до кипения, вливают отжатый лимонный сок, доводят до кипения и охлаждают.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура блюда не ниже 7 и не выше 14˚С. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — напиток налит в стаканы;


цвет — прозрачный, светло-желтый;


запах — соответствующий сырью;


вкус — характерный для данного вида сырья, от кисло-сладкого до умеренно сладкого;


консистенция — однородная, жидкая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 003



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		003



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		Выход: 15



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,12

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		6,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		31,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		  Внешний вид — ломтик хлеба.
 цвет — характерный для используемых компонентов;
 запах - характерный для используемых компонентов;
 вкус — приятный, характерный для хлеба;


Консистенция – мягкая, пористая.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 005



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЙОГУРТ В ИНД. УПАКОВКЕ



		Номер рецептуры:

		005



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЙОГУРТ ФРУКТОВЫЙ (В ИНДИВИДУАЛЬНОЙ УПАКОВКЕ)

		100,0

		100,0

		10,000

		10,000



		Выход: 100



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		4,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		56,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские (индивидуальные) упаковки с йогуртом промыть под проточной питьевой водой, протереть чистой ветошью, сложить в емкость с маркировкой «ГП» и переместить на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами в групповую посуду детского сада. Температура подачи не ниже 7 и не выше 14 ˚С.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — йогурт в инд. стакане;


цвет — свойственный кисломолочному продукту;


запах — кислый, сладковатый, приятный;


вкус — характерный для данного вида напитка, от кислого до сладковатого;


консистенция — однородная, с вкраплениями фруктов, хорошо концентрированная, густая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания

		Прием пищи, наименование блюда

		Масса порции

		Пищевые вещества

		Энергети-ческая ценность, ккал

		Сборник рецептур



		

		

		Белки, г

		Жиры, г

		Углеводы, г

		

		ТК№

		год издания



		4 день



		Завтрак



		БУТЕРБРОД С МАСЛОМ

		30

		3,24

		4,10

		7,00

		62,00

		1

		2012



		КАША ОВСЯНАЯ «ГЕРКУЛЕС» ЖИДКАЯ С МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ 

		155

		5,00

		7,30

		18,30

		158,00

		189

		2008



		КАКАО С МОЛОКОМ

		180

		3,80

		3,20

		15,60

		107,00

		ТК№043

		



		Итого за прием пищи:

		365

		12,04

		14,60

		40,90

		327,00

		

		



		II Завтрак



		СОК ЯБЛОЧНЫЙ

		150

		0,80

		0,20

		14,80

		65,00

		442

		2008



		Итого за прием пищи:

		150

		0,80

		0,20

		14,80

		65,00

		

		



		Обед



		САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ

		40

		0,60

		6,10

		4,80

		76,80

		43

		2008



		БОРЩ С КАПУСТОЙ И КАРТОФЕЛЕМ, ГОВЯДИНОЙ И СМЕТАНОЙ

		150/10/5

		4,20

		6,20

		7,70

		105,70

		57

		2012





		ПУДИНГ РЫБНЫЙ ЗАПЕЧЕННЫЙ

		60

		7,60

		4,00

		15,10

		114,00

		269

		2012



		ОВОЩИ, ПРИПУЩЕННЫЕ В СМЕТАННОМ СОУСЕ

		120

		2,00

		1,60

		7,80

		53,50

		129

		2008



		ЧАЙ С САХАРОМ

		150/5

		0,00

		0,00

		7,00

		28,00

		ТК№030

		



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		25

		1,63

		0,20

		10,63

		51,63

		ТК№ 016

		



		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ

		15

		1,1

		0,50

		7,70

		39,30

		ТК№ 004

		



		Итого за прием пищи:

		572

		17,13

		18,60

		60,73

		468,93

		

		



		Уплотненный полдник



		ЗАПЕКАНКА ИЗ ТВОРОГА

		100

		17,70

		9,10

		16,10

		221,00

		224

		2008



		МОЛОКО КИПЯЧЕНОЕ

		150

		4,40

		3,00

		7,30

		74,20

		434

		2008



		МАНДАРИН СВЕЖИЙ

		100

		0,8

		0,20

		7,50

		38,00

		ТК№ 052

		



		ПЕЧЕНЬЕ

		20

		2,80

		3,60

		14,90

		94,40

		ТК№008

		



		Итого за прием пищи:

		370

		25,70

		15,90

		45,80

		427,60

		

		



		Всего за день:

		55,67

		49,30

		162,23

		1288,53

		

		





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 1



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БУТЕРБРОД С МАСЛОМ



		Номер рецептуры:

		1



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		10,0

		10,0

		1,000

		1,000



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		20,0

		20,0

		2,000

		2,000



		Выход: 30



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,24

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		4,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		62,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Батон нарезной (в нарезке) из места хранения приносят в холодный цех в ёмкости с маркировкой «Хлеб», сладко-сливочное масло в потребительской упаковке. Ломтик нарезного батона намазывают сливочным маслом. Внешний вид: ровные ломтики батона, намазанные сливочным маслом. Бутерброды укладывают емкость с маркировкой «ГП» и переносят на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы детского сада. Оптимальная температура подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: ровные ломтики батона, намазанные маслом сливочным.
Консистенция: батона - мягкая, масла - мажущаяся.
Цвет: соответствует виду масла.
Вкус: соответствует виду масла.
Запах: масла в сочетании со свежим батоном.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 189



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КАША ОВСЯНАЯ «ГЕРКУЛЕС» ЖИДКАЯ С МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ



		 

		 

		



		Номер рецептуры:

		189



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛОПЬЯ ОВСЯНЫЕ «ГЕРКУЛЕС»

		23,0

		23,0

		2,300

		2,300



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		53,0

		53,0

		5,300

		5,300



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		79,0

		79,0

		7,900

		7,900



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		3,0

		3,0

		0,300

		0,300



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		Выход: 155



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		5,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		7,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		18,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		158,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда молоко питьевое коровье пастеризованное с с питьевой водой кипятят в кастрюле с маркировкой «ГП». Хлопья овсяные «Геркулес» засыпают в кипящее молоко с питьевой водой, добавляют соль пищевую йодированную, сахар белый кристаллический и варят до готовности.
Масло сладко-сливочное растапливают и доводят до кипения в ёмкости с маркировкой «кипячение масла». Готовую кашу заправляют подготовленным сладко-сливочным маслом.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом котел с кашей хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		 Внешний вид — зерна крупы, полностью разварившиеся, утратившие форму;
 цвет — соответствует виду каши;
 вкус — умеренно сладкий и соленый, с выраженным вкусом молока и привкусом сливочного масла;
 запах — соответствует виду каши в сочетании с молоком и маслом;
 консистенция — жидкая, однородная, масса растекается на тарелке, но ложка, положенная выпуклой стороной на поверхности каши, не тонет.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 043



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КАКАО С МОЛОКОМ



		Номер рецептуры:

		043



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАКАО-ПОРОШОК

		2,4

		2,4

		0,240

		0,240



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		78,0

		78,0

		7,800

		7,800



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		110,4

		110,4

		11,040

		11,040



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		3,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		15,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		107,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда порошок какао-порошок смешивают с сахаром белым кристаллическим в емкости с маркировкой «III блюдо», добавляют небольшое количество кипятка и растирают в однородную массу. Молоко питьевое коровье пастеризованное кипятят в отдельной емкости с маркировкой «Молоко». При непрерывном помешивании специальным инвентарем, молоко вливают к подготовленному какао, остальной кипяток и доводят до кипения.
Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Температура подачи блюда не ниже 75˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: жидкость светло-шоколадного цвета, налита в стакан.
Консистенция: жидкая.
Цвет: светло-шоколадный.
Вкус сладкий, с привкусом какао и молока.
Запах: свойственный какао.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 442



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		СОК ЯБЛОЧНЫЙ



		Номер рецептуры:

		442



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ПРОДУКЦИЯ СОКОВАЯ. СОКИ И НЕКТАРЫ ДЛЯ ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ РАННЕГО ВОЗРАСТА (С 4-Х МЕСЯЦЕВ) 

		150,0

		150,0

		15,000

		15,000



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		14,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		65,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Потребительские упаковки сока промывают под проточной питьевой водой и обтирают чистой ветошью. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Выдача в группы детского сада осуществляется в потребительских упаковках. Температура подачи не ниже 7 и не выше 14˚ С. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — прозрачный, напиток налит в стаканы;


цвет — характерный для используемого сока;


запах приятный запах соответствующего сока;


вкус — приятный. умеренно сладкий, с небольшой кислотностью.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 43



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ



		Номер рецептуры:

		43



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		45,5

		29,6

		4,550

		2,960



		с 01.03 по 31.07

		49,3

		29,6

		4,930

		2,960



		с 01.08 по 31.08

		37,0

		29,6

		3,700

		2,960



		с 01.09 по 31.10

		39,5

		29,6

		3,950

		2,960



		с 01.11 по 31.12

		42,3

		29,6

		4,230

		2,960



		ЛУК ЗЕЛЁНЫЙ СВЕЖИЙ

		7,6

		6,0

		0,760

		0,600



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		Выход: 40



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		6,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		4,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		76,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительскую упаковку с подсолнечным маслом перед вскрытием промывают под проточной питьевой водой и обтирают ветошью.
Обработка картофеля свежего продовольственного, лука зеленого свежего осуществляется в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, мытье, очистку чеснока (в производственной раковине №1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2). Свеклу емкости с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. Картофель отваривают в кожуре. После варки картофель перекладывают в емкость с маркировкой «ВО» и перемещают в холодный цех, очищают и нарезают мелкими ломтиками, используя инвентарь с маркировкой «ВО», Лук зеленый свежий после вторичной обработки выдерживается в 10% растворе поваренной соли в емкости с маркировкой «обработка зелени» в течение 10 минут с последующим ополаскиванием проточной питьевой водой в производственной раковине холодного цеха и складывается в емкость с маркировкой «З». Нарезка зеленого лука проводится в одноразовых перчатках в холодном цехе на столе с маркировкой «ГП» с использованием разделочного инвентаря с маркировкой «З», перекладывается в емкость с маркировкой «З». В емкости «салат» подготовленный картофель смешивают с шинкованным зеленым луком, солью пищевой йодированной.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в групповую посуду детского сада. Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы. Заправляют блюдо подсолнечным маслом непосредственно перед раздачей. Оптимальная температура подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — компоненты равномерно нарезаны в соответствии с технологией приготовления, уложены горкой, политы маслом растительным;


цвет — типичный для используемых овощей;


вкус, запах - характерный для вареного картофеля с привкусом и ароматом масла растительного;


консистенция картофеля вареного - мягкая, лука - сочная, хрустящая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 57



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БОРЩ С КАПУСТОЙ И КАРТОФЕЛЕМ, ГОВЯДИНОЙ И СМЕТАНОЙ



		 

		 

		



		Номер рецептуры:

		57



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		СВЕКЛА СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		32,0

		24,0

		3,200

		2,400



		с 01.09 по 31.12

		30,0

		24,0

		3,000

		2,400



		КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ СВЕЖАЯ

		15,0

		12,0

		1,500

		1,200



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		18,5

		12,0

		1,850

		1,200



		с 01.03 по 31.07

		20,0

		12,0

		2,000

		1,200



		с 01.08 по 31.08

		15,0

		12,0

		1,500

		1,200



		с 01.09 по 31.10

		16,0

		12,0

		1,600

		1,200



		с 01.11 по 31.12

		17,1

		12,0

		1,710

		1,200



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		10,0

		7,5

		1,000

		0,750



		с 01.09 по 31.12

		9,4

		7,5

		0,940

		0,750



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		7,1

		6,0

		0,710

		0,600



		ТОМАТ-ПАСТА

		4,5

		4,5

		0,450

		0,450



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		3,0

		3,0

		0,300

		0,300



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		1,5

		1,5

		0,150

		0,150



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,5

		0,5

		0,050

		0,050



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		120,0

		120,0

		12,000

		12,000



		МЯСО ГОВЯДИНА Б/К (ЛОПАТКА) ЗАМОРОЖЕННАЯ

		19,0

		16,0

		1,900

		1,600



		СМЕТАНА

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		Выход: 150/10/5



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		4,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		6,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		105,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки со сметаной, маслом подсолнечным рафинированным, томат-пастой обмывают под проточной водой и обтирают ветошью.
Мясо говядины замороженное перед перемещением в производственный цех освобождают от транспортной упаковки и выкладывают в емкость с маркировкой «СМ». Емкость с мясом помещают в холодильник с маркировкой «СМ», установленный на площади мясорыбного цеха для его дефростации при температуре от +2 до +6 °С». Промывают в производственной раковине «СМ», установленной на площади мясорыбного цеха. В ёмкости с маркировкой «СМ» подготовленную говядину перемещают в горячий цех и закладывают в котёл с маркировкой «1 блюдо» в кипящую питьевую воду, варят при слабом кипении до готовности. Отварное мясо порционируют, используя разделочный инвентарь «ВМ», заливают бульоном в емкости «ГП» и подвергают вторичному кипячению в течение 7 минут, хранят в бульоне при температуре 75 °С в закрытой посуде 1 час.
Обработка свежих овощей: картофеля продовольственного, моркови столовой свежей, лука репчатого свежего, капусты белокочанной свежей, свеклы столовой свежей осуществляется в несколько этапов в овощном цеху: первичная обработка, которая включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей с маркировкой «СО» (в производственной раковине №2). У капусты белокочанной зачищают 4 верхних листа. 
Нарезку овощей осуществляют в овощном цеху на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Картофель нарезают дольками, морковь натирают, лук шинкуют соломкой, капусту белокочанную шинкуют. Подготовленные овощи в емкостях с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. Морковь и лук припускают с добавлением подсолнечного масла. Томат-пасту припускают. Свеклу отваривают, очищают от кожицы и нарезают соломкой, используя инвентарь «ВО». Сметану кипятят в емкости с маркировкой «кипячение сметаны». 
В емкость «1 блюдо» в кипящий бульон закладывают нашинкованную белокочанную капусту, доводят до кипения, закладывают нарезанный картофель, варят 15 минут, добавляют припущенные морковь и лук, вареную свеклу, томат-пасту и варят борщ до готовности. За 5 минут до окончания варки добавляют соль пищевую йодированную, сахар белый кристаллический, в конце варки прокипяченную сметану. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 75˚С. В отдельные емкости выдается порционированное отварное мясо говядины. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: в жидкой части борща распределены овощи, сохранившие форму нарезки (свекла, капуста, морковь, лук - соломкой, картофель - брусочками).


Консистенция: свекла и овощи - мягкие, капуста свежая - упругая, соблюдается соотношение жидкой и плотной части.
Цвет: малиново-красный, жир на поверхности - оранжевый.
Вкус: кисло-сладкий, умеренно соленый.
Запах: продуктов, входящих в блюдо.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 269



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ПУДИНГ РЫБНЫЙ ЗАПЕЧЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		269



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.: ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ФИЛЕ ТРЕСКИ МОРОЖЕННОЕ БЕЗ КОЖИ 

		42,1

		40,8

		4,210

		4,080



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		6,4

		6,4

		0,640

		0,640



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		9,6

		9,6

		0,960

		0,960



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,1 шт.

		4,0

		10 шт.

		0,400



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		2,4

		2,4

		0,240

		0,240





		СОУС МОЛОЧНЫЙ ГУСТОЙ (ДЛЯ ФАРШИРОВАНИЯ)

		 

		12,0

		 

		1,200



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		1,3

		1,3

		0,130

		0,130



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		1,3

		1,3

		0,130

		0,130



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,1

		0,1

		0,010

		0,010



		Выход: 60



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		7,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		4,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		15,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		114,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Филе трески мороженное без кожи размораживают в холодильнике при температуре от +2 до +6 °С с маркировкой «СР», установленном на площади мясорыбного цеха. При этом филе трески выложена в емкость с маркировкой «СР» без транспортной упаковки. 
Сырое яйцо куриное пищевое столовое, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо куриное перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо куриное перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое». Используя инвентарь с маркировкой «СК» белки отделяют от желтков. Белки взбивают до образования пены. В емкости «СП» батон нарезной замачивают в молоке.
Готовят соус молочный густой (для фарширования): просеянную муку пшеничную хлебопекарную подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не допуская пригорания. Молоко кипятят в емкости с маркировкой «молоко». Муку охлаждают и разводят горячим молоком с добавление питьевой воды, вымешивают до образования однородной массы и варят 10 минут при слабом кипении. Затем кладут соль пищевую йодированную, процеживают и доводят до кипения. В готовый соус вводят масло сладко-сливочное и тщательно перемешивают до полного соединения масла с соусом.
Подготовленное филе рыбы припускают, охлаждают, измельчают вместе с батоном нарезным, заранее замоченным в молоке, добавляют яичные желтки, масло сладко-сливочное, соль пищевую йодированную, хорошо вымешивают, вводят взбитые белки, выкладывают в формы, смазанные маслом сладко-сливочным, заливают молочным соусом и запекают в течение 20 минут. Температура внутри готового изделия 85°С



		Правила оформления, подачи блюд:



		Порционирование и раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: поверхность покрыта равномерной запеченной корочкой, без трещин, сбоку уложен гарнир.
Цвет: поверхности - светло-коричневый, на разрезе - серый;


Вкус: запеченной рыхлой массы и соуса;


Запах: продуктов, входящих в блюдо.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 129



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ОВОЩИ, ПРИПУЩЕННЫЕ В СМЕТАННОМ СОУСЕ



		Номер рецептуры:

		129



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		58,9

		44,2

		5,890

		4,420



		с 01.09 по 31.12

		55,3

		44,2

		5,530

		4,420



		РЕПА СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ 

		24,3

		18,2

		2,430

		1,820



		КОНСЕРВЫ ОВОЩНЫЕ. ГОРОШЕК ЗЕЛЕНЫЙ

		16,0

		9,6

		1,600

		0,960



		КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ СВЕЖАЯ

		24,0

		19,2

		2,400

		1,920



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		1,0

		1,0

		0,100

		0,100



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,5

		0,5

		0,050

		0,050



		СОУС СМЕТАННЫЙ № 371

		-

		38,4

		-

		3,840



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		3,1

		3,1

		0,310

		0,310



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		29,2

		29,2

		2,920

		2,920



		СМЕТАНА

		10,0

		10,0

		1,000

		1,000



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		Выход: 120



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		1,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		53,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с горошком зеленым консервированным, сметаной промывают под проточной питьевой водой, обтирают чистой ветошью.
Для приготовления овощи (морковь столовую свежую, капусту белокочанную свежую, репу столовую свежую) обрабатывают в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; у капусты удаляют 4 наружных листа; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2 ). В овощном цехе капусту шинкуют шашками, морковь и репу нарезают кубиками на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом, используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Подготовленные овощи в ёмкостях с маркировкой «СО» перемещают в горячий цех. 
Подготовленные овощи припускают в кипящей подсоленной воде (0,2 л на 1 кг овощей). Консервированный зеленый горошек кипятят в собственном отваре 3 мин. Сметану кипятят в емкости «кипячение сметаны».
Приготовление соуса сметанного: пшеничную муку хлебопекарную просеивают, слегка пассеруют без масла, охлаждают до 70 С, вливают четвертую часть горячей питьевой воды и вымешивают до образования однородной массы, затем постепенно добавляют оставшуюся воду и кипятят 15 мин. Затем соединяют с прокипяченной сметаной, добавляют соль пищевую йодированную и проваривают 3 мин. Процеживают и доводят до кипения.
Припущенные по отдельности овощи, прогретый консервированный зеленый горошек соединяют в емкости «ГП» с соусом сметанным, добавляют сахар белый кристаллический, соль пищевую йодированную и проваривают 2 минуты.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — овощи нарезаны кубиками, капуста — шашками, соединены с молочным или сметанным соусом и уложены горкой;


цвет — свойственный введенным в данное блюдо овощам, соуса — кремовый;


вкус — овощей и соуса молочного — слегка сладко-соленый; сметанного — слегка сладко-соленый с кисловатым привкусом;


запах — аромат овощей и молока или сметаны;


консистенция овощей — мягкая, сочная, но не разварены, соуса — эластичный, однородный.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 030



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЧАЙ С САХАРОМ



		Номер рецептуры:

		030



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЧАЙ-ЗАВАРКА № 391

		-

		20,0

		-

		2,000



		ЧАЙ ЧЕРНЫЙ КРУПНОЛИСТОВОЙ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		21,6

		21,6

		2,160

		2,160



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		130,0

		130,0

		13,000

		13,000



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		Выход: 150/5



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		28,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Чайник ополаскивают кипятком, кладут в него чай черный крупнолистовой по норме на определенное количество порций и заливают его свежеприготовленным кипятком на 1/3 объема чайника. Настаивают 10 минут и доливают кипятком, добавляют сахар и доводят до кипения. В стакан и чашку наливают заварку чая и доливают кипятком. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Температура подачи не ниже 75˚С. Готовят блюдо небольшими партиями в соответствии с графиком выдачи на группы. Порционирование блюда и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан. 
Консистенция: жидкая.
Цвет: золотисто-коричневый.
Вкус: сладкий, чуть терпкий.
Запах: свойственный чаю.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 016



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		016



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		25,0

		25,0

		2,500

		2,500



		Выход: 25



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,63

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		10,63

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		51,63

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — ломтик хлеба.
цвет — характерный для используемых компонентов;


Запах - характерный для используемых компонентов;


Вкус — приятный, характерный для хлеба;


Консистенция – мягкая, пористая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 004



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		004



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		Выход: 15



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,1

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		39,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Батон нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный батон сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача батона проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		 Внешний вид — ломтик батона овальной формы.
 цвет — от кремового до белого;
 вкус — характерный для хлеба пшеничного;
 запах — хлеба пшеничного;
 консистенция — мягкая, пористая.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 224



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЗАПЕКАНКА ИЗ ТВОРОГА



		Номер рецептуры:

		224



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ТВОРОГ

		94,7

		93,3

		9,470

		9,330



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,9

		0,9

		0,090

		0,090



		МАННАЯ КРУПА, МАРКА М 

		6,7

		6,7

		0,670

		0,670



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,7

		6,7

		0,670

		0,670



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,068 шт.

		2,7

		6,8 шт.

		0,270



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		2,7

		2,7

		0,270

		0,270



		СУХАРИ ПАНИРОВОЧНЫЕ ПШЕНИЧНЫЕ

		4,0

		4,0

		0,400

		0,400



		СМЕТАНА

		4,0

		4,0

		0,400

		0,400



		Выход: 100



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		17,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		9,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		16,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		221,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Сырое яйцо куриное пищевое, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо куриное пищевое столовое перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое» и переносится в горячий цех, разбивается в емкость с маркировкой «СП». Творог протирают через сито. 
В ёмкости с маркировкой «ГП» заваривают манную крупу и остужают. В протёртый творог добавляют заваренную манную крупу, яичную массу, сахар белый кристаллический, соль пищевую йодированную. Массу тщательно перемешивают, используя кухонный инвентарь.
Полученную массу выкладывают слоем 3 см на смазанный маслом подсолнечным и посыпанный сухарями панировочными пшеничными противень, смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу при температуре 260˚С в течение 25 минут. Готовую запеканку выдерживают 10 минут в противне, не выкладывая, разрезают на порционные куски квадратной формы при помощи разделочного инвентаря с маркировкой «ГП».



		Правила оформления, подачи блюд:



		Порционирование и раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом храниться на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — порционные куски квадратной или прямоугольной формы, с гладкой (без трещин) поверхностью, с соусом;


цвет корочки — золотистый, в разрезе — от светло-кремового до кремового;


вкус — слегка сладковатый, без излишней кислотности, умеренно соленый;


запах — запеченного творога с соусом;


консистенция — мягкая, рыхлая, сочная, пышная, однородная.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 434



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		МОЛОКО КИПЯЧЕНОЕ



		Номер рецептуры:

		434



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		159,0

		158,0

		15,900

		15,800



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		4,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		3,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		74,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Потребительские упаковки с молоком питьевым коровьим пастеризованным промывают под проточной питьевой водой, протирают чистой ветошью.
Молоко из потребительских упаковок переливают в котел с маркировкой «молоко», кипятят, затем охлаждают.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда не ниже 7 и не выше 14˚С. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — молоко без пленки на поверхности;


цвет — белый, с кремовым оттенком;


запах — кипяченого молока, приятный;


вкус — характерный для кипяченого молока, сладковатый;


консистенция — однородная, жидкая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 052



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		МАНДАРИН СВЕЖИЙ



		Номер рецептуры:

		052



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МАНДАРИНЫ СВЕЖИЕ

		135,1

		100,0

		13,510

		10,000



		Выход: 100



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		38,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Мандарины свежие отсортировать, промыть; вторично промыть под проточной питьевой водой в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине в холодном цехе). Обработанные мандарины очистить, выложить в емкость с маркировкой «фрукты» непосредственно перед выдачей и перенести на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Очистка и раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: плоды уложены на десертную тарелку или вазочку.
Консистенция: соответствует виду плодов.
Цвет: соответствует виду плодов.
Вкус: соответствует виду плодов.
Запах: соответствует виду плодов.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 008



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ПЕЧЕНЬЕ



		Номер рецептуры:

		008



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ПЕЧЕНЬЕ В АССОРТИМЕНТЕ

		20,0

		20,0

		2,000

		2,000



		Выход: 20



		



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		3,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		14,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		94,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Печенье вынимают из потребительской упаковки и складывают в емкость с маркировкой «ГП»



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: Форма плоская, без вмятин, вздутий и повреждений края; поверхность гладкая, с четким не расплывшимся оттиском рисунка на верхней поверхности.
Цвет равномерный, от светло-соломенного до темно-коричневого с учетом используемого сырья.
Вкус и запах: выраженные, свойственные вкусу и запаху компонентов, входящих в рецептуру печенья, без посторонних привкуса и запаха.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания

		Прием пищи, наименование блюда

		Масса порции

		Пищевые вещества

		Энергети-ческая ценность, ккал

		Сборник рецептур



		

		

		Белки, г

		Жиры, г

		Углеводы, г

		

		ТК№

		год издания



		5 день



		Завтрак



		БУТЕРБРОД С СЫРОМ

		30

		3,39

		6,90

		10,00

		69,00

		3

		2012



		КАША ИЗ ПШЕНА И РИСА МОЛОЧНАЯ ЖИДКАЯ («ДРУЖБА»)

		150

		2,60

		2,50

		18,50

		128,00

		190

		2008



		ЧАЙ С МОЛОКОМ

		180

		3,20

		1,80

		13,60

		77,00

		ТК№026

		



		Итого за прием пищи:

		360

		9,19

		11,20

		42,10

		274,00

		

		



		II Завтрак



		ГРУША СВЕЖАЯ

		150

		0,60

		0,50

		15,50

		70,50

		ТК№002

		



		Итого за прием пищи:

		150

		0,60

		0,50

		15,50

		70,50

		

		



		Обед



		САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ

		40

		0,6

		2,30

		1,20

		36,50

		33

		2012



		СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С МЯСНЫМИ ФРИКАДЕЛЬКАМИ

		150/15

		3,4

		1,80

		9,40

		67,40

		83

		2012



		ЗАПЕКАНКА КАРТОФЕЛЬНАЯ С МЯСОМ

		150

		6,3

		9,00

		10,00

		224,00

		210

		2012



		СОУС СМЕТАННЫЙ

		20

		0,3

		0,80

		1,20

		14,90

		354

		2012



		КОМПОТ ИЗ КУРАГИ 

		150

		0,3

		0,00

		5,80

		85,00

		ТК№031

		



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		25

		1,63

		0,20

		10,63

		51,63

		к/к

		к/к



		Итого за прием пищи:

		545

		12,53

		14,10

		38,23

		479,43

		

		



		Уплотненный полдник



		ПОМИДОР СВЕЖИЙ

		50

		0,60

		0,10

		1,90

		12,00

		ТК№001

		



		МАКАРОНЫ, ЗАПЕЧЕННЫЕ С ЯЙЦОМ

		120

		4,20

		6,70

		23,10

		192,00

		2008

		2012



		ЧАЙ С ЛИМОНОМ 

		150/5/3,5

		0,07

		0,01

		7,10

		29,00

		ТК№024

		



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		15

		1,00

		0,12

		6,40

		31,00

		ТК№ 003

		



		ВАТРУШКА С ТВОРОГОМ 

		50

		1,7

		8,10

		34,00

		134,00

		249

		2014



		Итого за прием пищи:

		396

		7,57

		15,03

		72,50

		398,00

		

		



		Всего за день:

		29,89

		40,83

		168,33

		1221,93

		

		





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 3



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БУТЕРБРОД С СЫРОМ



		Номер рецептуры:

		3



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		СЫРЫ ПОЛУТВЕРДЫЕ

		10,8

		10,0

		1,080

		1,000



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		20,0

		20,0

		2,000

		2,000



		Выход: 30



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,39

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		6,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		10,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		69,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда, сыр очищают от корки на производственном столе «ГП» в холодном цехе, при помощи слайсера с маркировкой «ГП» и ручным способом с использованием разделочного инвентаря (ножа и доски) с маркировкой «Г» и нарезают кусочками.
Батон нарезной (в нарезке) из места хранения приносят в холодный цех в ёмкости с маркировкой «Хлеб», на ломтик батона кладут сыр. Бутерброды укладывают в емкость с маркировкой «ГП» и переносят на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы детского сада. Оптимальная температура подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: ровные ломтики батона, сверху уложен сыр прямоугольной или треугольной формы.
Консистенция: мягкая.
Цвет: сыра и батона.
Вкус: сыра и хлеба.
Запах: свежих продуктов.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 190



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КАША ИЗ ПШЕНА И РИСА МОЛОЧНАЯ ЖИДКАЯ («ДРУЖБА»)



		Номер рецептуры:

		190



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		РИС ШЛИФОВАННЫЙ

		7,5

		7,5

		0,750

		0,750



		ПШЕНО ШЛИФОВАННОЕ

		7,5

		7,5

		0,750

		0,750



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		18,0

		18,0

		1,800

		1,800



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		112,5

		112,5

		11,250

		11,250



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		4,5

		4,5

		0,450

		0,450



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		4,5

		4,5

		0,450

		0,450



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		18,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		128,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда пшено шлифованное и рис шлифованный промывают проточной питьевой водой. В кипящую питьевую воду в емкости «ГП» закладывают подготовленное пшено шлифованное и варят 10 минут, помешивая. Затем всыпают подготовленный рис шлифованный и варят 10 минут. Молоко питьевое коровье пастеризованное кипятят в кастрюле с маркировкой «Молоко» и добавляют в кашу. Варят до готовности. Масло сладко-сливочное растапливают и доводят до кипения в ёмкости с маркировкой «кипячение масла». Кашу доводят до вкуса сахаром белым кристаллическим и солью пищевой йодированной. Готовую кашу заправляют прокипяченным сладко-сливочным маслом. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом храниться на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — зерна полностью разварены;


цвет — свойственный набору круп, без признаков подгорелой каши;


вкус — свойственный набору круп, без признаков подгорелой каши;


запах — свойственный набору круп, без признаков подгорелой каши;


консистенция — нежная.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 026



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЧАЙ С МОЛОКОМ



		Номер рецептуры:

		026



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЧАЙ-ЗАВАРКА № 391

		-

		30,0

		-

		3,000



		ЧАЙ ЧЕРНЫЙ КРУПНОЛИСТОВОЙ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		32,4

		32,4

		3,240

		3,240



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		92,0

		90,0

		9,200

		9,000



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		60,0

		60,0

		6,000

		6,000



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		1,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		13,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		77,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Чайник ополаскивают кипятком, кладут в него чай по норме на определенное количество порций и заливают его свежеприготовленным кипятком на 1/3 объема чайника. Настаивают 10 минут и доливают кипятком, добавляют сахар и доводят до кипения. Молоко питьевое коровье пастеризованное кипятят в емкости «молоко». К приготовленному чаю с сахаром добавляют горячее кипяченное молоко.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Температура подачи не ниже 75˚С. Готовят блюдо небольшими партиями в соответствии с графиком выдачи на группы. Порционирование блюда и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: жидкость серовато-белого цвета, налита в стакан.
Консистенция жидкая.
Цвет: серовато-белый.
Вкус: сладкий, с привкусом молока.
Запах: свойственный молоку и чаю.



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 002



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ГРУША СВЕЖАЯ



		Номер рецептуры:

		002



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		

		

		

		

		



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ГРУШИ СВЕЖИЕ

		166,7

		150,0

		16,670

		15,000



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		15,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		70,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Груши свежие отсортировать, промыть; вторично промыть под проточной питьевой водой в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине в холодном цехе). Обработанные груши очистить, нарезать кусочками, выложить в емкость с маркировкой «фрукты» непосредственно перед раздачей и перенести на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: плоды уложены на десертную тарелку или вазочку.
Консистенция: соответствует виду плодов.
Цвет: соответствует виду плодов.
Вкус: соответствует виду плодов.
Запах: соответствует виду плодов.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 33



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ



		Номер рецептуры:

		33



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		СВЕКЛА СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		51,7

		38,8

		5,170

		3,880



		с 01.09 по 31.12

		48,5

		38,8

		4,850

		3,880



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		2,4

		2,4

		0,240

		0,240



		Выход: 40



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		1,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		36,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительскую упаковку с подсолнечным маслом перед вскрытием промывают под проточной питьевой водой и обтирают ветошью.
Обработка свеклы столовой свежей осуществляется в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, мытье, очистку чеснока (в производственной раковине №1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2). Свеклу емкости с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. Свеклу отваривают в кожуре. После варки свеклу перекладывают в емкость с маркировкой «ВО» и перемещают в холодный цех, очищают и нарезают мелкой соломкой, используя инвентарь с маркировкой «ВО». 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в групповую посуду детского сада. Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы. Заправляют блюдо подсолнечным маслом непосредственно перед раздачей. Оптимальная температура подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: свекла нарезана мелкой соломкой, салат уложен горкой, заправлен растительным маслом.
Консистенция: мягкая, сочная.
Цвет: темно-малиновый.
Вкус: свойственный свекле и растительному маслу.
Запах: свеклы и растительного масла.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 83



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С МЯСНЫМИ ФРИКАДЕЛЬКАМИ



		Номер рецептуры:

		83



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		92,3

		60,0

		9,230

		6,000



		с 01.03 по 31.07

		100,0

		60,0

		10,000

		6,000



		с 01.08 по 31.08

		75,0

		60,0

		7,500

		6,000



		с 01.09 по 31.10

		80,0

		60,0

		8,000

		6,000



		с 01.11 по 31.12

		85,7

		60,0

		8,570

		6,000



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		8,0

		6,0

		0,800

		0,600



		с 01.09 по 31.12

		7,5

		6,0

		0,750

		0,600



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		7,1

		6,0

		0,710

		0,600



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		1,5

		1,5

		0,150

		0,150



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		105,0

		105,0

		10,500

		10,500



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,6

		0,6

		0,060

		0,060



		ФРИКАДЕЛЬКИ МЯСНЫЕ

		-

		15,0

		-

		1,500



		МЯСО ГОВЯДИНА Б/К (ЛОПАТКА) ЗАМОРОЖЕННАЯ

		20,4

		17,1

		2,040

		1,710



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		1,8

		1,5

		0,180

		0,150



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,03 шт.

		1,2

		3 шт.

		0,120





		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		1,5

		1,5

		0,150

		0,150



		СОЛЬ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		МАССА ПОЛУФАБРИКАТА

		-

		21,5

		-

		2,150



		Выход: 150/15



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		1,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		9,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		67,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Мясо говядины замороженное перед перемещением в производственный цех освобождают от транспортной упаковки и выкладывают в емкость с маркировкой «СМ». Емкость с мясом помещают в холодильник с маркировкой «СМ», установленный на площади мясорыбного цеха для его дефростации при температуре от +2 до +6 °С». Дефростированное мясо говядины замороженное промывают в производственной раковине «СМ», установленной на площади мясорыбного цеха. 
Сырое яйцо куриное пищевое столовое, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо помещают в емкость «яйцо чистое».


Обработка овощей осуществляется в несколько этапов. В овощном цехе: первичная обработка, которая включает сортировку, мытье (в производственной раковине № 1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей с маркировкой «СП» (в производственной раковине № 2). Нарезку овощей осуществляют на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом, используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Картофель продовольственный нарезают кубиками, морковь столовую свежую и лук репчатый свежий - кубиками. Подготовленные овощи в емкостях с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. Часть нарезанного репчатого лука перемещают в мясорыбный цех.
Мясо пропускают через мясорубку «СП» 3 раза, соединяют с сырым мелко нарезанным репчатым луком, сырыми яйцами, водой питьевой, солью пищевой йодированной и хорошо размешивают. Формируют шарики массой 10 г, в емкости «СП» перемещают в горячий цех, припускают в небольшом количестве питьевой воде до готовности. Хранят фрикадельки до отпуска на горячей плите в бульоне. Морковь и лук припускают с добавлением масла подсолнечного. В емкости «I блюдо» в кипящую питьевую воду кладут картофель, нарезанный кубиками, доводят до кипения, добавляют нарезанные кубиками припущенные овощи и варят до готовности. За 10 минут до окончания варки добавляют соль пищевую йодированную.
Фрикадельки кладут в суп при отпуске. Бульон от припускания фрикаделек добавляют в суп.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 75˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: в жидкой части супа - картофель и овощи, нарезанные кубиками, сохранившие форму нарезки. Фрикадельки одинакового размера.
Консистенция: картофель и овощи - мягкие, фрикадельки - упругие, сочные, соблюдается соотношение жидкой и плотной частей супа.
Цвет: супа-золотистый, жира на поверхности - светло-оранжевый.
Вкус: овощей и картофеля, фрикаделек, продуктов, входящих в суп.
Запах: продуктов, входящих в суп.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 210



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЗАПЕКАНКА КАРТОФЕЛЬНАЯ С МЯСОМ



		Номер рецептуры по меню Управления социального питания (5-й день, обед):

		210



		Номер рецептуры:

		291



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МЯСО ГОВЯДИНА Б/К (ЛОПАТКА) ЗАМОРОЖЕННАЯ

		59,2

		49,7

		5,920

		4,970



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		2,8

		2,8

		0,280

		0,280



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		220,6

		143,4

		22,060

		14,340



		с 01.03 по 31.07

		239

		143,4

		23,900

		14,340



		с 01.08 по 31.08

		179,3

		143,4

		17,930

		14,340



		с 01.09 по 31.10

		191,2

		143,4

		19,120

		14,340



		с 01.11 по 31.12

		204,9

		143,4

		20,490

		14,340



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		12,3

		10,3

		1,230

		1,030



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		1,9

		1,9

		0,190

		0,190



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		СУХАРИ ПАНИРОВОЧНЫЕ ПШЕНИЧНЫЕ

		2,8

		2,8

		0,280

		0,280



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		1,9

		1,9

		0,190

		0,190



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		6,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		9,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		10,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		224,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда мясо говядины замороженное размораживают в холодильнике с маркировкой «СМ» при температуре от +2 до +6 °С, установленном на площади мясорыбного цеха. При этом, мясо говядины замороженное выложено в емкость с маркировкой «СМ» без транспортной упаковки. Дефростированное мясо промывают в производственной раковине «СМ», установленной на площади мясорыбного цеха, в емкости «СП» перемещают в горячий цех. Подготовленное мясо в емкости «ГП» варят куском в течение 2 часов. Готовность мяса определяют поварской иглой. В сварившееся мясо она входит легко, при этом выделяется бесцветный сок.
Овощи (картофель продовольственный поздний, лук репчатый свежий) обрабатывают в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2). Лук репчатый нарезают на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом, используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Подготовленный репчатый лук, картофель в емкостях с маркировкой «СО» перемещают в горячий цех.
Картофель отваривают. Варёный картофель горячим протирают с использованием механического оборудования с маркировкой «ГП». Лук припускают с маслом сладко-сливочным.
Доведенное до готовности мясо говядины охлаждают, пропускают два раза через мясорубку с маркировкой «ГП» в емкость «ВМ», добавляют соль пищевую йодированную, хорошо вымешивают, добавляют припущенный репчатый лук.
Протертый вареный картофель делят на две равные части. Одну часть выкладывают на смазанный маслом сладко-сливочным и посыпанный сухарями панировочными пшеничными противень/гастроемкость, разравнивают, выкладывают измельченное мясо с луком, на них оставшуюся часть картофеля. После разравнивания изделие сбрызгивают маслом сладко-сливочным и запекают в жарочном шкафу при температуре 250 °С в течение 15 минут. Температура внутри готового изделия 90°С
Сладко-сливочное масло растапливают и доводят до кипения в емкости «кипячение масла». 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Порционирование и раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом храниться на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. При отпуске запеканку нарезают по одному куску на порцию. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — поверхность запеканки ровная, без трещин, покрытая поджаристой корочкой;


цвет корочки — от золотисто-желтого до светло-коричневого, на разрезе — характерный для использованных продуктов;


вкус — характерный для запеченного картофеля, в меру соленый;


запах — характерный для запеченного картофеля;


консистенция корочки — хрустящая; запеканки — мягкая, плотноватая.



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 354



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		СОУС СМЕТАННЫЙ



		Номер рецептуры:

		354



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.: ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		СМЕТАНА

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		1,5

		1,5

		0,150

		0,150



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		Выход: 20



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		1,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		14,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Просеянную муку пшеничную хлебопекарную подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не допуская пригорания. В подготовленную муку, охлажденную до 65 °С выливают 1/4 часть горячей питьевой воды и вымешивают. 
Сметану кипятят в емкости с маркировкой «кипячение сметаны».
Для приготовления соуса сметанного в горячий белый соус кладут прокипяченную сметану, соль пищевую йодированную и кипятят 5 минут, процеживают и снова доводят до кипения.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 75˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид - однородная, не расслоившая масса, без комочков не разварившейся муки, пленки и всплывшего жира;


Цвет - от белого до светло-кремового;


Вкус- умеренно соленый, свежей сметаны;


Запах- свежей сметаны и продуктов, входящих в соус;


Консистенция- вязкая, полужидкая, эластичная.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 031



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КОМПОТ ИЗ КУРАГИ



		Номер рецептуры:

		031



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ФРУКТЫ СУШЁНЫЕ. АБРИКОСЫ СУШЁНЫЕ (ЦЕЛЫЕ ПЛОДЫ) БЕЗ КОСТОЧКИ

		15,7

		15,0

		1,570

		1,500



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		КИСЛОТА ЛИМОННАЯ ПИЩЕВАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		153,0

		153,0

		15,300

		15,300



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		5,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		85,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Абрикосы сушеные перебирают, промывают в теплой воде, сменяя ее несколько в емкости с маркировкой «СП». Подготовленные плоды перекладывают в котел с маркировкой «III блюдо», заливают горячей питьевой водой и доводят до кипения, всыпают сахар белый кристаллический, добавляют лимонную кислоту пищевую и варят до готовности в течение 20 минут, затем остужают.



		Правила оформления, подачи блюд:



		 Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда не ниже 7 и не выше 14˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: плоды кураги не переваренные, уложены в стакан и залиты полупрозрачным отваром.
Консистенция: отвара - жидкая, с наличием хорошо проваренных фруктов.
Цвет: от темно-желтого до светло-коричневого.
Вкус: сладкий или кисло-сладкий.
Запах: аромат кураги.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № к/к



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		к/к



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		25,0

		25,0

		2,500

		2,500



		Выход: 25



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,63

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		10,63

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		51,63

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — ломтик хлеба.
цвет — характерный для используемых компонентов;


Запах - характерный для используемых компонентов;


Вкус — приятный, характерный для хлеба;


Консистенция – мягкая, пористая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 001



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ПОМИДОР СВЕЖИЙ



		Номер рецептуры:

		001



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ТОМАТЫ СВЕЖИЕ

		51,0

		50,0

		5,100

		5,000



		Выход: 50



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		1,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		12,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Томаты свежие отсортировать, промыть; вторично промыть под проточной питьевой водой в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине в холодном цехе). Обработанные томаты нарезать на порции, выложить в емкость с маркировкой «ГП» непосредственно перед выдачей и перенести на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. Оптимальная температура подачи 14 ˚С.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: овощи имеют привлекательный вид;


Консистенция: упругая;


Цвет, вкус, запах: соответствует свежему овощу



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 2008



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		МАКАРОНЫ, ЗАПЕЧЕННЫЕ С ЯЙЦОМ



		Номер рецептуры по меню Управления социального питания (5-й день, полдник):

		2008



		Номер рецептуры:

		208



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.: ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ ГРУППЫ А

		32,5

		32,5

		3,250

		3,250



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		1,5

		1,5

		0,150

		0,150



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,388 шт.

		15,5

		38,8 шт.

		1,550



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		19,4

		19,4

		1,940

		1,940



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		1,5

		1,5

		0,150

		0,150



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		1

		1

		0,100

		0,100



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		3,8

		3,8

		0,380

		0,380



		Выход: 120



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		4,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		6,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		23,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		192,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с молоком питьевым коровьим пастеризованным промывают под проточной питьевой водой и потирают чистой ветошью.
Для приготовления блюда макаронные изделия варят в ёмкости с маркировкой ГП в большом количестве кипящей подсоленной питьевой воды (на 1 кг макаронных изделий берут 6 л воды, 30г соли пищевой йодированной). Макаронные изделия варят 20 минут. 
Масло сладко-сливочное растапливают и доводят до кипения в емкости с маркировкой «кипячение масла». 
Сырое яйцо куриное пищевое, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое». Подготовленные яйца смешивают с молоком и солью пищевой йодированной, смесь перемешивают. 
Сваренные макаронные изделия откидывают с помощью дуршлага в раковину «ГП», перемешивают с растопленным сладко-сливочным маслом, соединяют с яичной смесью, перемешивают, выкладывают на смазанный маслом подсолнечным противень и запекают до образования на поверхности макарон золотистой корочки.


Порционирование и раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. При отпуске поливают растопленным и прокипячённым сладко-сливочным маслом. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: аккуратно нарезанные куски в виде ромбов или квадратов, политы сливочным маслом.
Консистенция: рыхлая, сочная, мягкая.
Цвет: корочки - румяно-золотистый, на разрезе - от светло-кремового до кремового.
Вкус: умеренно соленый, свойственный макаронам и яйцам.
Запах: запеченных макаронных изделий и яиц.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 024



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЧАЙ С ЛИМОНОМ



		Номер рецептуры:

		024



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЧАЙ-ЗАВАРКА № 391

		-

		20,0

		-

		2,000



		ЧАЙ ЧЕРНЫЙ КРУПНОЛИСТОВОЙ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		21,6

		21,6

		2,160

		2,160



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		130,0

		130,0

		13,000

		13,000



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		ЛИМОНЫ СВЕЖИЕ

		3,9

		3,5

		0,390

		0,350



		Выход: 150/5/3,5



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,07

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,01

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,1

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		29

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Чайник ополаскивают кипятком, кладут в него чай черный крупнолистовой по норме на определенное количество порций и заливают его свежеприготовленным кипятком на 1/3 объема чайника. Настаивают 10 минут и доливают кипятком, добавляют сахар и доводят до кипения. Предварительно промытый теплой питьевой водой лимон ошпаривают кипятком в течение 2 мин. Лимон нарезают тонкими кружочками и кладут в стакан приготовленного чая с сахаром непосредственно перед отпуском. Готовят блюдо небольшими партиями в соответствии с графиком выдачи в группы детского сада.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Температура подачи не ниже 75˚С. Порционирование блюда и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами в групповую посуду детского сада 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан, где плавает кружочек лимона.
Консистенция: жидкая.
Цвет: золотисто-коричневый.
Вкус: сладкий, с привкусом лимона.
Запах: свойственный чаю и лимону.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 003



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		003



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		Выход: 15



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,12

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		6,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		31,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		  Внешний вид — ломтик хлеба.
 цвет — характерный для используемых компонентов;
 запах - характерный для используемых компонентов;
 вкус — приятный, характерный для хлеба;


Консистенция – мягкая, пористая.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 249



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ВАТРУШКА С ТВОРОГОМ



		Номер рецептуры:

		249



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: ТК с сайта Управления социального питания



		Сборник технологических карт рецептур блюд и кулинарных изделий для детского питания, Уфа, 2014г



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		25,0

		25,0

		2,500

		2,500



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		1,4

		1,4

		0,140

		0,140



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		1,1

		1,1

		0,110

		0,110



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,035 шт.

		1,4

		3,5 шт.

		0,140



		ДРОЖЖИ ХЛЕБОПЕКАРНЫЕ СУШЕНЫЕ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,02



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		10,0

		10,0

		1,000

		1,000



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,4

		0,4

		0,040

		0,040



		масса теста

		 

		38,6

		 

		3,860



		ТВОРОГ

		16,0

		15,7

		1,600

		1,570



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		0,8

		0,8

		0,080

		0,080



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		0,8

		0,8

		0,080

		0,080



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,04 шт.

		1,6

		4 шт.

		0,160



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		1,8

		1,8

		0,180

		0,180



		ВАНИЛИН

		0,002

		0,002

		0,0002

		0,0002



		масса фарша

		-

		20,0

		-

		2,000



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		0,7

		0,7

		0,070

		0,070



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,025 шт.

		1,0

		2,5 шт.

		0,100



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		0,1

		0,1

		0,010

		0,010



		Выход: 50



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		8,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		34,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		134,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления выпечного изделия готовят дрожжевое тесто опарным способом. 
Сырое яйцо куриное, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо куриное перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо куриное перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое» и переносится в кондитерский цех/зону кондитерского цеха, разбивается в емкость с маркировкой «СП».


Муку пшеничную просеивают. В дежу тестомесильной машины вливают подогретую до температуры 40°С воду питьевую (60% от общего количества жидкости), добавляют подготовленные дрожжи хлебопекарные сушеные, всыпают половину необходимого количества муки пшеничной и перемешивают до получения однородной массы. Поверхность опары посыпают мукой пшеничной, дежу накрывают крышкой и ставят в помещение с температурой 35°С на 2,5 часа для брожения. Когда опара увеличится в объеме в 2 раза и начнет опадать, к ней добавляют остальную жидкость с растворенными солью и сахаром, яйца, затем все перемешивают, всыпают оставшуюся муку пшеничную и замешивают тесто. Перед окончанием замеса вводят размягченное сладко-сливочное масло Дежу закрывают крышкой и ставят на 2 часа для брожения в помещение с температурой 35-40°С. Когда тесто увеличится в объеме в 1,5 раза, производят обминку в течение 2 минут и вновь оставляют для брожения, за время брожения тесто обминают 3 раза. 
Для приготовления творожного фарша: творог заносят в кондитерский цех в потребительских упаковках в емкости с маркировкой «СП»; из потребительских упаковок творог перекладывают в емкость с маркировкой «творог», протирают, используя протирочную машину для сырой продукции, добавляют обработанное яйцо (разбивают в емкость с маркировкой «СП»), сахар, ванилин, вымешивают с использованием кухонного инвентаря. 
Из теста формируют шарики массой 39 г на столе с маркировкой «СП». Для контроля веса полуфабрикатов используют весы с маркировкой «СП». Заготовки укладывают на лист, смазанный маслом подсолнечным, ставят на половину времени расстойки, затем специальным инвентарем диаметром 5 см делают в них углубление, которое заполняют творожной начинкой. Оставшиеся яйца взбивают до однородного состояния с питьевой водой в соотношении 1:0,3 в ёмкости с маркировкой «СП» при помощи специального инвентаря «СП». После полной расстойки ватрушки смазывают подготовленной яичной смесью и выпекают при температуре 240°С в течение 8 минут.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача в групповую посуду детского сада проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. Готовое блюдо раздается в течение одного часа с момента готовности.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид - форма круглая, края гладкие, корочки тонкие, в середине начинка.
Вкус и запах свойственный изделиям из дрожжевого теста с начинкой
Консистенция: пористость мелкая равномерная
Цвет золотисто-желтый.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания

		Прием пищи, наименование блюда

		Масса порции

		Пищевые вещества

		Энергети-ческая ценность, ккал

		Сборник рецептур



		

		

		Белки, г

		Жиры, г

		Углеводы, г

		

		ТК№

		год издания



		6 день



		Завтрак



		БУТЕРБРОД С ДЖЕМОМ

		30

		1,40

		2,10

		15,80

		68,00

		2

		2012



		КАША ПШЕННАЯ ЖИДКАЯ С МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ

		155

		3,42

		4,70

		13,70

		142,00

		189

		2008



		КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК С МОЛОКОМ

		180

		2,80

		2,40

		12,70

		84,00

		ТК№ 028

		



		Итого за прием пищи:

		365

		7,62

		9,20

		42,20

		294,00

		

		



		II Завтрак



		СОК ПЕРСИКОВЫЙ

		150

		0,80

		0,20

		14,80

		65,00

		442

		2008



		Итого за прием пищи:

		150

		0,80

		0,20

		14,80

		65,00

		

		



		Обед



		ОГУРЕЦ СВЕЖИЙ

		40

		0,30

		0,00

		1,00

		5,60

		ТК№011

		



		СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С ГОРОХОМ И ГРЕНКАМИ

		150/10

		2,70

		3,40

		15,00

		125,10

		81

		2012



		ФРИКАДЕЛЬКИ РЫБНЫЕ ОТВАРНЫЕ 

		60

		6,40

		12,10

		5,90

		121,00

		263

		2012



		ОВОЩИ В МОЛОЧНОМ СОУСЕ

		120

		1,70

		0,10

		7,80

		69,40

		338

		2008



		КИСЕЛЬ ИЗ ЯБЛОК

		150

		0,10

		0,10

		18,90

		87,80

		ТК№032

		



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		15

		1,00

		0,12

		6,40

		31,00

		ТК№003

		



		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ

		15

		1,1

		0,50

		7,70

		39,30

		ТК№004

		



		Итого за прием пищи:

		580

		13,30

		16,32

		62,70

		479,20

		

		



		Уплотненный полдник



		КОТЛЕТА РУБЛЕННАЯ ИЗ ГОВЯДИНЫ

		60

		8,93

		6,74

		8,97

		205,10

		282

		2012



		ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ С МОРКОВЬЮ

		120

		2,32

		3,92

		15,60

		107,40

		322

		2012



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		15

		1,00

		0,12

		6,40

		31,00

		ТК№003

		



		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ

		15

		1,1

		0,50

		7,70

		39,30

		ТК№004

		



		ЧАЙ С САХАРОМ

		150/5

		0,00

		0,00

		7,00

		28,00

		ТК№030

		



		Итого за прием пищи:

		367

		13,35

		11,28

		45,67

		410,8

		

		



		Всего за день:

		35,07

		37,00

		165,37

		1249,00

		

		





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 2



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БУТЕРБРОД С ДЖЕМОМ



		Номер рецептуры:

		2



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ДЖЕМ СТЕРИЛИЗОВАННЫЙ 

		11,1

		11,0

		1,110

		1,100



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		3,0

		3,0

		0,300

		0,300



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		16,0

		16,0

		1,600

		1,600



		Выход: 30



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		15,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		68,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с джемом стерилизованным промывают под проточной питьевой водой, обтирают чистой ветошью. Батон нарезной (в нарезке) из места хранения приносят в холодный цех в ёмкости с маркировкой «Хлеб», сладко-сливочное масло в потребительской упаковке. Ломтик нарезного батона намазывают сливочным маслом, затем джемом. Внешний вид: ровные ломтики батона, намазанные сливочным маслом и джемом. Бутерброды укладывают емкость с маркировкой «ГП» и переносят на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы детского сада. Оптимальная температура подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: ровные ломтики батона, намазанные маслом сливочным, а затем джемом.
Консистенция: батона - мягкая, джема- не растекающаяся.
Цвет: джема.
Вкус: джема с батоном.
Запах: джема в сочетании со свежим батоном.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог
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		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 189



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КАША ПШЕННАЯ ЖИДКАЯ С МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ



		Номер рецептуры:

		189



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ПШЕНО ШЛИФОВАННОЕ

		30,0

		30,0

		3,000

		3,000



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		50,0

		50,0

		5,000

		5,000



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		76,0

		76,0

		7,600

		7,600



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		3,0

		3,0

		0,300

		0,300



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,6

		0,6

		0,060

		0,060



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		Выход: 155



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,42

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		4,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		13,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		142,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Потребительские упаковки с молоком питьевым коровьим пастеризованным промывают под проточной питьевой водой, обтирают чистой ветошью.
Крупу пшенную перебирают, промывают проточной питьевой водой и закладывают в котёл с маркировкой «ГП» с кипящей питьевой водой, варят 10 минут. Молоко кипятят в кастрюле с маркировкой «Молоко», добавляют в крупу и варят до готовности. Кашу доводят до вкуса сахаром белым кристаллическим и солью пищевой йодированной. Масло сладко-сливочное растапливают и доводят до кипения в ёмкости с маркировкой «кипячение масла». 
Готовую кашу заправляют подготовленным сладко-сливочным маслом.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом котел с кашей хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		 Внешний вид — зерна крупы, полностью разварившиеся, утратившие форму;
 цвет — соответствует виду каши;
 вкус — умеренно сладкий и соленый, с выраженным вкусом молока и привкусом сливочного масла;
 запах — соответствует виду каши в сочетании с молоком и маслом;
 консистенция — жидкая, однородная, масса растекается на тарелке, но ложка, положенная выпуклой стороной на поверхности каши, не тонет.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 028



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК С МОЛОКОМ



		Номер рецептуры:

		028



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК (НЕ СОДЕРЖАЩИЙ В СВОЁМ СОСТАВЕ НАТУРАЛЬНЫЙ КОФЕ)

		2,4

		2,4

		0,240

		0,240



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		90,0

		90,0

		9,000

		9,000



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		108,0

		108,0

		10,800

		10,800



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		12,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		84,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с молоком питьевым коровьим пастеризованным промывают проточной питьевой водой, обтирают чистой ветошью. Для приготовления блюда порошок кофейного напитка заливают кипятком в котле с маркировкой «ГП» и доводят до кипения. После отстаивания в течение 5 минут, напиток сливают в емкость с маркировкой «III блюдо». Молоко кипятят в отдельной емкости с маркировкой «Молоко». В кофейный напиток добавляют сахар белый кристаллический, горячее молоко и вновь доводят до кипения. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом котел хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 75˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: кофейный напиток налит в стакан или чашку.
Консистенция: жидкая.
Цвет: светло-коричневый.
Вкус сладкий, с выраженным привкусом кофейного напитка и кипяченного молока.
Запах: аромат кофейного напитка и кипяченного молока.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 442



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		СОК ПЕРСИКОВЫЙ



		Номер рецептуры:

		442



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ПРОДУКЦИЯ СОКОВАЯ. СОКИ И НЕКТАРЫ ДЛЯ ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ РАННЕГО ВОЗРАСТА (С 4-Х МЕСЯЦЕВ) 

		150,0

		150,0

		15,000

		15,000



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		14,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		65,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Потребительские упаковки сока промывают под проточной питьевой водой и обтирают чистой ветошью. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Выдача в группы детского сада осуществляется в потребительских упаковках. Температура подачи не ниже 7 и не выше 14˚ С. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — прозрачный, напиток налит в стаканы;
цвет — характерный для используемого сока;
запах приятный запах соответствующего сока;
вкус — приятный. умеренно сладкий, с небольшой кислотностью.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 011



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ОГУРЕЦ СВЕЖИЙ



		Номер рецептуры:

		011



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ОГУРЦЫ СВЕЖИЕ СРЕДНЕПЛОДНЫЕ

		40,8

		40,0

		4,080

		4,000



		Выход: 40



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		1,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		5,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Огурцы свежие отсортировать, промыть; вторично промыть под проточной питьевой водой в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине в холодном цехе). Обработанные огурцы нарезать на порции, выложить в емкость с маркировкой «ГП» непосредственно перед выдачей и перенести на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. Оптимальная температура подачи 14 ˚С.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: овощи имеют привлекательный вид;


Консистенция: упругая;


Цвет, вкус, запах: соответствует свежему овощу



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 81



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С ГОРОХОМ И ГРЕНКАМИ



		Номер рецептуры:

		81



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		46,2

		30,0

		4,620

		3,000



		с 01.03 по 31.07

		50,0

		30,0

		5,000

		3,000



		с 01.08 по 31.08

		37,5

		30,0

		3,750

		3,000



		с 01.09 по 31.10

		40,0

		30,0

		4,000

		3,000



		с 01.11 по 31.12

		42,9

		30,0

		4,290

		3,000



		ГОРОХ ШЛИФОВАННЫЙ ЦЕЛЫЙ

		12,0

		12,0

		1,200

		1,200



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		7,2

		6,0

		0,720

		0,600



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		10,0

		7,5

		1,000

		0,750



		с 01.09 по 31.12

		9,3

		7,5

		0,930

		0,750



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		3,0

		3,0

		0,300

		0,300



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		105,0

		105,0

		10,500

		10,500



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,5

		0,5

		0,050

		0,050



		ГРЕНКИ ИЗ ПШЕНИЧНОГО ХЛЕБА (БАТОНА ПШЕНИЧНОГО)

		-

		10,0

		-

		1,000



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		19,0

		16,0

		1,900

		1,600



		Выход: 150/10



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		3,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		15,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		125,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Обработка овощей (картофель продовольственный; лук репчатый свежий; морковь столовую свежую) осуществляется в несколько этапов. В овощном цехе первичная обработка овощей, которая включает сортировку, мытье (в производственной раковине № 1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей с маркировкой «СП» (в производственной раковине № 2). 
Нарезку овощей осуществляют на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом, используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Картофель нарезают крупными кубиками, морковь мелкими кубиками, лук мелко рубят. Подготовленные овощи в емкостях с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. 
Горох шлифованный целый предварительно промывают под проточной питьевой водой, замачивают в холодной питьевой воде (2,5 л на 1 кг) на 4 часа.
Нарезанные лук и морковь припускают с добавлением подсолнечного масла. В котел с маркировкой «I блюдо» с кипящей питьевой водой закладывают подготовленный горох, доводят до кипения, добавляют нарезанный картофель, припущенные лук и морковь и варят до готовности. За 10 минут до окончания варки добавляют соль пищевую йодированную.
Для приготовления гренок батон нарезной очищают от корок, нарезают кубиками (10х10 мм), подсушивают в жарочном шкафу до хрустящего состояния и перекладывают в емкость с маркировкой «ГП»



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 75˚С. Гренки выдают в отдельно выделенные емкости. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: в жидкой части супа - картофель, нарезанный кубиками или дольками, зерна гороха разварившиеся.
Консистенция: картофель и горох - мягкие, горох - пюреобразный, соблюдается соотношение жидкой и плотной частей суп, гренок - хрустящая.
Цвет: светло-желтый.
Вкус умеренно соленый, свойственный гороху.
Запах: продуктов, входящих в суп.



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 263



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ФРИКАДЕЛЬКИ РЫБНЫЕ ОТВАРНЫЕ



		Номер рецептуры:

		263



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.: ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ФИЛЕ ТРЕСКИ МОРОЖЕННОЕ БЕЗ КОЖИ 

		48,0

		45,0

		4,800

		4,500



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		9,0

		9,0

		0,900

		0,900



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,15 шт.

		6,0

		15 шт.

		0,600



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		2,0

		2,0

		0,200

		0,200



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		9,0

		9,0

		0,900

		0,900



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		Масса полуфабриката

		-

		71,0

		-

		7,100



		Выход: 60



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		6,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		12,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		5,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		121,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Филе трески без кожи мороженное размораживают в холодильнике при температуре от +2 до +6 °С с маркировкой «СР», установленном на площади мясорыбного цеха. При этом филе трески выложена в емкость с маркировкой «СР» без транспортной упаковки.
Сырое яйцо куриное пищевое столовое, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо помещают в емкость «яйцо чистое». Используя инвентарь с маркировкой «СК» яйца взбивают..
Филе рыбы измельчают на мясорубке «СП» с замоченным в питьевой воде батоном нарезным, добавляют взбитые яйца, соль пищевую йодированную, перемешивают, выбивают, формуют фрикадельки в виде шариков, укладывают в смазанную маслом сладко-сливочным гастроемкость/противень, заливают на 1/3 высоты питьевой водой, варят на слабом огне 20 минут. Температура внутри готового изделия 85°С



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: фрикадельки в виде шариков, сохранившие форму, сбоку уложен гарнир.
Консистенция: в меру плотная, сочная, однородная.
Цвет: фрикаделек - белый или светло-серый.
Вкус: отварной рыбы, в меру соленый.
Запах: отварной рыбы, приятный.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 338



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ОВОЩИ В МОЛОЧНОМ СОУСЕ



		Номер рецептуры:

		338



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		35,2

		26,4

		3,520

		2,640



		с 01.09 по 31.12

		33,0

		26,4

		3,300

		2,640



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		0,000

		0,000



		с 01.01 по 28.02

		38,2

		24,8

		3,820

		2,480



		с 01.03 по 31.07

		41,3

		24,8

		4,130

		2,480



		с 01.08 по 31.08

		31,0

		24,8

		3,100

		2,480



		с 01.09 по 31.10

		33,1

		24,8

		3,310

		2,480



		с 01.11 по 31.12

		35,4

		24,8

		3,540

		2,480



		КОНСЕРВЫ ОВОЩНЫЕ. ГОРОШЕК ЗЕЛЕНЫЙ

		20,0

		12,0

		2,000

		1,200



		КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ СВЕЖАЯ

		33,0

		26,4

		3,300

		2,640



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,8

		0,8

		0,080

		0,080



		СОУС МОЛОЧНЫЙ №366

		-

		40,0

		-

		4,000



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		20,6

		20,6

		2,060

		2,060



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		2,4

		2,4

		0,240

		0,240



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		2,4

		2,4

		0,240

		0,240



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		20,6

		20,6

		2,060

		2,060



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		0,4

		0,4

		0,040

		0,040



		Выход: 120



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		69,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления овощи (морковь столовую свежую, картофель продовольственный, капусту белокочанную свежую) обрабатывают в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; у капусты удаляют 4 наружных листа; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2 ). В овощном цехе капусту шинкуют шашками, морковь и картофель нарезают кубиками на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом, используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Подготовленные овощи в ёмкостях с маркировкой «СО» перемещают в горячий цех. 
Овощи по отдельности припускают (на 1 кг овощей 0,3 л воды) в емкости с маркировкой «2 блюдо». Консервированный горошек зеленый доводят до кипения в заливочной жидкости в емкости «ГП». Молоко питьевое коровье пастеризованное кипятят в емкости «молоко». Для приготовления соуса пшеничную муку хлебопекарную просеивают и пассеруют с добавлением сладко-сливочного масла, разводят горячим молоком с добавлением питьевой воды до однородной массы и варят при слабом кипении 10 минут в емкости с маркировкой «ГП». Затем закладывают соль пищевую йодированную, сахар белый кристаллический, процеживают и доводят до кипения. Готовые овощи соединяют с соусом молочным и прогревают 2 минуты.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — овощи нарезаны дольками или кубиками, не разварены, заправлены соусом и уложены на тарелке горкой;


цвет — свойственный использованным овощам, соуса — кремовый;


вкус, запах — характерный для овощей и молока, слегка сладковатый;


консистенция — мягкая, сочная.



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 032



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КИСЕЛЬ ИЗ ЯБЛОК



		Номер рецептуры:

		032



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЯБЛОКИ СВЕЖИЕ

		25,6

		22,5

		2,560

		2,250



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		КРАХМАЛ КАРТОФЕЛЬНЫЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		КИСЛОТА ЛИМОННАЯ ПИЩЕВАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		147,8

		147,8

		14,780

		14,780



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		18,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		87,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда обработка яблок свежих осуществляется в несколько этапов в цехе первичной обработки овощей: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине № 1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2). 
Яблоки свежие очищают от семенных гнезд, нарезают ломтиками, заливают горячей питьевой водой и варят в закрытой посуде до готовности. Яблоки протирают, соединяют с отваром, в котором они варись, добавляют сахар белый кристаллический, кислоту лимонную пищевую, доводят до кипения, вводят подготовленный крахмал и вновь доводят до кипения. Крахмал картофельный подготавливают следующим образом: его разводят охлажденным отваром (на 1 часть крахмала 5 частей отвара) и процеживают.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда с сахаром осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда 12-14˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — кисель прозрачный, без комочков;


цвет — от кремового до светло-зеленого;


вкус — кисло-сладкий;


запах — свежих яблок;


консистенция — однородная, средней густоты, слегка желеобразная.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 003



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		003



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		Выход: 15



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,12

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		6,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		31,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		  Внешний вид — ломтик хлеба.
 цвет — характерный для используемых компонентов;
 запах - характерный для используемых компонентов;
 вкус — приятный, характерный для хлеба;


Консистенция – мягкая, пористая.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 004



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		004



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		Выход: 15



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,1

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		39,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Батон нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный батон сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача батона проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		 Внешний вид — ломтик батона овальной формы.
 цвет — от кремового до белого;
 вкус — характерный для хлеба пшеничного;
 запах — хлеба пшеничного;
 консистенция — мягкая, пористая.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 282



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КОТЛЕТА РУБЛЕНАЯ ИЗ ГОВЯДИНЫ



		Номер рецептуры:

		282



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под редакцией М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.: ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МЯСО ГОВЯДИНА Б/К (ЛОПАТКА) ЗАМОРОЖЕННАЯ

		52,4

		44,0

		5,240

		4,400



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		11,0

		11,0

		1,100

		1,100



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		14,0

		14,0

		1,400

		1,400



		СУХАРИ ПАНИРОВОЧНЫЕ ПШЕНИЧНЫЕ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,6

		0,6

		0,060

		0,060



		Масса полуфабриката

		-

		73,7

		-

		7,370



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		4,0

		4,0

		0,400

		0,400



		Выход: 60



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		8,93

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		6,74

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		8,97

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		205,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда мясо говядины замороженное размораживают в холодильнике с маркировкой «СМ» при температуре от +2 до +6 °С, установленном на площади мясорыбного цеха. При этом, Мясо говядины замороженное выложено в емкость с маркировкой «СМ» без транспортной упаковки. Дефростированное мясо промывают в производственной раковине «СМ», установленной на площади мясорыбного цеха, разрезают на кусочки на разделочной доске «СМ» разделочным ножом с маркировкой «СМ». Подготовленное мясо пропускают на мясорубке с маркировкой «СП», укладывают в емкость с маркировкой «СМ». Добавляют предварительно замоченный в питьевой воде и отжатый батон нарезной, пропускают через мясорубку повторно. В полученную котлетную массу добавляют соль пищевую йодированную и перемешивают. Из котлетной массы формируют изделия овально-приплюснутой формы с заостренным концом, обваливают в панировочных пшеничных сухарях. В лотках с маркировкой «СП» переносят в горячий цех. Сформированные изделия укладывают в гастроемкость, смазанную маслом сладко-сливочным, запекают в жарочном шкафу при температуре 200 °С в течение 15 минут. Температура внутри готового изделия 90°С.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: форма котлет -овально-приплюснутая с заостренным концом,


Консистенция: сочная, пышная, однородная.


Цвет: корочки - коричневый, на разрезе-светло-серый.


Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо.


Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 322



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ С МОРКОВЬЮ



		Номер рецептуры:

		322



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		127,4

		82,8

		12,740

		8,280



		с 01.03 по 31.07

		138,0

		82,8

		13,800

		8,280



		с 01.08 по 31.08

		103,5

		82,8

		10,350

		8,280



		с 01.09 по 31.10

		110,4

		82,8

		11,040

		8,280



		с 01.11 по 31.12

		118,3

		82,8

		11,830

		8,280



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		33,3

		25,0

		3,330

		2,500



		с 01.09 по 31.12

		31,3

		25,0

		3,125

		2,500



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		15,1

		15,1

		1,510

		1,510



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		4,2

		4,2

		0,420

		0,420



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		Выход: 120



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,32

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		3,92

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		15,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		107,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с молоком питьевым коровьим пастеризованным обмывают под проточной питьевой водой и обтирают ветошью.
Картофель продовольственный и морковь столовую свежую обрабатывают в несколько этапов в овощном цеху: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут (в производственной раковине № 2). Морковь нарезают дольками на столе «СП», используя разделочный инвентарь с маркировкой «СО» и на механическом оборудовании с маркировкой «СП».


Подготовленные овощи в емкости с маркировкой «СО» перемещают в горячий цех.
Целые клубни картофеля закладывают в кипящую питьевую воду (0,7л на 1 кг картофеля) в котел с маркировкой «ГП». Нарезанную морковь припускают в небольшом количестве питьевой воды.
Молоко кипятят в емкости с маркировкой «Молоко». Масло сладко-сливочное растапливают и доводят до кипения в емкости с маркировкой «кипячение масла». 
Используя механическое оборудование с маркировкой «ГП» отварной картофель и припущенную морковь протирают в горячем виде, добавляют в три приема при непрерывном помешивании горячее молоко, растопленное прокипяченное сладко-сливочное масло; соль пищевую йодированную, смесь взбивают до получения пышной однородной массы. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом находится на горячей плите, перед подачей блюдо поливают растопленным, прокипяченным сливочным маслом. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: хорошо протертая масса, без комков.
Консистенция: однородная, пышная.
Цвет кремовый с оранжевыми вкраплениями.
Вкус: картофельного пюре и моркови.
Запах: входящих в состав пюре овощей, кипяченного молока и сливочного масла.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 003



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		003



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		Выход: 15



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,12

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		6,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		31,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		  Внешний вид — ломтик хлеба.
 цвет — характерный для используемых компонентов;
 запах - характерный для используемых компонентов;
 вкус — приятный, характерный для хлеба;


Консистенция – мягкая, пористая.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 004



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		004



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		Выход: 15



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,1

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		39,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Батон нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный батон сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача батона проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		 Внешний вид — ломтик батона овальной формы.
 цвет — от кремового до белого;
 вкус — характерный для хлеба пшеничного;
 запах — хлеба пшеничного;
 консистенция — мягкая, пористая.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 030



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЧАЙ С САХАРОМ



		Номер рецептуры:

		030



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЧАЙ-ЗАВАРКА № 391

		-

		20,0

		-

		2,000



		ЧАЙ ЧЕРНЫЙ КРУПНОЛИСТОВОЙ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		21,6

		21,6

		2,160

		2,160



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		130,0

		130,0

		13,000

		13,000



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		Выход: 150/5



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		28,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав. производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Чайник ополаскивают кипятком, кладут в него чай черный крупнолистовой по норме на определенное количество порций и заливают его свежеприготовленным кипятком на 1/3 объема чайника. Настаивают 10 минут и доливают кипятком, добавляют сахар и доводят до кипения. В стакан и чашку наливают заварку чая и доливают кипятком. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Температура подачи не ниже 75˚С. Готовят блюдо небольшими партиями в соответствии с графиком выдачи на группы. Порционирование блюда и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан. 
Консистенция: жидкая.
Цвет: золотисто-коричневый.
Вкус: сладкий, чуть терпкий.
Запах: свойственный чаю.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания

		Прием пищи, наименование блюда

		Масса порции

		Пищевые вещества

		Энергети-ческая ценность, ккал

		Сборник рецептур



		

		

		Белки, г

		Жиры, г

		Углеводы, г

		

		ТК№

		год издания



		7 день



		Завтрак



		БУТЕРБРОД С МАСЛОМ

		30

		3,24

		4,10

		7,00

		62,00

		1

		2012



		САЛАТ ИЗ ГОРОШКА ЗЕЛЕНОГО КОНСЕРВИРОВАННОГО

		40

		1,20

		2,10

		2,40

		32,40

		10

		2012



		ОМЛЕТ НАТУРАЛЬНЫЙ

		100

		10,30

		13,92

		1,92

		93,20

		214

		2008



		КАКАО С МОЛОКОМ

		180

		3,80

		3,20

		15,60

		107,00

		ТК№029

		



		Итого за прием пищи:

		350

		18,54

		23,32

		26,92

		294,60

		

		



		II Завтрак



		ГРУША СВЕЖАЯ

		150

		0,60

		0,50

		15,50

		70,50

		ТК№002

		



		Итого за прием пищи:

		150

		0,60

		0,50

		15,50

		70,50

		

		



		Обед



		САЛАТ ИЗ МОРКОВИ И ЯБЛОК

		40

		0,34

		0,04

		3,15

		33,00

		40

		2012



		РАССОЛЬНИК ЛЕНИНГРАДСКИЙ С ГОВЯДИНОЙ И СМЕТАНОЙ

		150/10/5

		4,1

		3,40

		3,00

		107,00

		76

		2012



		КОТЛЕТА РУБЛЕНАЯ ИЗ ПТИЦЫ

		60

		11,22

		2,36

		9,33

		103,00

		305

		2012



		ПЮРЕ ИЗ СВЕКЛЫ

		110

		1,8

		4,10

		11,40

		89,00

		324

		2012



		КОМПОТ ИЗ ИЗЮМА

		150

		0,3

		0,00

		5,80

		85,00

		ТК№033

		



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		15

		1,00

		0,12

		6,40

		31,00

		ТК№003

		



		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ

		15

		1,1

		0,50

		7,70

		39,30

		ТК№004

		



		Итого за прием пищи:

		595

		19,86

		10,52

		46,78

		487,30

		

		



		Уплотненный полдник



		ЯЙЦО ВАРЕНОЕ

		40

		4,9

		4,50

		0,30

		63,00

		213

		2008



		ОВОЩИ, ПРИПУЩЕННЫЕ В СМЕТАННОМ СОУСЕ

		120

		2,00

		1,60

		7,80

		53,50

		129

		2008



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		25

		1,70

		0,20

		10,60

		51,00

		ТК№003

		



		ПЕЧЕНЬЕ

		30

		4,20

		5,40

		22,40

		152,00

		ТК№008

		



		ЧАЙ С ВАРЕНЬЕМ

		150/10

		0,08

		0,04

		6,83

		28,00

		392

		2012



		ЙОГУРТ В ИНД. УПАКОВКЕ

		100

		2,80

		2,50

		4,50

		56,50

		ТК№005

		



		Итого за прием пищи:

		475

		15,68

		14,24

		52,43

		404,00

		

		



		Всего за день:

		54,68

		48,58

		141,63

		1256,40

		

		





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 1



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БУТЕРБРОД С МАСЛОМ



		Номер рецептуры:

		1



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		10,0

		10,0

		1,000

		1,000



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		20,0

		20,0

		2,000

		2,000



		Выход: 30



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,24

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		4,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		62,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Батон нарезной (в нарезке) из места хранения приносят в холодный цех в ёмкости с маркировкой «Хлеб», сладко-сливочное масло в потребительской упаковке. Ломтик нарезного батона намазывают сливочным маслом. Внешний вид: ровные ломтики батона, намазанные сливочным маслом. Бутерброды укладывают емкость с маркировкой «ГП» и переносят на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы детского сада. Оптимальная температура подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: ровные ломтики батона, намазанные маслом сливочным.
Консистенция: батона - мягкая, масла - мажущаяся.
Цвет: соответствует виду масла.
Вкус: соответствует виду масла.
Запах: масла в сочетании со свежим батоном.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 10



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		САЛАТ ИЗ ГОРОШКА ЗЕЛЕНОГО КОНСЕРВИРОВАННОГО



		Номер рецептуры:

		10



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КОНСЕРВЫ ОВОЩНЫЕ. ГОРОШЕК ЗЕЛЕНЫЙ

		63,3

		38,0

		6,330

		3,800



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		2,0

		2,0

		0,200

		0,200



		ПЕТРУШКА СВЕЖАЯ (ЗЕЛЕНЬ)

		0,6

		0,4

		0,060

		0,040



		Выход: 40



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		2,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		32,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с горошком зеленым консервированным; масло подсолнечным предварительно промывают под проточной водой, обтирают чистой ветошью. 
Горошек зеленый перекладывают в емкость с маркировкой «ГП» и кипятят в собственном соку, отвар сливают, с использованием перфорированной емкости с маркировкой «ГП» в раковину «ГП» и перекладывают в емкость с маркировкой «Салат».
Обработка зелени осуществляется в несколько этапов. В овощном цехе первичная обработка, которая включает сортировку, мытье (в производственной раковине № 1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине № 2). Зелень после вторичной обработки выдерживается в 10% растворе поваренной соли в емкости с маркировкой «обработка зелени» в течение 10 минут с последующим ополаскиванием проточной питьевой водой в производственной раковине холодного цеха и складывается в емкость с маркировкой «З». Нарезка зелени проводится в одноразовых перчатках в холодном цехе на столе с маркировкой «ГП» с использованием разделочного инвентаря с маркировкой «З», перекладывается в емкость с маркировкой «З».



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в групповую посуду детского сада. Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы. Заправляют блюдо подсолнечным маслом и посыпают зеленью непосредственно перед раздачей. Оптимальная температура подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — горошек сохранил форму, заправлен маслом растительным, посыпан рубленной зеленью.
цвет — свойственный сорту горошка, петрушки - зеленый;


вкус - умеренно соленый, растительного масла, консервированного горошка, зелени петрушки;


запах - консервированного зеленого горошка, свежей зелени петрушки; 


консистенция - сочная, плотная.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 214



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ОМЛЕТ НАТУРАЛЬНЫЙ



		Номер рецептуры:

		214



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		1,905 шт.

		76,2

		190,5 шт.

		7,620



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		28,6

		28,6

		2,860

		2,860



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		1,0

		1,0

		0,100

		0,100



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		4,8

		4,8

		0,480

		0,480



		Выход: 100



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		10,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		13,92

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		1,92

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		93,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Сырое яйцо куриное пищевое столовое в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое».

Потребительские упаковки с молоком питьевым коровьим пастеризованным промывают под проточной питьевой водой и потирают чистой ветошью.
Подготовленное яйцо смешивают с молоком и солью пищевой йодированной. Смесь тщательно размешивают, выливают в ёмкость, смазанную подсолнечным маслом, слоем 2,5 см и запекают в жарочном шкафу в течение 10 минут при температуре 200 °С. Готовый омлет нарезают на порции, используя разделочный инвентарь «ГП».



		Правила оформления, подачи блюд:



		Порционирование и раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — порционные куски — в виде квадрата, треугольника, 
цвет поверхности — румяный, золотистый; в разрезе светло-желтый;


вкус — свежих яиц, умеренно соленый;


запах — жареных свежих яиц;


консистенция — нежная, пышная, сочная.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 029



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КАКАО С МОЛОКОМ



		Номер рецептуры:

		029



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАКАО-ПОРОШОК

		2,4

		2,4

		0,240

		0,240



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		78,0

		78,0

		7,800

		7,800



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		110,4

		110,4

		11,040

		11,040



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		3,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		15,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		107,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда порошок какао-порошок смешивают с сахаром белым кристаллическим в емкости с маркировкой «III блюдо», добавляют небольшое количество кипятка и растирают в однородную массу. Молоко питьевое коровье пастеризованное кипятят в отдельной емкости с маркировкой «Молоко». При непрерывном помешивании специальным инвентарем, молоко вливают к подготовленному какао, остальной кипяток и доводят до кипения.
Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Температура подачи блюда не ниже 75˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: жидкость светло-шоколадного цвета, налита в стакан.
Консистенция: жидкая.
Цвет: светло-шоколадный.
Вкус сладкий, с привкусом какао и молока.
Запах: свойственный какао.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 002



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ГРУША СВЕЖАЯ



		Номер рецептуры:

		002



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ГРУШИ СВЕЖИЕ

		166,7

		150,0

		16,670

		15,000



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		15,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		70,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Груши свежие отсортировать, промыть; вторично промыть под проточной питьевой водой в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине в холодном цехе). Обработанные груши очистить, нарезать кусочками, выложить в емкость с маркировкой «фрукты» непосредственно перед раздачей и перенести на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: плоды уложены на десертную тарелку или вазочку.
Консистенция: соответствует виду плодов.
Цвет: соответствует виду плодов.
Вкус: соответствует виду плодов.
Запах: соответствует виду плодов.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 40



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		САЛАТ ИЗ МОРКОВИ И ЯБЛОК



		Номер рецептуры:

		40



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		28,3

		21,2

		2,830

		2,120



		с 01.09 по 31.12

		26,5

		21,2

		2,650

		2,120



		ЯБЛОКИ СВЕЖИЕ

		19,5

		17,2

		1,950

		1,720



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		2,0

		2,0

		0,200

		0,200



		Выход: 40



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,34

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,04

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		3,15

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		33,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с маслом подсолнечным перед вскрытием промывают под проточной питьевой водой и обтирают ветошью. 
Обработка моркови столовой свежей и яблок свежих осуществляется в несколько этапов в овощном цеху: первичная обработка включает сортировку, мытье, очистку (в производственной раковине №1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2). У яблок удаляют семенные гнезда.
Подготовленные морковь и яблоки нарезают мелкой соломкой, соединяют, прогревают при температуре 85 °С в течение трех минут.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в групповую посуду детского сада. Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы. Заправляют блюдо подсолнечным маслом непосредственно перед раздачей. Оптимальная температура подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: морковь и яблоки мелко нарезаны. Салат уложен горкой, заправлен растительным маслом.
Консистенция: мягкая, сочная.
Цвет: моркови и яблок.
Вкус: свойственный моркови и сорту яблок.
Запах: свойственный входящим в блюдо продуктам.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 76



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		РАССОЛЬНИК ЛЕНИНГРАДСКИЙ С ГОВЯДИНОЙ И СМЕТАНОЙ



		 

		 

		



		Номер рецептуры:

		76



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		69,2

		45,0

		6,920

		4,500



		с 01.03 по 31.07

		75,0

		45,0

		7,500

		4,500



		с 01.08 по 31.08

		56,3

		45,0

		5,630

		4,500



		с 01.09 по 31.10

		60,0

		45,0

		6,000

		4,500



		с 01.11 по 31.12

		64,3

		45,0

		6,430

		4,500



		КРУПА ЯЧМЕННАЯ ПЕРЛОВАЯ № 1

		3,0

		3,0

		0,300

		0,300



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		8,0

		6,0

		0,800

		0,600



		с 01.09 по 31.12

		7,5

		6,0

		0,750

		0,600



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		3,6

		3,0

		0,360

		0,300



		ОГУРЦЫ СОЛЕНЫЕ (ЗЕЛЕНЦЫ)

		11,3

		9,0

		1,130

		0,900



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		3,0

		3,0

		0,300

		0,300



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		112,5

		112,5

		11,250

		11,250



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,5

		0,5

		0,050

		0,050



		МЯСО ГОВЯДИНА Б/К (ЛОПАТКА) ЗАМОРОЖЕННАЯ

		19,0

		16,0

		1,900

		1,600



		СМЕТАНА

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		Выход: 150/10/5



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		4,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		3,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		3,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		107,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки со сметаной, маслом подсолнечным рафинированным, солеными огурцами обмывают под проточной водой и обтирают ветошью.
Мясо говядины замороженное перед перемещением в производственный цех освобождают от транспортной упаковки и выкладывают в емкость с маркировкой «СМ». Емкость с мясом помещают в холодильник с маркировкой «СМ», установленный на площади мясорыбного цеха для его дефростации при температуре от +2 до +6 °С». Промывают в производственной раковине «СМ», установленной на площади мясорыбного цеха. В ёмкости с маркировкой «СМ» подготовленную говядину перемещают в горячий цех и закладывают в котёл с маркировкой «1 блюдо» в кипящую питьевую воду, варят при слабом кипении до готовности. Отварное мясо порционируют, используя разделочный инвентарь «ВМ», заливают бульоном в емкости «ГП» и подвергают вторичному кипячению в течение 7 минут, хранят в бульоне при температуре 75 °С в закрытой посуде 1 час.
Обработка свежих овощей: картофеля продовольственного, моркови столовой свежей, лука репчатого свежего осуществляется в несколько этапов в овощном цеху: первичная обработка, которая включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей с маркировкой «СО» (в производственной раковине №2).
Нарезку овощей осуществляют в овощном цеху на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Картофель нарезают брусочками, морковь и лук шинкуют. Соленые огурцы нарезают соломкой. Подготовленные овощи в емкостях с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. Морковь и лук пассеруют с добавлением подсолнечного масла. Соленые огурцы припускают в небольшом количестве питьевой воды в течение 15 минут. 
Крупу ячменную перловую №1 промывают несколько раз, меняя питьевую воду. Подготовленную крупу закладывают в кипящую питьевую воду, варят до полуготовности, отвар сливают, крупу промывают. Сметану подвергают кипячению в емкости с маркировкой «кипячение сметаны». 
В емкость «1 блюдо» в кипящий бульон кладут подготовленную крупу, доводят до кипения, закладывают нарезанный картофель. Через 10 минут вводят припущенные овощи и соленые огурцы и варят до готовности. За 5 минут до окончания варки добавляют соль пищевую йодированную, в конце варки прокипяченную сметану.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 75˚С. В отдельные емкости выдается порционированное отварное мясо говядины. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: в жидкой части рассольника - огурцы без кожицы и семян, нарезанные ромбиками или соломкой, картофель - брусочками.
Консистенция: овощей, мяса - мягкая, сочная; огурцов - слегка хрустящая; перловая крупа хорошо разварена, соблюдается соотношение жидкой и плотной части.
Цвет: жира на поверхности - желтый, овощей - натуральный.
Вкус: умеренно соленый, с умеренной кислотностью.
Запах: продуктов, входящих в рассольник.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 305



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КОТЛЕТА, РУБЛЕННАЯ ИЗ ПТИЦЫ



		Номер рецептуры:

		305



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под редакцией М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.: ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МЯСО ЦЫПЛЯТ-БРОЙЛЕРОВ (ТУШКИ) ЗАМОРОЖЕННЫЕ /
МЯСО ЦЫПЛЯТ-БРОЙЛЕРОВ (ТУШКИ) ОХЛАЖДЕННЫЕ

		119,2 /
102,3

		44,0

		11,920 /
10,230

		4,400



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		11,0

		11,0

		1,100

		1,100



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		16,0

		16,0

		1,600

		1,600



		СУХАРИ ПАНИРОВОЧНЫЕ ПШЕНИЧНЫЕ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		Масса полуфабриката

		-

		75,0

		-

		75,000



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		2,0

		2,0

		0,200

		0,200



		Выход: 60



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		11,22

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,36

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		9,33

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		103,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с молоком питьевым коровьим пастеризованным промывают под проточной питьевой водой и протирают чистой ветошью.
Мясо цыплят-бройлеров (тушки) замороженные дефростируют в холодильнике при температуре от +2 до +6 °С с маркировкой «СК», установленном на площади мясорыбного цеха. При этом мясо птицы выложено в емкость с маркировкой «СК» без транспортной упаковки. Дефростированное мясо птицы промывают в производственной раковине «СК», установленной на площади мясорыбного цеха. На производственном столе с маркировкой «СК», используя разделочный инвентарь «СК», отделяют мясо от кости и кожи, пропускают через мясорубку с маркировкой «СП» в емкость с маркировкой «СК». 
Измельченное мясо птицы соединяют с замоченным в молоке батоном нарезным, добавляют соль пищевую йодированную, хорошо перемешивают, пропускают через мясорубку. Готовую котлетную массу порционируют, формируют котлеты (изделие овально-приплюснутой формы с заостренным концом), панируют в панировочных пшеничных сухарях и в емкости с маркировкой «СП» перемещают в горячий цех. Изделия запекают до готовности в жарочном шкафу в гастроемкостях, смазанных маслом сладко-сливочным при температуре 270 °С. Температура внутри готового изделия 90°С.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		 Внешний вид — котлеты овально-приплюснутой формы, равномерно запечены, политы соусом или маслом; гарнир уложен сбоку;
 цвет корочки — светло-кремовый или светло-коричневый с золотистым оттенком, в разрезе серовато-белый или серовато-кремовый;
 вкус, запах — свойственный свежеприготовленным изделиям из рубленой птицы, в меру соленый;
 консистенция — мягкая, плотная.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 324



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ПЮРЕ ИЗ СВЕКЛЫ



		Номер рецептуры:

		324



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		

		

		

		

		



		Источник рецептуры:



		Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.- М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		СВЕКЛА СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		159,9

		119,9

		15,990

		11,990



		с 01.09 по 31.12

		149,9

		119,9

		14,990

		11,990



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		1,1

		1,1

		0,110

		0,110



		Выход: 110



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		4,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		11,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		89,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Свеклу столовую свежую обрабатывают в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2). Подготовленную свеклу в емкости с маркировкой «СО» переносят в горячий цех и отваривают в кожуре. После варки, в емкости с маркировкой «ВО» перемещают в холодный цех, очищают, протирают на механическом оборудовании с маркировкой «ГП». Добавляют масло сладко-сливочное, сахар белый кристаллический и прогревают 7 минут.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: хорошо протертая масса, без комков.
Консистенция: однородная, пышная.
Цвет: малиново-красный.
Вкус: отварной свеклы с привкусом сливочного масла, умеренно соленый.
Запах: отварной свеклы и сливочного масла.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 033



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КОМПОТ ИЗ ИЗЮМА



		Номер рецептуры:

		033



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ВИНОГРАД СУШЕНЫЙ «ИЗЮМ»

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		КИСЛОТА ЛИМОННАЯ ПИЩЕВАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		153,0

		153,0

		15,300

		15,300



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		5,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		85,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда виноград сушеный «изюм» перебирают, промывают в теплой воде, сменяя ее несколько в емкости с маркировкой «СП». Подготовленный изюм перекладывают в котел с маркировкой «III блюдо», заливают горячей питьевой водой и доводят до кипения, всыпают сахар белый кристаллический, добавляют лимонную кислоту пищевую и варят до готовности в течение 10 минут, затем остужают.



		Правила оформления, подачи блюд:



		 Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда 12-14˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: ягоды не переваренные, уложены в стакан и залиты прозрачным отваром.
Цвет: отвара - от светло-коричневого до темно-коричневого.
Консистенция: отвара - жидкая, с наличием хорошо проваренных фруктов.
Вкус: сладкий или ксило-сладкий.
Запах: аромат изюма.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 003



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		003



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		Выход: 15



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,12

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		6,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		31,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		  Внешний вид — ломтик хлеба.
 цвет — характерный для используемых компонентов;
 запах - характерный для используемых компонентов;
 вкус — приятный, характерный для хлеба;


Консистенция – мягкая, пористая.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 004



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		004



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		Выход: 15



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,1

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		39,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Батон нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный батон сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача батона проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		 Внешний вид — ломтик батона овальной формы.
 цвет — от кремового до белого;
 вкус — характерный для хлеба пшеничного;
 запах — хлеба пшеничного;
 консистенция — мягкая, пористая.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 213



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЯЙЦО ВАРЕНОЕ



		Номер рецептуры:

		213



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		1 шт.

		40,0

		100 шт.

		4,000



		Выход: 40



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		4,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		4,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		0,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		63,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Сырое яйцо куриное пищевой столовое, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое» и переносится в горячий цех для дальнейшего технологического процесса. Обработанные яйца варят в подсоленной питьевой воде (3 л воды и 40г соли на 10 яиц) в течение 10 минут после закипания. После варки сразу погружают в холодную воду, затем очищают от скорлупы и складывают в емкость с маркировкой «ГП». 
Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Оптимальная температура подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами в групповую посуду детского сада.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид, цвет — яйцо, сохранившее форму, белок — белый, желток — желтый, без серого налета;


вкус, запах — характерный для свежесваренного яйца, без посторонних привкусов и запахов;


консистенция белка — плотная, упругая; желтка — рассыпчатая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 129



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ОВОЩИ, ПРИПУЩЕННЫЕ В СМЕТАННОМ СОУСЕ



		Номер рецептуры:

		129



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		58,9

		44,2

		5,890

		4,420



		с 01.09 по 31.12

		55,3

		44,2

		5,530

		4,420



		РЕПА СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ 

		24,3

		18,2

		2,430

		1,820



		КОНСЕРВЫ ОВОЩНЫЕ. ГОРОШЕК ЗЕЛЕНЫЙ

		16,0

		9,6

		1,600

		0,960



		КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ СВЕЖАЯ

		24,0

		19,2

		2,400

		1,920



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		1,0

		1,0

		0,100

		0,100



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,5

		0,5

		0,050

		0,050



		СОУС СМЕТАННЫЙ № 371

		-

		38,4

		-

		3,840



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		3,1

		3,1

		0,310

		0,310



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		29,2

		29,2

		2,920

		2,920



		СМЕТАНА

		10,0

		10,0

		1,000

		1,000



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		Выход: 120



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		1,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		53,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с горошком зеленым консервированным, сметаной промывают под проточной питьевой водой, обтирают чистой ветошью.
Для приготовления овощи (морковь столовую свежую, капусту белокочанную свежую, репу столовую свежую) обрабатывают в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; у капусты удаляют 4 наружных листа; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2 ). В овощном цехе капусту шинкуют шашками, морковь и репу нарезают кубиками на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом, используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Подготовленные овощи в ёмкостях с маркировкой «СО» перемещают в горячий цех. 
Подготовленные овощи припускают в кипящей подсоленной воде (0,2 л на 1 кг овощей). Консервированный зеленый горошек кипятят в собственном отваре 3 мин. Сметану кипятят в емкости «кипячение сметаны».
Приготовление соуса сметанного: пшеничную муку хлебопекарную просеивают, слегка пассеруют без масла, охлаждают до 70 С, вливают четвертую часть горячей питьевой воды и вымешивают до образования однородной массы, затем постепенно добавляют оставшуюся воду и кипятят 15 мин. Затем соединяют с прокипяченной сметаной, добавляют соль пищевую йодированную и проваривают 3 мин. Процеживают и доводят до кипения.
Припущенные по отдельности овощи, прогретый консервированный зеленый горошек соединяют в емкости «ГП» с соусом сметанным, добавляют сахар белый кристаллический, соль пищевую йодированную и проваривают 2 минуты.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — овощи нарезаны кубиками, капуста — шашками, соединены с молочным или сметанным соусом и уложены горкой;


цвет — свойственный введенным в данное блюдо овощам, соуса — кремовый;


вкус — овощей и соуса молочного — слегка сладко-соленый; сметанного — слегка сладко-соленый с кисловатым привкусом;


запах — аромат овощей и молока или сметаны;


консистенция овощей — мягкая, сочная, но не разварены, соуса — эластичный, однородный.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 003



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		003



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		25,0

		25,0

		2,500

		2,500



		Выход: 25



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		10,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		51,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — ломтик хлеба.
цвет — характерный для используемых компонентов;


Запах - характерный для используемых компонентов;


Вкус — приятный, характерный для хлеба;


Консистенция – мягкая, пористая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 008



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ПЕЧЕНЬЕ



		Номер рецептуры:

		008



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ПЕЧЕНЬЕ В АССОРТИМЕНТЕ

		30,0

		30,0

		3,000

		3,000



		Выход: 30



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		4,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		5,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		22,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		152,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Печенье вынимают из потребительской упаковки и складывают в емкость с маркировкой «ГП»



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: Форма плоская, без вмятин, вздутий и повреждений края; поверхность гладкая, с четким не расплывшимся оттиском рисунка на верхней поверхности
Цвет равномерный, от светло-соломенного до темно-коричневого с учетом используемого сырья
Вкус и запах: выраженные, свойственные вкусу и запаху компонентов, входящих в рецептуру печенья, без посторонних привкуса и запаха.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 392



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЧАЙ С ВАРЕНЬЕМ



		Номер рецептуры:

		392



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЧАЙ-ЗАВАРКА № 391

		-

		20,0

		-

		2,000



		ЧАЙ ЧЕРНЫЙ КРУПНОЛИСТОВОЙ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		21,6

		21,6

		2,160

		2,160



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		130,0

		130,0

		13,000

		13,000



		ВАРЕНЬЕ СТЕРИЛИЗОВАННОЕ 

		10,0

		10,0

		1,000

		1,000



		Выход: 150/10



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,08

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,04

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		6,83

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		28,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Чайник ополаскивают кипятком, кладут в него чай черный крупнолистовой и заливают кипятком. Настаивают 10 минут. В стакан и чашку наливают заварку чая и доливают кипятком. Варенье добавляют в чай.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Температура подачи не ниже 75˚С. Готовят блюдо небольшими партиями в соответствии с графиком выдачи на группы. Порционирование блюда и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан. 
Консистенция: жидкая.
Цвет: золотисто-коричневый.
Вкус: сладкий, чуть терпкий, со вкусом варенья
Запах: свойственный чаю с вареньем.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 005



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЙОГУРТ В ИНД. УПАКОВКЕ



		Номер рецептуры:

		005



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЙОГУРТ ФРУКТОВЫЙ (В ИНДИВИДУАЛЬНОЙ УПАКОВКЕ)

		100,0

		100,0

		10,000

		10,000



		Выход: 100



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		4,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		56,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские (индивидуальные) упаковки с йогуртом промыть под проточной питьевой водой, протереть чистой ветошью, сложить в емкость с маркировкой «ГП» и переместить на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами в групповую посуду детского сада. Температура подачи не ниже 7 и не выше 14 ˚С.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — йогурт в инд. стакане;


цвет — свойственный кисломолочному продукту;


запах — кислый, сладковатый, приятный;


вкус — характерный для данного вида напитка, от кислого до сладковатого;


консистенция — однородная, с вкраплениями фруктов, хорошо концентрированная, густая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания

		Прием пищи, наименование блюда

		Масса порции

		Пищевые вещества

		Энергети-ческая ценность, ккал

		Сборник рецептур



		

		

		Белки, г

		Жиры, г

		Углеводы, г

		

		ТК№

		год издания



		8 день



		Завтрак



		БУТЕРБРОД С СЫРОМ

		30

		3,39

		6,90

		10,00

		69,00

		3

		2012



		КАША МАННАЯ ЖИДКАЯ С МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ

		155

		4,20

		5,60

		18,70

		142,10

		189

		2008



		ЧАЙ С МОЛОКОМ

		180

		3,20

		1,80

		13,60

		77,00

		ТК№026

		



		Итого за прием пищи:

		365

		10,79

		14,30

		42,30

		288,10

		

		



		II Завтрак



		СОК АБРИКОСОВЫЙ

		150

		0,80

		0,20

		14,80

		65,00

		442

		2008



		Итого за прием пищи:

		150

		0,80

		0,20

		14,80

		65,00

		

		



		Обед



		ОГУРЕЦ СВЕЖИЙ

		40

		0,30

		0,00

		1,00

		5,60

		ТК№011

		



		СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С КУРОЙ И СМЕТАНОЙ, ЗЕЛЕНЬЮ ПЕТРУШКИ

		150/10/5/1

		4,50

		3,30

		11,90

		96,10

		77

		2012



		ПУДИНГ ИЗ ПЕЧЕНИ С МОРКОВЬЮ

		50

		11,20

		4,90

		4,50

		108,00

		34

		2012



		РАГУ ОВОЩНОЕ (3-й ВАРИАНТ)

		150

		2,40

		6,90

		13,40

		125,00

		344

		2012



		КИСЕЛЬ ИЗ КОНЦЕНТРАТА НА ПЛОДОВЫХ И ЯГОДНЫХ ЭКСТРАКТАХ

		150

		0,00

		0,00

		15,00

		57,00

		ТК№034

		



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		25

		1,70

		0,20

		10,60

		51,00

		ТК№003

		



		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ

		20

		1,50

		0,60

		10,30

		52,40

		ТК№012

		



		Итого за прием пищи:

		595

		21,60

		15,90

		66,70

		495,10

		

		



		Уплотненный полдник



		ЗАПЕКАНКА ИЗ ТВОРОГА

		80

		14,20

		7,30

		12,90

		177,00

		224

		2008



		МОЛОКО КИПЯЧЕНОЕ

		150

		4,40

		3,00

		7,30

		74,20

		434

		2008



		МАНДАРИН СВЕЖИЙ

		100

		0,8

		0,20

		7,50

		38,00

		ТК№ 052

		



		БУЛОЧКА ДОМАШНЯЯ

		50

		3,6

		5,90

		24,00

		150,30

		467

		2008



		Итого за прием пищи:

		380

		23,00

		16,40

		51,70

		439,50

		

		



		Всего за день:

		56,19

		46,80

		175,50

		1287,70

		

		





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 3



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БУТЕРБРОД С СЫРОМ



		Номер рецептуры:

		3



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		СЫРЫ ПОЛУТВЕРДЫЕ

		10,8

		10,0

		1,080

		1,000



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		20,0

		20,0

		2,000

		2,000



		Выход: 30



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,39

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		6,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		10,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		69,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда, сыр очищают от корки на производственном столе «ГП» в холодном цехе, при помощи слайсера с маркировкой «ГП» и ручным способом с использованием разделочного инвентаря (ножа и доски) с маркировкой «Г» и нарезают кусочками.
Батон нарезной (в нарезке) из места хранения приносят в холодный цех в ёмкости с маркировкой «Хлеб», на ломтик батона кладут сыр. Бутерброды укладывают в емкость с маркировкой «ГП» и переносят на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы детского сада. Оптимальная температура подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: ровные ломтики батона, сверху уложен сыр прямоугольной или треугольной формы.
Консистенция: мягкая.
Цвет: сыра и батона.
Вкус: сыра и хлеба.
Запах: свежих продуктов.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 189



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КАША МАННАЯ ЖИДКАЯ С МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ



		Номер рецептуры:

		189



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МАННАЯ КРУПА, МАРКА М 

		23,0

		23,0

		2,300

		2,300



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		50,0

		50,0

		5,000

		5,000



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		76,0

		76,0

		7,600

		7,600



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		3,0

		3,0

		0,300

		0,300



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,6

		0,6

		0,060

		0,060



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		Выход: 155



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		4,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		5,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		18,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		142,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Молоко питьевое коровье пастеризованное с питьевой водой кипятят в кастрюле с маркировкой «ГП», добавляют соль пищевую йодированную, сахар белый кристаллический, затем добавляют манную крупу и варят до готовности при непрерывном помешивании. Масло сладко-сливочное растапливают и доводят до кипения в ёмкости с маркировкой «кипячение масла». 
Готовую кашу заправляют подготовленным сладко-сливочным маслом.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом котел с кашей хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — зерна крупы, полностью разварившиеся, утратившие форму;


цвет — соответствует виду каши;


вкус — умеренно сладкий и соленый, с выраженным вкусом молока и привкусом сливочного масла;


запах — соответствует виду каши в сочетании с молоком и маслом;


консистенция — жидкая, однородная, масса растекается на тарелке, но ложка, положенная выпуклой стороной на поверхности каши, не тонет.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 026



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЧАЙ С МОЛОКОМ



		Номер рецептуры:

		026



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЧАЙ-ЗАВАРКА № 391

		-

		30,0

		-

		3,000



		ЧАЙ ЧЕРНЫЙ КРУПНОЛИСТОВОЙ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		32,4

		32,4

		3,240

		3,240



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		92,0

		90,0

		9,200

		9,000



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		60,0

		60,0

		6,000

		6,000



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		1,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		13,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		77,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Чайник ополаскивают кипятком, кладут в него чай по норме на определенное количество порций и заливают его свежеприготовленным кипятком на 1/3 объема чайника. Настаивают 10 минут и доливают кипятком, добавляют сахар и доводят до кипения. Молоко питьевое коровье пастеризованное кипятят в емкости «молоко». К приготовленному чаю с сахаром добавляют горячее кипяченное молоко.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Температура подачи не ниже 75˚С. Готовят блюдо небольшими партиями в соответствии с графиком выдачи на группы. Порционирование блюда и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: жидкость серовато-белого цвета, налита в стакан.
Консистенция жидкая.
Цвет: серовато-белый.
Вкус: сладкий, с привкусом молока.
Запах: свойственный молоку и чаю.



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 442



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		СОК АБРИКОСОВЫЙ



		Номер рецептуры:

		442



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ПРОДУКЦИЯ СОКОВАЯ. СОКИ И НЕКТАРЫ ДЛЯ ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ РАННЕГО ВОЗРАСТА (С 4-Х МЕСЯЦЕВ) 

		150,0

		150,0

		15,000

		15,000



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		14,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		65,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Потребительские упаковки сока промывают под проточной питьевой водой и обтирают чистой ветошью. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Выдача в группы детского сада осуществляется в потребительских упаковках. Температура подачи не ниже 7 и не выше 14˚ С. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — прозрачный, напиток налит в стаканы;


цвет — характерный для используемого сока;


запах приятный запах соответствующего сока;


вкус — приятный. умеренно сладкий, с небольшой кислотностью.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 011



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ОГУРЕЦ СВЕЖИЙ



		Номер рецептуры:

		011



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ОГУРЦЫ СВЕЖИЕ СРЕДНЕПЛОДНЫЕ

		40,8

		40,0

		4,080

		4,000



		Выход: 40



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		1,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		5,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Огурцы свежие отсортировать, промыть; вторично промыть под проточной питьевой водой в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине в холодном цехе). Обработанные огурцы нарезать на порции, выложить в емкость с маркировкой «ГП» непосредственно перед выдачей и перенести на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. Оптимальная температура подачи 14 ˚С.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: овощи имеют привлекательный вид;


Консистенция: упругая;


Цвет, вкус, запах: соответствует свежему овощу



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 77



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С КУРОЙ И СМЕТАНОЙ, ЗЕЛЕНЬЮ ПЕТРУШКИ



		 

		 

		



		Номер рецептуры:

		77



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		103,8

		67,5

		10,380

		6,750



		с 01.03 по 31.07

		112,5

		67,5

		11,250

		6,750



		с 01.08 по 31.08

		84,4

		67,5

		8,440

		6,750



		с 01.09 по 31.10

		90,0

		67,5

		9,000

		6,750



		с 01.11 по 31.12

		96,4

		67,5

		9,640

		6,750



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		8,0

		6,0

		0,800

		0,600



		с 01.09 по 31.12

		7,5

		6,0

		0,750

		0,600



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		7,1

		6,0

		0,710

		0,600



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		1,5

		1,5

		0,150

		0,150



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		105,0

		105,0

		10,500

		10,500



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,5

		0,5

		0,050

		0,050



		МЯСО ЦЫПЛЯТ-БРОЙЛЕРОВ (ТУШКИ) ЗАМОРОЖЕННЫЕ /
МЯСО ЦЫПЛЯТ-БРОЙЛЕРОВ (ТУШКИ) ОХЛАЖДЕННЫЕ

		31,7 /
29,6

		26,2

		3,170 /
2,960

		2,620



		СМЕТАНА

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		ПЕТРУШКА СВЕЖАЯ (ЗЕЛЕНЬ)

		1,4

		1,0

		0,140

		0,100



		Выход: 150/10/5/1



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		4,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		3,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		11,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		96,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с маслом подсолнечным рафинированным дезодорированным, сметаной 15% жирности предварительно промывают под проточной водой, обтирают чистой ветошью. 
Мясо цыплят-бройлеров (тушка) замороженное перед перемещением в производственный цех освобождают от транспортной упаковки и выкладывают в емкость с маркировкой «СК». Емкость с мясом птицы помещают в холодильник с маркировкой «СК», установленный на площади мясорыбного цеха для его дефростации при температуре от +2 до +6 °С». Промывают в производственной раковине «СК», установленной на площади мясорыбного цеха. В ёмкости с маркировкой «СК» подготовленное мясо птицы перемещают в горячий цех и закладывают в котёл с маркировкой «1 блюдо» в кипящую питьевую воду, варят при слабом кипении до готовности. Отварное мясо птицы отделяют от костей и кожи, порционируют, используя разделочный инвентарь «ВК», заливают бульоном в емкости «ГП» и подвергают вторичному кипячению в течение 7 минут, хранят в бульоне при температуре 75 °С в закрытой посуде 1 час.
Обработка свежих овощей (картофель продовольственный, морковь столовая свежая, репчатый лук свежий, петрушка свежая (зелень)) осуществляется в несколько этапов: в овощном цеху первичная обработка, которая включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей с маркировкой «СО» (в производственной раковине №2). Зелень после вторичной обработки выдерживается в 10% растворе поваренной соли в емкости с маркировкой «обработка зелени» в течение 10 минут с последующим ополаскиванием проточной питьевой водой в производственной раковине холодного цеха и складывается в емкость с маркировкой «З». Нарезка зелени проводится в одноразовых перчатках в холодном цехе на столе с маркировкой «ГП» с использованием разделочного инвентаря с маркировкой «З», перекладывается в емкость с маркировкой «З».


Нарезку овощей осуществляют в овощном цеху на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Картофель нарезают кубиком, морковь и репчатый лук мелким кубиком и в емкостях с маркировкой «СО» перемещают в горячий цех. Нарезанные морковь, лук репчатый припускают с добавлением масла подсолнечного. Сметану подвергают кипячения в емкости «кипячение сметаны».


В ёмкости с маркировкой «1 блюдо» в кипящий бульон закладывают картофель, нарезанный кубиком, доводят до кипения, добавляют припущенные морковь, репчатый лук и варят до готовности. За 5 минут до окончания варки кладут соль пищевую йодированную, прокипяченную сметану и доводят до кипения. Мелко нарезанную зелень добавляют в емкость с готовым блюдом перед отправкой его на раздачу. 



		



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда не ниже 75˚С. В отдельные емкости выдается порционированное отварное мясо птицы. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: в жидкой части супа распределены картофель и овощи, нарезанные кубиками.
Консистенция: картофель, овощей - мягкие, птицы мягкая, упругая, соблюдается соотношение жидкой и плотной частей.
Цвет: супа-золотистый, жира-на поверхности светло-оранжевый.
Вкус: картофеля, припущенных овощей, умеренно соленый.
Запах: овощей, входящих в состав супа.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 34



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ПУДИНГ ИЗ ПЕЧЕНИ С МОРКОВЬЮ



		Номер рецептуры:

		34



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: ТК с сайта Управления социального питания



		Сборник методических рекомендаций по использованию рецептур блюд повышенной пищевой и биологической ценности, 2012 г, 
Санкт-Петербург



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ПЕЧЕНЬ ГОВЯЖЬЯ ЗАМОРОЖЕННАЯ

		67,5

		56,0

		6,750

		5,600



		Масса припущенной печени

		-

		38,0

		-

		3,800



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		6,0

		5,0

		0,600

		0,500



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		10,7

		8,0

		1,070

		0,800



		с 01.09 по 31.12

		10,0

		8,0

		1,000

		0,800



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		7,7

		5,0

		0,770

		0,500



		с 01.03 по 31.07

		8,3

		5,0

		0,830

		0,500



		с 01.08 по 31.08

		6,3

		5,0

		0,630

		0,500



		с 01.09 по 31.10

		6,7

		5,0

		0,670

		0,500



		с 01.11 по 31.12

		7,1

		5,0

		0,710

		0,500



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		3,0

		3,0

		0,300

		0,300



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,125 шт.

		5,0

		12,5 шт.

		0,500



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		1,0

		1,0

		0,100

		0,100



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,5

		0,5

		0,050

		0,050



		Выход: 50



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		11,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		4,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		4,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		108,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Печень говяжью замороженную размораживают в холодильнике при температуре от +2 до +6 °С с маркировкой «СМ» на производственном столе с маркировкой «СМ», установленном на площади мясорыбного цеха. При этом печень говяжья выложена в емкость с маркировкой «СМ» без транспортной упаковки. Дефростированную печень промывают в производственной раковине «СМ», установленной на площади мясорыбного цеха, и используя разделочный инвентарь «СМ», снимают пленку, вырезают внутренние кровеносные сосуды, нарезают небольшими кусками. 
Сырое яйцо куриное пищевое столовое, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо куриное перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо куриное перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое». Используя инвентарь с маркировкой «СП» белки отделяют от желтков. Белки взбивают до образования пены.
Обработка овощей (лука репчатого свежего; моркови столовой свежей; картофеля продовольственного) осуществляется в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, очистку и мытье (в производственной раковине № 1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине № 2). Обработанный лук репчатый свежий нарезают и в емкости с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. Подготовленную морковь и картофель в емкости с маркировкой «СО» переносят в горячий цех и отваривают. Для приготовления морковно-картофельной массы отваренные морковь и картофель протирают в горячем виде.
Нарезанную печень припускают с добавлением питьевой воды (не более 15-20% к массе печени) и репчатого лука. 
Затем печень с луком дважды измельчают на мясорубке с частой решеткой, добавляют размягченное масло сладко-сливочное, морковно-картофельную массу, желтки яиц, соль пищевую йодированную и тщательно перемешивают. В массу вводят взбитые в пену белки, перемешивают, выкладывают в смазанную маслом сладко-сливочным форму и запекают в жарочном шкафу 30 минут. Температура внутри готового изделия 90 °С.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Порционирование (нарезают на кусочки квадратной формы) и раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: пудинг сохраняет форму, поверхность ровная, без трещин.
Консистенция: однородная, мягкая, сочная, мажущаяся.
Цвет: светло-коричневый, с оранжево-кремовым оттенком.
Вкус и запах: характерные для тушеной печени с привкусом отварной моркови, картофеля и сливочного масла.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 344



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		РАГУ ОВОЩНОЕ (3-Й ВАРИАНТ)



		Номер рецептуры:

		344



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		73,8

		48,0

		7,380

		4,800



		с 01.03 по 31.07

		80,0

		48,0

		8,000

		4,800



		с 01.08 по 31.08

		60,0

		48,0

		6,000

		4,800



		с 01.09 по 31.10

		64,0

		48,0

		6,400

		4,800



		с 01.11 по 31.12

		68,6

		48,0

		6,860

		4,800



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		31,9

		23,9

		3,190

		2,390



		с 01.09 по 31.12

		29,9

		23,9

		2,990

		2,390



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		14,3

		12,0

		1,430

		1,200



		РЕПА СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ 

		32,2

		24,2

		3,220

		2,420



		КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ СВЕЖАЯ

		37,5

		30,0

		3,750

		3,000



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,5

		0,5

		0,050

		0,050



		СОУС СМЕТАННЫЙ № 371

		-

		45,0

		-

		4,500



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		3,6

		3,6

		3,420

		3,420



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		34,2

		34,2

		1,170

		1,170



		СМЕТАНА

		11,7

		11,7

		0,360

		0,360



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,4

		0,4

		0,040

		0,040



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		6,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		13,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		125,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Обработка свежих овощей (картофель продовольственный, морковь столовая свежая, лук репчатый свежий, репа столовая свежая, капуста белокочанная свежая) осуществляется в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине № 1), очистку; вторичная обработка включает промывку овощей в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине № 2). У капусты удаляют 4 наружных листа.
В овощном цеху очищенные картофель, морковь, репу, лук репчатый нарезают кубиками, капусту белокочанную нарезают квадратами на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом, используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Подготовленные овощи в ёмкостях с маркировкой «СО» перемещают в горячий цех.
Нарезанные картофель, морковь, репу, лук репчатый припускают с добавлением масла сладко-сливочного. Капусту белокочанную припускают с добавлением масла сладко-сливочного. 
Приготовление соуса сметанного: муку пшеничную хлебопекарную, просеивают, слегка пассеруют без масла, охлаждают до 70 °С, вливают четвертую часть горячей питьевой воды и вымешивают до образования однородной массы, затем постепенно добавляют оставшуюся питьевую воду и кипятят 10-15 мин. Затем соединяют с заранее прокипяченной в емкости «кипячение сметаны» сметаной, добавляют соль пищевую йодированную и проваривают 5 минут. Процеживают и доводят до кипения.
В емкости с маркировкой «II блюдо» картофель и овощи соединяют со сметанным соусом и тушат 15 минут. После этого добавляют припущенную белокочанную капусту и продолжают тушить до готовности. Доводят до вкуса солью. 



		



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		



		



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: овощи в соусе, сохраняющие форму нарезки.
Консистенция: мягкая, сочная.
Цвет: соответствует овощам и соусу.
Вкус: соответствует входящим в блюдо овощам и соусу, умеренно соленый.
Запах: тушеных овощей.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 034



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КИСЕЛЬ ИЗ КОНЦЕНТРАТА НА ПЛОДОВЫХ И ЯГОДНЫХ ЭКСТРАКТАХ



		 

		 

		



		Номер рецептуры:

		034



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КИСЕЛЬ ПЛОДОВО-ЯГОДНЫЙ НА ПЛОДОВЫХ ИЛИ ЯГОДНЫХ ЭКСТРАКТАХ КОНЦЕНТРИРОВАННЫХ СОКОВ

		18,0

		18,0

		1,800

		1,800



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		КИСЛОТА ЛИМОННАЯ ПИЩЕВАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		142,5

		142,5

		14,250

		14,250



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		15,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		57,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав. производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда кисель плодово-ягодный на плодовых или ягодных экстрактах концентрированных соков разводят равным количеством холодной питьевой воды в емкости с маркировкой «СП». В котле с маркировкой «III блюдо» кипятят необходимое количество питьевой воды, вливают разведенный кисель, непрерывно помешивая кухонным инвентарём, доводят до кипения, добавляют сахар белый кристаллический и лимонную кислоту пищевую. Готовый кисель охлаждают.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда 12-14˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		 Внешний вид — кисель прозрачный, без комочков;
 цвет — соответствующий цвету ягод или плодов, из которых приготовлен концентрат;
 вкус — кисло-сладкий, с привкусом плодов или ягод;
 запах — плодов или ягод, из которых приготовлен концентрат;
 консистенция — однородная, средней густоты, слегка желеобразная.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 003



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		003



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		25,0

		25,0

		2,500

		2,500



		Выход: 25



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		10,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		51,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — ломтик хлеба.
цвет — характерный для используемых компонентов;


Запах - характерный для используемых компонентов;


Вкус — приятный, характерный для хлеба;


Консистенция – мягкая, пористая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 012



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		012



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		20,0

		20,0

		2,000

		2,000



		Выход: 20



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		10,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		52,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Батон нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный батон сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача батона проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		 Внешний вид — ломтик батона овальной формы.
 цвет — от кремового до белого;
 вкус — характерный для хлеба пшеничного;
 запах — хлеба пшеничного;
 консистенция — мягкая, пористая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 224



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЗАПЕКАНКА ИЗ ТВОРОГА



		Номер рецептуры:

		224



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ТВОРОГ

		75,8

		74,6

		7,58

		7,46



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,7

		0,7

		0,07

		0,07



		МАННАЯ КРУПА, МАРКА М 

		5,4

		5,4

		0,54

		0,54



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		5,4

		5,4

		0,54

		0,54



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,055 шт.

		2,2

		5,5 шт.

		0,22



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		2,2

		2,2

		0,22

		0,22



		СУХАРИ ПАНИРОВОЧНЫЕ ПШЕНИЧНЫЕ

		3,2

		3,2

		0,32

		0,32



		СМЕТАНА

		3,2

		3,2

		0,32

		0,32



		Выход: 80



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		14,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		7,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		12,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		177,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Сырое яйцо куриное пищевое, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо куриное пищевое столовое перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое» и переносится в горячий цех, разбивается в емкость с маркировкой «СП». Творог протирают через сито. 
В ёмкости с маркировкой «ГП» заваривают манную крупу и остужают. В протёртый творог добавляют заваренную манную крупу, яичную массу, сахар белый кристаллический, соль пищевую йодированную. Массу тщательно перемешивают, используя кухонный инвентарь.
Полученную массу выкладывают слоем 3 см на смазанный маслом подсолнечным и посыпанный сухарями панировочными пшеничными противень, смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу при температуре 260˚С в течение 25 минут. Готовую запеканку выдерживают 10 минут в противне, не выкладывая, разрезают на порционные куски квадратной формы при помощи разделочного инвентаря с маркировкой «ГП».



		Правила оформления, подачи блюд:



		Порционирование и раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом храниться на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — порционные куски квадратной или прямоугольной формы, с гладкой (без трещин) поверхностью, с соусом;


цвет корочки — золотистый, в разрезе — от светло-кремового до кремового;


вкус — слегка сладковатый, без излишней кислотности, умеренно соленый;


запах — запеченного творога с соусом;


консистенция — мягкая, рыхлая, сочная, пышная, однородная.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 434



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		МОЛОКО КИПЯЧЕНОЕ



		Номер рецептуры:

		434



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		159,0

		158,0

		15,900

		15,800



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		4,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		3,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		74,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Потребительские упаковки с молоком питьевым коровьим пастеризованным промывают под проточной питьевой водой, протирают чистой ветошью.
Молоко из потребительских упаковок переливают в котел с маркировкой «молоко», кипятят, затем охлаждают.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда не ниже 7 и не выше 14˚С. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — молоко без пленки на поверхности;


цвет — белый, с кремовым оттенком;


запах — кипяченого молока, приятный;


вкус — характерный для кипяченого молока, сладковатый;


консистенция — однородная, жидкая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 052



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		МАНДАРИН СВЕЖИЙ



		Номер рецептуры:

		052



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МАНДАРИНЫ СВЕЖИЕ

		135,1

		100,0

		13,510

		10,000



		Выход: 100



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		38,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Мандарины свежие отсортировать, промыть; вторично промыть под проточной питьевой водой в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине в холодном цехе). Обработанные мандарины очистить, выложить в емкость с маркировкой «фрукты» непосредственно перед выдачей и перенести на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Очистка и раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: плоды уложены на десертную тарелку или вазочку.
Консистенция: соответствует виду плодов.
Цвет: соответствует виду плодов.
Вкус: соответствует виду плодов.
Запах: соответствует виду плодов.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 467



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БУЛОЧКА ДОМАШНЯЯ



		Номер рецептуры:

		467



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		32,1

		32,1

		3,210

		3,210



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		1,7

		1,7

		0,170

		0,170



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		5,5

		5,5

		0,550

		0,550



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		1,6

		1,6

		0,160

		0,160



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		7,4

		7,4

		0,740

		0,740



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,025 шт.

		1,0

		2,5 шт.

		0,100



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		ДРОЖЖИ ХЛЕБОПЕКАРНЫЕ СУШЕНЫЕ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		14,3

		14,3

		1,430

		1,430



		Масса полуфабриката

		-

		60,4

		-

		6,040



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		0,5

		0,5

		0,050

		0,050



		Выход: 50



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		5,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		24,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		150,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Готовят дрожжевое тесто безопарным способом. 
Сырое яйцо куриное пищевое столовое, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое» и переносится в кондитерский цех/зону кондитерского цеха. 
 Потребительские упаковки с подсолнечным маслом промывают под проточной водой и протирают ветошью. 
Муку пшеничную хлебопекарную просеивают. В дежу тестомесильной машины вливают подогретую до 40 ºС питьевую воду, подготовленные дрожжи, сахар, соль, всыпают муку и перемешивают в течение 8 минут. В полученную массу добавляют подготовленное сладко-сливочное масло и замешивают тесто, которое ставят на 3 часа для брожения при температуре 40 °С. Когда тесто увеличится в объеме в 1,5 раза, производят его обминку и вновь оставляют для брожения, в процессе которого тесто обминают 2 раза. Яйца взбивают до однородного состояния с водой в соотношении 1:0,3 в ёмкости с маркировкой «СП» при помощи кухонного инвентаря «СП».
 Разделку производят на разделочном столе с маркировкой «СП». 
Из теста формуют порционные шарики. Вес полуфабриката контролируют на весах с маркировкой «СП». Заготовки укладывают на смазанные маслом подсолнечным листы швом вниз и ставят в теплое место для расстойки на 30 мин, поверхность смазывают подготовленной яичной смесью, посыпают сахаром, выпекают при температуре 240°С в течение 15 минут.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача в групповую посуду детского сада проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. Готовое блюдо раздается в течение одного часа с момента готовности.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — форма круглая, поверхность посыпана сахаром;


цвет — от золотистого до светло-коричневого;


состояние мякиша - хорошо пропечен, пористый;


вкус, запах - приятный, сдобный, свежевыпеченной дрожжевой булочки.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания

		Прием пищи, наименование блюда

		Масса порции

		Пищевые вещества

		Энергети-ческая ценность, ккал

		Сборник рецептур



		

		

		Белки, г

		Жиры, г

		Углеводы, г

		

		ТК№

		год издания



		9 день



		Завтрак



		БУТЕРБРОД С ДЖЕМОМ

		30

		1,40

		2,10

		15,80

		68,00

		2

		2012



		КАША ОВСЯНАЯ «ГЕРКУЛЕС» ЖИДКАЯ С МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ

		155

		5,00

		7,30

		18,30

		128,00

		189

		2008



		КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК С МОЛОКОМ

		180

		2,80

		2,40

		12,70

		84,00

		ТК№028

		



		Итого за прием пищи:

		365

		9,20

		11,80

		46,80

		280,00

		

		



		II Завтрак



		БАНАН СВЕЖИЙ

		100

		1,50

		0,50

		21,00

		96,00

		ТК№006

		



		Итого за прием пищи:

		100

		1,50

		0,50

		21,00

		96,00

		

		



		Обед



		ОГУРЕЦ СОЛЕНЫЙ

		40

		0,30

		0,00

		0,70

		5,20

		ТК№009

		



		БОРЩ С КАПУСТОЙ И КАРТОФЕЛЕМ, ГОВЯДИНОЙ И СМЕТАНОЙ

		150/10/5

		4,20

		6,20

		7,70

		100,70

		57

		2012



		РЫБА (ФИЛЕ) ОТВАРНАЯ

		60

		11,00

		0,40

		0,00

		139,00

		228

		2008



		СОУС СМЕТАННЫЙ

		20

		0,30

		1,00

		1,20

		14,80

		354

		2012



		ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ

		120

		2,60

		4,00

		17,10

		117,00

		321

		2012



		ЧАЙ С ЛИМОНОМ 

		150/5/3,5

		0,07

		0,01

		7,10

		29,00

		ТК№024

		



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		20

		1,30

		0,13

		8,50

		41,00

		ТК№007

		



		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ

		15

		1,1

		0,50

		7,70

		39,30

		ТК№004

		



		Итого за прием пищи:

		589

		20,87

		12,24

		50,00

		486,00

		

		



		Уплотненный полдник



		ГОЛУБЦЫ ЛЕНИВЫЕ

		170

		7,6

		8,70

		16,10

		149,00

		298

		2012



		КОМПОТ ИЗ СВЕЖИХ ГРУШ

		150

		0,10

		0,10

		18,10

		73,50

		ТК№036

		



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		15

		1,00

		0,12

		6,40

		31,00

		ТК№003

		



		ПИРОЖОК ПЕЧЕНЫЙ С КАПУСТОЙ И ЯЙЦОМ

		50

		2,3

		6,00

		24,20

		134,00

		451

		2008



		ЙОГУРТ В ИНД. УПАКОВКЕ

		100

		2,80

		2,50

		4,50

		56,50

		ТК№005

		



		Итого за прием пищи:

		485

		13,80

		17,42

		69,30

		444,00

		

		



		Всего за день:

		45,37

		41,96

		187,10

		1306,00

		

		





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 2



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БУТЕРБРОД С ДЖЕМОМ



		Номер рецептуры:

		2



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ДЖЕМ СТЕРИЛИЗОВАННЫЙ 

		11,1

		11,0

		1,110

		1,100



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		3,0

		3,0

		0,300

		0,300



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		16,0

		16,0

		1,600

		1,600



		Выход: 30



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		15,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		68,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с джемом стерилизованным промывают под проточной питьевой водой, обтирают чистой ветошью. Батон нарезной (в нарезке) из места хранения приносят в холодный цех в ёмкости с маркировкой «Хлеб», сладко-сливочное масло в потребительской упаковке. Ломтик нарезного батона намазывают сливочным маслом, затем джемом. Внешний вид: ровные ломтики батона, намазанные сливочным маслом и джемом. Бутерброды укладывают емкость с маркировкой «ГП» и переносят на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы детского сада. Оптимальная температура подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: ровные ломтики батона, намазанные маслом сливочным, а затем джемом.
Консистенция: батона - мягкая, джема- не растекающаяся.
Цвет: джема.
Вкус: джема с батоном.
Запах: джема в сочетании со свежим батоном.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 189



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КАША ОВСЯНАЯ «ГЕРКУЛЕС» ЖИДКАЯ С МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ



		 

		 

		



		Номер рецептуры:

		189



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛОПЬЯ ОВСЯНЫЕ «ГЕРКУЛЕС»

		23,0

		23,0

		2,300

		2,300



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		53,0

		53,0

		5,300

		5,300



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		79,0

		79,0

		7,900

		7,900



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		3,0

		3,0

		0,300

		0,300



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		Выход: 155



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		5,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		7,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		18,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		128,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда молоко питьевое коровье пастеризованное с с питьевой водой кипятят в кастрюле с маркировкой «ГП». Хлопья овсяные «Геркулес» засыпают в кипящее молоко с питьевой водой, добавляют соль пищевую йодированную, сахар белый кристаллический и варят до готовности.
Масло сладко-сливочное растапливают и доводят до кипения в ёмкости с маркировкой «кипячение масла». Готовую кашу заправляют подготовленным сладко-сливочным маслом.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом котел с кашей хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		 Внешний вид — зерна крупы, полностью разварившиеся, утратившие форму;
 цвет — соответствует виду каши;
 вкус — умеренно сладкий и соленый, с выраженным вкусом молока и привкусом сливочного масла;
 запах — соответствует виду каши в сочетании с молоком и маслом;
 консистенция — жидкая, однородная, масса растекается на тарелке, но ложка, положенная выпуклой стороной на поверхности каши, не тонет.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 028



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК С МОЛОКОМ



		Номер рецептуры:

		028



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК (НЕ СОДЕРЖАЩИЙ В СВОЁМ СОСТАВЕ НАТУРАЛЬНЫЙ КОФЕ)

		2,4

		2,4

		0,240

		0,240



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		90,0

		90,0

		9,000

		9,000



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		108,0

		108,0

		10,800

		10,800



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		12,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		84,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с молоком питьевым коровьим пастеризованным промывают проточной питьевой водой, обтирают чистой ветошью. Для приготовления блюда порошок кофейного напитка заливают кипятком в котле с маркировкой «ГП» и доводят до кипения. После отстаивания в течение 5 минут, напиток сливают в емкость с маркировкой «III блюдо». Молоко кипятят в отдельной емкости с маркировкой «Молоко». В кофейный напиток добавляют сахар белый кристаллический, горячее молоко и вновь доводят до кипения. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом котел хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 75˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: кофейный напиток налит в стакан или чашку.
Консистенция: жидкая.
Цвет: светло-коричневый.
Вкус сладкий, с выраженным привкусом кофейного напитка и кипяченного молока.
Запах: аромат кофейного напитка и кипяченного молока.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 006



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БАНАН СВЕЖИЙ



		Номер рецептуры:

		006



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		БАНАНЫ СВЕЖИЕ

		166,7

		100,0

		16,670

		10,000



		Выход: 100



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		21,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		96,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Бананы свежие отсортировать, промыть; вторично промыть под проточной питьевой водой в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине в холодном цехе). Обработанные бананы очистить, нарезать кусочками, выложить в емкость с маркировкой «фрукты» непосредственно перед раздачей и перенести на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: плоды уложены на десертную тарелку или вазочку.

Консистенция: соответствует виду плодов.

Цвет: соответствует виду плодов.

Вкус: соответствует виду плодов.


Запах: соответствует виду плодов.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 009



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ОГУРЕЦ СОЛЕНЫЙ



		Номер рецептуры:

		009



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ОГУРЦЫ СОЛЕНЫЕ (ЗЕЛЕНЦЫ)

		50,0

		40,0

		5,000

		4,000



		Выход: 40



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		0,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		5,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Огурцы соленые освободить от рассола, нарезать на порции, выложить в емкость с маркировкой «ГП» непосредственно перед выдачей и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. Оптимальная температура подачи 14 ˚С.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Цвет: зеленовато-оливковый.
Консистенция: плотная, хрустящая.
Вкус и запах: характерные для соленых огурцов.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 57



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БОРЩ С КАПУСТОЙ И КАРТОФЕЛЕМ, ГОВЯДИНОЙ И СМЕТАНОЙ



		 

		 

		



		Номер рецептуры:

		57



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		СВЕКЛА СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		32,0

		24,0

		3,200

		2,400



		с 01.09 по 31.12

		30,0

		24,0

		3,000

		2,400



		КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ СВЕЖАЯ

		15,0

		12,0

		1,500

		1,200



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		18,5

		12,0

		1,850

		1,200



		с 01.03 по 31.07

		20,0

		12,0

		2,000

		1,200



		с 01.08 по 31.08

		15,0

		12,0

		1,500

		1,200



		с 01.09 по 31.10

		16,0

		12,0

		1,600

		1,200



		с 01.11 по 31.12

		17,1

		12,0

		1,710

		1,200



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		10,0

		7,5

		1,000

		0,750



		с 01.09 по 31.12

		9,4

		7,5

		0,940

		0,750



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		7,1

		6,0

		0,710

		0,600



		ТОМАТ-ПАСТА

		4,5

		4,5

		0,450

		0,450



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		3,0

		3,0

		0,300

		0,300



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		1,5

		1,5

		0,150

		0,150



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,5

		0,5

		0,050

		0,050



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		120,0

		120,0

		12,000

		12,000



		МЯСО ГОВЯДИНА Б/К (ЛОПАТКА) ЗАМОРОЖЕННАЯ

		19,0

		16,0

		1,900

		1,600



		СМЕТАНА

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		Выход: 150/10/5



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		4,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		6,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		100,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Потребительские упаковки со сметаной, маслом подсолнечным рафинированным, томат-пастой обмывают под проточной водой и обтирают ветошью.
Мясо говядины замороженное перед перемещением в производственный цех освобождают от транспортной упаковки и выкладывают в емкость с маркировкой «СМ». Емкость с мясом помещают в холодильник с маркировкой «СМ», установленный на площади мясорыбного цеха для его дефростации при температуре от +2 до +6 °С». Промывают в производственной раковине «СМ», установленной на площади мясорыбного цеха. В ёмкости с маркировкой «СМ» подготовленную говядину перемещают в горячий цех и закладывают в котёл с маркировкой «1 блюдо» в кипящую питьевую воду, варят при слабом кипении до готовности. Отварное мясо порционируют, используя разделочный инвентарь «ВМ», заливают бульоном в емкости «ГП» и подвергают вторичному кипячению в течение 7 минут, хранят в бульоне при температуре 75 °С в закрытой посуде 1 час.
Обработка свежих овощей: картофеля продовольственного, моркови столовой свежей, лука репчатого свежего, капусты белокочанной свежей, свеклы столовой свежей осуществляется в несколько этапов в овощном цеху: первичная обработка, которая включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей с маркировкой «СО» (в производственной раковине №2). У капусты белокочанной зачищают 4 верхних листа. 
Нарезку овощей осуществляют в овощном цеху на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Картофель нарезают дольками, морковь натирают, лук шинкуют соломкой, капусту белокочанную шинкуют. Подготовленные овощи в емкостях с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. Морковь и лук припускают с добавлением подсолнечного масла. Томат-пасту припускают. Свеклу отваривают, очищают от кожицы и нарезают соломкой, используя инвентарь «ВО». Сметану кипятят в емкости с маркировкой «кипячение сметаны». 
В емкость «1 блюдо» в кипящий бульон закладывают нашинкованную белокочанную капусту, доводят до кипения, закладывают нарезанный картофель, варят 15 минут, добавляют припущенные морковь и лук, вареную свеклу, томат-пасту и варят борщ до готовности. За 5 минут до окончания варки добавляют соль пищевую йодированную, сахар белый кристаллический, в конце варки прокипяченную сметану. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 75˚С. В отдельные емкости выдается порционированное отварное мясо говядины. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: в жидкой части борща распределены овощи, сохранившие форму нарезки (свекла, капуста, морковь, лук - соломкой, картофель - брусочками).


Консистенция: свекла и овощи - мягкие, капуста свежая - упругая, соблюдается соотношение жидкой и плотной части.


Цвет: малиново-красный, жир на поверхности - оранжевый.
Вкус: кисло-сладкий, умеренно соленый.
Запах: продуктов, входящих в блюдо.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 228



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		РЫБА (ФИЛЕ) ОТВАРНАЯ



		Номер рецептуры:

		228



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ФИЛЕ ТРЕСКИ МОРОЖЕННОЕ БЕЗ КОЖИ 

		79,2

		76,8

		7,920

		7,680



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		3,2

		2,4

		0,320

		0,240



		с 01.09 по 31.12

		3,0

		2,4

		0,300

		0,240



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		3,6

		2,4

		0,360

		0,240



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		ЛИСТ ЛАВРОВЫЙ СУХОЙ

		0,01

		0,01

		0,001

		0,001



		Выход: 60



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		11,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		139,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Филе трески без кожи мороженное размораживают в холодильнике при температуре от +2 до +6 °С с маркировкой «СР», установленном на площади мясорыбного цеха. При этом филе трески выложена в емкость с маркировкой «СР» без транспортной упаковки. Подготовленное филе трески нарезают порционными кусками. На поверхности кожи каждого куска делают 2 надреза. 
Обработка свежих овощей: лука репчатого свежего, моркови столовой свежей осуществляется в несколько этапов в овощном цеху: первичная обработка, которая включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей с маркировкой «СО» (в производственной раковине №2).
Нарезку овощей осуществляют в овощном цеху на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». 
Подготовленные порции рыбы укладывают в один ряд в емкость «ГП», заливают горячей питьевой водой, уровень которой должен быть на 4 см выше поверхности рыбы, добавляют лук репчатый, морковь, лавровый лист сухой, соль пищевую йодированную. Когда жидкость закипит, удаляют пену и варят рыбу до готовности без кипения при температуре 90° С в течение 6 мин, считая с момента закипания воды. Температура внутри готового изделия 85°С Хранят отварную рыбу в горячем бульоне 30 мин.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение 30 минут с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		 Внешний вид — куски рыбы правильной формы, слегка деформированные, гарнир уложен аккуратно;
 цвет соответствует виду рыбы;
 вкус — рыбы в сочетании со специями и соусом;
 запах — отварной рыбы с ароматом специй и соуса;
 консистенция — мягкая, допускается расслаивание мякоти.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 354



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		СОУС СМЕТАННЫЙ



		Номер рецептуры:

		354



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.: ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		СМЕТАНА

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		1,5

		1,5

		0,150

		0,150



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		Выход: 20



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		1,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		1,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		14,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Просеянную муку пшеничную хлебопекарную подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не допуская пригорания. В подготовленную муку, охлажденную до 65 °С, выливают 1/4 часть горячей питьевой воды и вымешивают. 
Сметану 15 % жирности кипятят в емкости с маркировкой «кипячение сметаны».
Для приготовления соуса сметанного в горячий белый соус кладут прокипяченную сметану, соль пищевую йодированную и кипятят 5 минут, процеживают и снова доводят до кипения.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 75˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид - однородная, не расслоившая масса, без комочков не разварившейся муки, пленки и всплывшего жира;


Цвет- от белого до светло-кремового;


Вкус- умеренно соленый, свежей сметаны;


Запах- свежей сметаны и продуктов, входящих в соус;


Консистенция- вязкая, полужидкая, эластичная.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 321



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ



		Номер рецептуры:

		321



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		157,8

		102,6

		15,780

		10,260



		с 01.03 по 31.07

		171,0

		102,6

		17,100

		10,260



		с 01.08 по 31.08

		128,3

		102,6

		12,830

		10,260



		с 01.09 по 31.10

		136,8

		102,6

		13,680

		10,260



		с 01.11 по 31.12

		146,6

		102,6

		14,660

		10,260



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		19,2

		19,2

		1,920

		1,920



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		4,2

		4,2

		0,420

		0,420



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		Выход: 120



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		4,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		17,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		117,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Картофель продовольственный обрабатывают в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2). Подготовленный картофель в емкости с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. Целые клубни картофеля закладывают в кипящую подсоленную воду (0,7л на 1 кг картофеля). После доведения до готовности отвар сливают, посуду закрывают крышкой и при слабом нагреве подсушивают картофель.
Молоко питьевое коровье пастеризованное кипятят в кастрюле с маркировкой «Молоко». 
Сладко-сливочное масло растапливают и доводят до кипения в емкости с маркировкой «кипячение масла». 
Варёный горячий картофель (температура картофеля 80°С) протирают с использованием механического оборудования с маркировкой «ГП». 
В горячий протёртый картофель, непрерывно помешивая, добавляют в 3 приёма горячее кипяченое молоко и подготовленное сладко-сливочное масло Смесь взбивают до получения пышной однородной массы, используя инвентарь с маркировкой «ГП». 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом котел с пюре находится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача производится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — протертая картофельная масса без кусочков непротертого картофеля и черных пятен, сверху нанесен узор;


цвет — от светло-кремового до кремового;


вкус, запах — характерный для свежесваренного картофеля, молока и сливочного масла;


консистенция — пышная, густая, однородная.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 024



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЧАЙ С ЛИМОНОМ



		Номер рецептуры:

		024



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЧАЙ-ЗАВАРКА № 391

		-

		20,0

		-

		2,000



		ЧАЙ ЧЕРНЫЙ КРУПНОЛИСТОВОЙ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		21,6

		21,6

		2,160

		2,160



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		130,0

		130,0

		13,000

		13,000



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		ЛИМОНЫ СВЕЖИЕ

		3,9

		3,5

		0,390

		0,350



		Выход: 150/5/3,5



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,07

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,01

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,1

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		29

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Чайник ополаскивают кипятком, кладут в него чай черный крупнолистовой по норме на определенное количество порций и заливают его свежеприготовленным кипятком на 1/3 объема чайника. Настаивают 10 минут и доливают кипятком, добавляют сахар и доводят до кипения. Предварительно промытый теплой питьевой водой лимон ошпаривают кипятком в течение 2 мин. Лимон нарезают тонкими кружочками и кладут в стакан приготовленного чая с сахаром непосредственно перед отпуском. Готовят блюдо небольшими партиями в соответствии с графиком выдачи в группы детского сада.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Температура подачи не ниже 75˚С. Порционирование блюда и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами в групповую посуду детского сада 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан, где плавает кружочек лимона.
Консистенция: жидкая.
Цвет: золотисто-коричневый.
Вкус: сладкий, с привкусом лимона.
Запах: свойственный чаю и лимону.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 007



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		007



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		20,0

		20,0

		2,000

		2,000



		Выход: 20



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,13

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		8,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		41,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		 Внешний вид — ломтик хлеба.
 цвет — характерный для используемых компонентов;
 запах - характерный для используемых компонентов;
 вкус — приятный, характерный для хлеба;

Консистенция – мягкая, пористая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 004



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		004



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		Выход: 15



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,1

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		39,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Батон нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный батон сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача батона проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		 Внешний вид — ломтик батона овальной формы.
 цвет — от кремового до белого;
 вкус — характерный для хлеба пшеничного;
 запах — хлеба пшеничного;
 консистенция — мягкая, пористая.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 298



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ГОЛУБЦЫ ЛЕНИВЫЕ



		Номер рецептуры:

		298



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ СВЕЖАЯ

		113,3

		90,7

		11,330

		9,070



		МЯСО ГОВЯДИНА Б/К (ЛОПАТКА) ЗАМОРОЖЕННАЯ

		67,5

		56,7

		6,750

		5,670



		РИС ШЛИФОВАННЫЙ

		7,6

		7,6

		0,760

		0,760



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		15,0

		12,6

		1,470

		1,250



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		3,8

		3,8

		0,380

		0,380



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,125 шт.

		5,0

		12,5 шт.

		0,500



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,1

		0,1

		0,010

		0,010



		Масса полуфабриката

		-

		182,6

		-

		18,600



		Масса тушеных голубцов

		-

		151,1

		-

		15,100



		СОУС СМЕТАННЫЙ С ТОМАТОМ № 355

		-

		18,9

		-

		1,890



		СМЕТАНА

		4,7

		4,7

		0,470

		0,470



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		1,4

		1,4

		0,140

		0,140



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		14,2

		14,2

		1,420

		1,420



		ТОМАТ-ПАСТА

		1,9

		1,9

		0,190

		0,190



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		Выход: 170



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		7,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		8,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		16,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		149,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Мясо говядины замороженное размораживают в холодильнике при температуре от +2 до +6 °С с маркировкой «СМ», установленном на площади мясорыбного цеха. При этом Мясо говядины замороженное выложено в емкость с маркировкой «СМ» без транспортной упаковки. Дефростированное мясо промывают в производственной раковине «СМ», установленной на площади мясорыбного цеха, дважды пропускают через мясорубку с маркировкой «СП». 
Сырое яйцо куриное, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо куриное перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо куриное перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое».
Обработка овощей осуществляется в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине № 1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине № 2 ); у белокочанной капусты удаляют 4 наружных листа. 
Капусту белокочанную свежую и лук репчатый свежий нарезают на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом, используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Капусту шинкуют, лук мелко рубят.
Подготовленный лук репчатый в емкостях с маркировкой «ОС» переносят в горячий цех. Лук припускают. 
Рис шлифованный промывают, закладывают в кипящую питьевую воду (6 л воды питьевой на 1 кг риса шлифованного), варят при слабом кипении, после откидывают и промывают горячей кипяченой питьевой водой. 
При повторном измельчении к мясу говядины добавляют нашинкованную капусту белокочанную свежую. В подготовленный мясо-капустный фарш вводят припущенный лук, рассыпчатый рис, яйцо куриное, соль пищевую йодированную и перемешивают. Из полученной массы формуют голубцы, придавая изделиям цилиндрическую форму. 
Приготовление соуса сметанного с томатом: просеянную муку пшеничную подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета. В подготовленную муку, охлажденную до 65° выливают ¼ часть горячей питьевой воды и вымешивают. В горячий белый соус кладут прокипяченную сметану, соль пищевую йодированную и кипятят 5 минут. Соус проваривают, процеживают и доводят до кипения. Томат-пасту уваривают до половины первоначального объема, соединяют с соусом сметанным. Соус проваривают, процеживают и доводят до кипения.
Голубцы кладут на смазанный сладко-сливочным маслом противень, заливают соусом с добавлением питьевой воды и запекают в жарочном шкафу 20 минут. 



		



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом находится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: порционные изделия, уложенные на тарелку и политые соусом.
Консистенция: капусты - мягкая, фарша - сочная, нежная.
Цвет: светло-коричневый или оранжевый.
Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо.
Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 036



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КОМПОТ ИЗ СВЕЖИХ ГРУШ



		Номер рецептуры:

		036



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ГРУШИ СВЕЖИЕ

		33,3

		30,0

		3,330

		3,000



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		КИСЛОТА ЛИМОННАЯ ПИЩЕВАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		129,0

		129,0

		12,900

		12,900



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		18,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		73,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда обработка груш свежих поздних сроков созревания осуществляется в несколько этапов в цехе первичной обработки овощей: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине № 1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2). 
Груши свежие очищают от семенных гнезд, нарезают дольками и складывают в емкость с маркировкой «СП». До варки, чтобы плоды не темнели, их погружают в холодную питьевую воду, слегка подкисленную лимонной кислотой пищевой в емкости с маркировкой «СП». Блюдо готовят в котле с маркировкой «III блюдо». В горячей питьевой воде растворяют сахар белый кристаллический, добавляют лимонную кислоту, доводят до кипения и проваривают сахарный сироп 12 минут, погружают нарезанные груши, варят на слабом огне 6 минут, затем остужают. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда 12-14˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: сироп прозрачный, груши зачищены от сердцевины и плодоножек, нарезаны дольками.
Консистенция: компота - жидкая, плодов - мягкая.
Цвет: присущий вареным плодам в сиропе.
Вкус: кисло-сладкий.
Запах: груш-концентрированный, приятный.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 003



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		003



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		Выход: 15



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,12

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		6,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		31,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		  Внешний вид — ломтик хлеба.
 цвет — характерный для используемых компонентов;
 запах - характерный для используемых компонентов;
 вкус — приятный, характерный для хлеба;


Консистенция – мягкая, пористая.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 451



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ПИРОЖОК ПЕЧЕНЫЙ С КАПУСТОЙ И ЯЙЦОМ



		Номер рецептуры:

		451



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ТЕСТО ДРОЖЖЕВОЕ СДОБНОЕ ТК № 449

		-

		35,9

		-

		3,590



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		22,6

		22,6

		2,260

		2,260



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		1,7

		1,7

		0,170

		0,170



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		2,5

		2,5

		0,250

		0,250



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,063 шт.

		2,5

		6,3 шт.

		6,250



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		ДРОЖЖИ ХЛЕБОПЕКАРНЫЕ СУШЕНЫЕ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		6,1

		6,1

		0,610

		0,610



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		1,1

		1,1

		0,110

		0,110



		ФАРШ ИЗ СВЕЖЕЙ КАПУСТЫ ТК № 456

		-

		20,8

		-

		2,080



		КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ СВЕЖАЯ

		30,3

		24,4

		3,030

		2,440



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		1,5

		1,5

		0,150

		0,150



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,053 шт.

		2,1

		5,3 шт.

		5,250



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		0,6

		0,6

		0,060

		0,060



		ПЕТРУШКА СВЕЖАЯ (ЗЕЛЕНЬ)

		0,3

		0,2

		0,030

		0,020



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,025 шт.

		1,0

		2,5 шт.

		0,100



		Выход: 50



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		6,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		24,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		134,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления выпечного изделия готовят дрожжевое тесто опарным способом. 
Сырое яйцо куриное пищевое столовое, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо куриное перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо куриное перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое» и часть яиц переносится в кондитерский цех/зону кондитерского цеха, остальное яйцо - в горячий цех.
В дежу вливают подогретую до температуры 40° С питьевую воду (60% от общего количества жидкости), добавляют дрожжи хлебопекарные сушеные, всыпают муку пшеничную хлебопекарную (40%) и перемешивают до получения однородной массы. Поверхность опары посыпают мукой, дежу накрывают крышкой и ставят в помещение с температурой 40° С на 2,5 ч для брожения. Когда опара увеличится в объеме в 2,5 раза и начнет опадать, к ней добавляют остальную жидкость с растворенными солью пищевой йодированной и сахаром белым кристаллическим, яйца, затем все перемешивают, всыпают оставшуюся муку и замешивают тесто. Перед окончанием замеса добавляют размягченное масло сладко-сливочное. Дежу закрывают крышкой и оставляют на 2 ч для брожения. За время брожения тесто обминают 2 раза.
Для приготовления фарша из капусты свежей, овощи (капуста белокочанная свежая, петрушка свежая (зелень) обрабатывают в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку (удаляют 4 наружных листа); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2). В овощном цехе капусту шинкуют на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом, используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Подготовленную капусту в ёмкостях с маркировкой «СО» перемещают в горячий цех. 
На противень смазанный маслом подсолнечным кладут нашинкованную капусту слоем 3 см и доводят до готовности в жарочном шкафу при температуре 200° С. Яйца отваривают, охлаждают, мелко рубят. Готовую капусту охлаждают, добавляют соль пищевую йодированную, сваренные вкрутую рубленые яйца, мелко нарезанную зелень петрушки свежей.
Дрожжевое тесто, выкладывают на подпыленной мукой стол, отрезают от него кусок массой 1 кг, закатывают его в жгут и делят на куски требуемой массы. Затем куски формируют порционные шарики, дают им расстояться 5 мин и раскатывают на круглые лепешки толщиной 0,5 см. На середину каждой лепешки кладут фарш и защипывают края, придавая пирожку форму «лодочки». Сформированные пирожки укладывают швом вниз на кондитерский лист, предварительно смазанный подсолнечным маслом, смазывают яичной смесью. Пирожки выпекают при температуре 220° С 10 минут.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в групповую посуду детского сада в течение одного часа. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		 Внешний вид — изделия в виде лодочки; поверхность румяная, тестовая основа на разрезе пропеченная, пористая;
 цвет поверхности от золотистого до светло-коричневого;
 запах свежевыпеченного пирожка, фарша — свежий; кислый запах перекисшего теста недопустим;
 вкус — свежевыпеченного пирожка с фаршем;
 консистенция — хорошо пропеченная, пористость развитая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 005



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЙОГУРТ В ИНД. УПАКОВКЕ



		Номер рецептуры:

		005



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЙОГУРТ ФРУКТОВЫЙ (В ИНДИВИДУАЛЬНОЙ УПАКОВКЕ)

		100,0

		100,0

		10,000

		10,000



		Выход: 100



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		4,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		56,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские (индивидуальные) упаковки с йогуртом промыть под проточной питьевой водой, протереть чистой ветошью, сложить в емкость с маркировкой «ГП» и переместить на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами в групповую посуду детского сада. Температура подачи не ниже 7 и не выше 14 ˚С.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — йогурт в инд. стакане;


цвет — свойственный кисломолочному продукту;


запах — кислый, сладковатый, приятный;


вкус — характерный для данного вида напитка, от кислого до сладковатого;


консистенция — однородная, с вкраплениями фруктов, хорошо концентрированная, густая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания

		Прием пищи, наименование блюда

		Масса порции

		Пищевые вещества

		Энергети-ческая ценность, ккал

		Сборник рецептур



		

		

		Белки, г

		Жиры, г

		Углеводы, г

		

		ТК№

		год издания



		10 день



		Завтрак



		БУТЕРБРОД С МАСЛОМ

		30

		3,24

		4,10

		7,00

		62,00

		1

		2012



		КАША РИСОВАЯ ЖИДКАЯ С МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ

		155

		3,80

		6,10

		20,90

		154,10

		189

		2008



		ЧАЙ С САХАРОМ

		180/6

		0,00

		0,00

		8,40

		33,60

		ТК№035

		



		Итого за прием пищи:

		371

		5,20

		8,20

		45,10

		255,70

		

		



		II Завтрак



		СОК ПЕРСИКОВЫЙ

		150

		0,80

		0,20

		14,80

		65,00

		442

		2008



		Итого за прием пищи:

		150

		0,80

		0,20

		14,80

		65,00

		

		



		Обед



		САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ

		40

		0,60

		2,30

		3,20

		36,50

		33

		2012



		РАССОЛЬНИК С ГОВЯДИНОЙ И СМЕТАНОЙ

		150/10/5

		4,30

		5,60

		9,80

		97,40

		73

		2012



		СУФЛЕ КУРИНОЕ

		60

		10,24

		5,12

		1,84

		94,00

		310

		2012



		МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ ОТВАРНЫЕ С МАСЛОМ

		120

		3,20

		2,70

		15,50

		97,40

		205

		2012



		КОМПОТ ИЗ СВЕЖИХ ГРУШ

		150

		0,10

		0,10

		18,10

		73,50

		ТК№036

		



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		25

		1,70

		0,20

		10,70

		51,70

		ТК № 016

		



		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ

		15

		1,1

		0,50

		7,70

		39,30

		ТК № 004

		



		Итого за прием пищи:

		575

		21,24

		16,52

		66,84

		489,80

		

		



		Уплотненный полдник



		ОГУРЕЦ СВЕЖИЙ

		40

		0,30

		0,00

		1,00

		5,60

		ТК № 011

		



		ЖАРКОЕ ПО-ДОМАШНЕМУ

		120

		14,00

		13,20

		13,50

		144,00

		276

		2012



		КОМПОТ ИЗ КУРАГИ 

		150

		0,30

		0,00

		20,80

		85,00

		ТК№031

		



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		15

		1,00

		0,12

		6,40

		31,00

		ТК № 003

		



		СДОБА ОБЫКНОВЕННАЯ

		50

		3,80

		7,10

		24,80

		164,00

		464

		2008



		Итого за прием пищи:

		375

		19,4

		20,42

		66,5

		429,6

		

		



		Всего за день:

		46,64

		45,34

		193,24

		1240,10

		

		





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 1



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БУТЕРБРОД С МАСЛОМ



		Номер рецептуры:

		1



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		10,0

		10,0

		1,000

		1,000



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		20,0

		20,0

		2,000

		2,000



		Выход: 30



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,24

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		4,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		62,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Батон нарезной (в нарезке) из места хранения приносят в холодный цех в ёмкости с маркировкой «Хлеб», сладко-сливочное масло в потребительской упаковке. Ломтик нарезного батона намазывают сливочным маслом. Внешний вид: ровные ломтики батона, намазанные сливочным маслом. Бутерброды укладывают емкость с маркировкой «ГП» и переносят на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы детского сада. Оптимальная температура подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: ровные ломтики батона, намазанные маслом сливочным.
Консистенция: батона - мягкая, масла - мажущаяся.
Цвет: соответствует виду масла.
Вкус: соответствует виду масла.
Запах: масла в сочетании со свежим батоном.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 189



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КАША РИСОВАЯ ЖИДКАЯ С МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ



		Номер рецептуры:

		189



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		РИС ШЛИФОВАННЫЙ

		23,0

		23,0

		2,300

		2,300



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		53,0

		53,0

		5,300

		5,300



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		79,0

		79,0

		7,900

		7,900



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		3,0

		3,0

		0,300

		0,300



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,6

		0,6

		0,060

		0,060



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		Выход: 155



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		6,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		20,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		154,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда рис шлифованный промывают проточной питьевой водой и закладывают в котёл «ГП»с кипящей питьевой водой, варят 30 минут. Молоко питьевое коровье пастеризованное кипятят в кастрюле с маркировкой «Молоко». В доведенную до полуготовности рисовую крупу добавляют молоко, соль пищевую йодированную, сахар белый кристаллический и варят до готовности.
Масло сладко-сливочное растапливают и доводят до кипения в ёмкости с маркировкой «кипячение масла». 
Готовую кашу заправляют подготовленным сладко-сливочным маслом. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — зерна крупы, полностью разварившиеся, утратившие форму;


цвет — соответствует виду каши;


вкус — умеренно сладкий и соленый, с выраженным вкусом молока и привкусом сливочного масла;


запах — соответствует виду каши в сочетании с молоком и маслом;


консистенция — жидкая, однородная, масса растекается на тарелке, но ложка, положенная выпуклой стороной на поверхности каши, не тонет.



		



		Технолог
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		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 035



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЧАЙ С САХАРОМ



		Номер рецептуры:

		035



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЧАЙ ЧЕРНЫЙ КРУПНОЛИСТОВОЙ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		194,4

		194,4

		19,44

		19,44



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		Выход: 180/6



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		8,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		33,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Чайник ополаскивают кипятком, кладут в него чай черный крупнолистовой по норме на определенное количество порций и заливают его свежеприготовленным кипятком на 1/3 объема чайника. Настаивают 10 минут и доливают кипятком, добавляют сахар и доводят до кипения. В стакан и чашку наливают заварку чая и доливают кипятком. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Температура подачи не ниже 75˚С. Готовят блюдо небольшими партиями в соответствии с графиком выдачи на группы. Порционирование блюда и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан. 
Консистенция: жидкая.
Цвет: золотисто-коричневый.
Вкус: сладкий, чуть терпкий.
Запах: свойственный чаю.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 442



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		СОК ПЕРСИКОВЫЙ



		Номер рецептуры:

		442



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ПРОДУКЦИЯ СОКОВАЯ. СОКИ И НЕКТАРЫ ДЛЯ ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ РАННЕГО ВОЗРАСТА (С 4-Х МЕСЯЦЕВ) 

		150,0

		150,0

		15,000

		15,000



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		14,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		65,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Потребительские упаковки сока промывают под проточной питьевой водой и обтирают чистой ветошью. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Выдача в группы детского сада осуществляется в потребительских упаковках. Температура подачи не ниже 7 и не выше 14˚ С. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — прозрачный, напиток налит в стаканы;


цвет — характерный для используемого сока;


запах приятный запах соответствующего сока;


вкус — приятный. умеренно сладкий, с небольшой кислотностью.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 33



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ



		Номер рецептуры:

		33



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		СВЕКЛА СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		51,7

		38,8

		5,170

		3,880



		с 01.09 по 31.12

		48,5

		38,8

		4,850

		3,880



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		2,4

		2,4

		0,240

		0,240



		Выход: 40



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		3,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		36,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительскую упаковку с подсолнечным маслом перед вскрытием промывают под проточной питьевой водой и обтирают ветошью.
Обработка свеклы столовой свежей осуществляется в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, мытье, очистку чеснока (в производственной раковине №1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2). Свеклу емкости с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. Свеклу отваривают в кожуре. После варки свеклу перекладывают в емкость с маркировкой «ВО» и перемещают в холодный цех, очищают и нарезают мелкой соломкой, используя инвентарь с маркировкой «ВО». 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в групповую посуду детского сада. Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы. Заправляют блюдо подсолнечным маслом непосредственно перед раздачей. Оптимальная температура подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: свекла нарезана мелкой соломкой, салат уложен горкой, заправлен растительным маслом.
Консистенция: мягкая, сочная.
Цвет: темно-малиновый.
Вкус: свойственный свекле и растительному маслу.
Запах: свеклы и растительного масла.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 73



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		РАССОЛЬНИК С ГОВЯДИНОЙ И СМЕТАНОЙ



		Номер рецептуры:

		73



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		69,2

		45,0

		6,920

		4,500



		с 01.03 по 31.07

		75,0

		45,0

		7,500

		4,500



		с 01.08 по 31.08

		56,3

		45,0

		5,630

		4,500



		с 01.09 по 31.10

		60,0

		45,0

		6,000

		4,500



		с 01.11 по 31.12

		64,3

		45,0

		6,430

		4,500



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		7,2

		6,0

		0,720

		0,600



		ОГУРЦЫ СОЛЕНЫЕ (ЗЕЛЕНЦЫ)

		11,3

		9,0

		1,130

		0,900



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		3,0

		3,0

		0,300

		0,300



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		112,5

		112,5

		11,250

		11,250



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,4

		0,4

		0,040

		0,040



		МЯСО ГОВЯДИНА Б/К (ЛОПАТКА) ЗАМОРОЖЕННАЯ

		19,0

		16,0

		1,900

		1,600



		СМЕТАНА

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		Выход: 150/10/5



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		4,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		5,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		9,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		97,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки со сметаной, маслом подсолнечным рафинированным, солеными огурцами обмывают под проточной водой и обтирают ветошью.
Мясо говядины замороженное перед перемещением в производственный цех освобождают от транспортной упаковки и выкладывают в емкость с маркировкой "СМ". Емкость с мясом помещают в холодильник с маркировкой "СМ", установленный на площади мясорыбного цеха для его дефростации при температуре от +2 до +6 °С". Промывают в производственной раковине «СМ», установленной на площади мясорыбного цеха. В ёмкости с маркировкой "СМ" подготовленную говядину перемещают в горячий цех и закладывают в котёл с маркировкой "1 блюдо" в кипящую питьевую воду, варят при слабом кипении до готовности. Отварное мясо порционируют, используя разделочный инвентарь "ВМ", заливают бульоном в емкости "ГП" и подвергают вторичному кипячению в течение 7 минут, хранят в бульоне при температуре 75 °С в закрытой посуде 1 час.
Обработка свежих овощей: картофеля продовольственного, лука репчатого свежего осуществляется в несколько этапов в овощном цеху: первичная обработка, которая включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей с маркировкой «СО» (в производственной раковине №2).
Нарезку овощей осуществляют в овощном цеху на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Картофель нарезают брусочками, лук шинкуют. Соленые огурцы нарезают соломкой. Подготовленные овощи в емкостях с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. Лук пассеруют с добавлением подсолнечного масла. Соленые огурцы припускают в небольшом количестве питьевой воды в течение 15 минут. 
 Сметану подвергают кипячению в емкости с маркировкой «кипячение сметаны». 
В емкость "1 блюдо" в кипящий бульон закладывают нарезанный картофель, доводят до кипения, добавляют припущенный лук. Через 10 минут вводят припущенные соленые огурцы и варят до готовности. В конце варки добавляют соль пищевую йодированную, прокипяченную сметану.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 75⁰С. В отдельные емкости выдается порционированное отварное мясо говядины. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: в жидкой части рассольника - огурцы без кожицы и семян, нарезанные ромбиками или соломкой, картофель – дольками.
Консистенция: овощей, огурцов - слегка хрустящая, мяса - мягкая, соблюдается соотношение жидкой и плотной части.
Цвет: жира на поверхности - желтый, овощей - натуральный.
Вкус: умеренно соленый, с умеренной кислотностью.
Запах: продуктов, входящих в рассольник.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 310



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		СУФЛЕ КУРИНОЕ



		Номер рецептуры:

		310



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МЯСО ЦЫПЛЯТ-БРОЙЛЕРОВ (ТУШКИ) ЗАМОРОЖЕННЫЕ /
МЯСО ЦЫПЛЯТ-БРОЙЛЕРОВ (ТУШКИ) ОХЛАЖДЕННЫЕ

		112,2 /
96,5

		41,5

		11,220 /
9,650

		4,150



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,273 шт.

		10,9

		27,3 шт.

		1,090



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		2,2

		2,2

		0,220

		0,220



		СОУС МОЛОЧНЫЙ ГУСТОЙ (ДЛЯ ФАРШИРОВАНИЯ)

		-

		16,4

		-

		1,640



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		12,3

		12,3

		1,230

		1,230



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		2,1

		2,1

		0,210

		0,210



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		2,5

		2,5

		0,250

		0,250



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,1

		0,1

		0,010

		0,010



		Выход: 60



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		10,24

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		5,12

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		1,84

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		94,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с молоком питьевым коровьим пастеризованным промывают под проточной питьевой водой, обтирают чистой ветошью.
Мясо цыплят-бройлеров (тушки) замороженные перед перемещением в производственный цех освобождают от транспортной упаковки и выкладывают в емкость с маркировкой «СК». Емкость с мясом птицы помещают в холодильник с маркировкой «СК», установленный на площади мясорыбного цеха для его дефростации при температуре от +2 до +6 °С». Промывают в производственной раковине «СК», установленной на площади мясорыбного цеха. В ёмкости с маркировкой «СК» подготовленное мясо птицы перемещают в горячий цех и закладывают в котёл с маркировкой «ГП» в кипящую питьевую воду, варят при слабом кипении до готовности. Отварное мясо птицы отделяют от костей и кожи, используя разделочный инвентарь «ВК». 
Сырое яйцо куриное пищевое столовое, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо помещают в емкость «яйцо чистое». Используя инвентарь с маркировкой «СК» белки отделяют от желтков. Белки взбивают до образования пены.
Готовят соус молочный густой: просеянную муку пшеничную хлебопекарную подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не допуская пригорания. Молоко питьевой коровье пастеризованное кипятят в емкости с маркировкой «молоко». Муку охлаждают и разводят горячим молоком с добавлением питьевой воды, вымешивают до образования однородной массы и варят 10 минут при слабом кипении. Затем кладут соль пищевую йодированную, процеживают и доводят до кипения. В готовый процеженный соус добавляют масло сладко-сливочное, тщательно промешивают до полного соединения масла с соусом.
Отварное филе куры дважды пропускают через мясорубку «ГП» с частой решеткой, добавляют в массу молочный соус, желтки яиц, затем взбивают и вводят белки, взбитые в густую пену, слегка вымешивают снизу-вверх и раскладывают в формы, смазанные маслом сладко-сливочным и запекают при температуре 220 °С в жарочном шкафу 30 минут. Температура внутри готового изделия 90°С



		Правила оформления, подачи блюд:



		Порционирование и раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: изделие воздушное, пышное, ровное без надрывов.
Консистенция: сочная, мягкая, нежная.
Цвет: кремово-желтый.
Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо.
Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 205



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ ОТВАРНЫЕ С МАСЛОМ



		Номер рецептуры:

		205



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ ГРУППЫ А

		40,6

		40,6

		4,060

		4,060



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		1,2

		1,2

		0,120

		0,120



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		3,8

		3,8

		0,380

		0,380



		Выход: 120



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		15,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		97,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда макаронные изделия варят в ёмкости с маркировкой ГП в большом количестве кипящей подсоленной питьевой воды (на 1 кг макаронных изделий берут 6 л воды, 30г соли пищевой йодированной). Макаронные изделия варят 25 минут. 
Масло сладко-сливочное растапливают и доводят до кипения в емкости с маркировкой «кипячение масла». Сваренные макаронные изделия откидывают с помощью дуршлага в раковину «ГП», перемешивают с растопленным сладко-сливочным маслом (1/2 часть от указанного в рецептуре количества), Остальной частью масла макароны поливают непосредственно перед раздачей.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: макароны уложены горкой, сохраняют форму, легко отделяются друг от друга.
Консистенция: мягкая, упругая, в меру плотная.
Цвет: белый с кремовым оттенком.
Вкус: отварных макаронных изделий и сливочного масла, умеренно соленый.
Запах: отварных макаронных изделий и сливочного масла.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 036



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КОМПОТ ИЗ СВЕЖИХ ГРУШ



		Номер рецептуры:

		036



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ГРУШИ СВЕЖИЕ

		33,3

		30,0

		3,330

		3,000



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		КИСЛОТА ЛИМОННАЯ ПИЩЕВАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		129,0

		129,0

		12,900

		12,900



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		18,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		73,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда обработка груш свежих поздних сроков созревания осуществляется в несколько этапов в цехе первичной обработки овощей: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине № 1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2). 
Груши свежие очищают от семенных гнезд, нарезают дольками и складывают в емкость с маркировкой «СП». До варки, чтобы плоды не темнели, их погружают в холодную питьевую воду, слегка подкисленную лимонной кислотой пищевой в емкости с маркировкой «СП». Блюдо готовят в котле с маркировкой «III блюдо». В горячей питьевой воде растворяют сахар белый кристаллический, добавляют лимонную кислоту, доводят до кипения и проваривают сахарный сироп 12 минут, погружают нарезанные груши, варят на слабом огне 6 минут, затем остужают. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда 12-14˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: сироп прозрачный, груши зачищены от сердцевины и плодоножек, нарезаны дольками.
Консистенция: компота - жидкая, плодов - мягкая.
Цвет: присущий вареным плодам в сиропе.
Вкус: кисло-сладкий.
Запах: груш-концентрированный, приятный.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 016



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		016



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		25,0

		25,0

		2,500

		2,500



		Выход: 25



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		10,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		51,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — ломтик хлеба.
цвет — характерный для используемых компонентов;


Запах - характерный для используемых компонентов;


Вкус — приятный, характерный для хлеба;


Консистенция – мягкая, пористая.



		



		Технолог
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		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 004



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		004



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		Выход: 15



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,1

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		39,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Батон нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный батон сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача батона проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		 Внешний вид — ломтик батона овальной формы.
 цвет — от кремового до белого;
 вкус — характерный для хлеба пшеничного;
 запах — хлеба пшеничного;
 консистенция — мягкая, пористая.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог
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		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 011



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ОГУРЕЦ СВЕЖИЙ



		Номер рецептуры:

		011



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ОГУРЦЫ СВЕЖИЕ СРЕДНЕПЛОДНЫЕ

		40,8

		40,0

		4,080

		4,000



		Выход: 40



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		1,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		5,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Огурцы свежие отсортировать, промыть; вторично промыть под проточной питьевой водой в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине в холодном цехе). Обработанные огурцы нарезать на порции, выложить в емкость с маркировкой «ГП» непосредственно перед выдачей и перенести на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. Оптимальная температура подачи 14 ˚С.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: овощи имеют привлекательный вид;


Консистенция: упругая;


Цвет, вкус, запах: соответствует свежему овощу



		



		Технолог
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		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 276



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЖАРКОЕ ПО-ДОМАШНЕМУ



		Номер рецептуры:

		276



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МЯСО ГОВЯДИНА Б/К (ЛОПАТКА) ЗАМОРОЖЕННАЯ

		81,5

		68,5

		8,150

		68,500



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		126,0

		81,9

		12,600

		8,190



		с 01.03 по 31.07

		136,8

		81,9

		13,680

		8,190



		с 01.08 по 31.08

		102,4

		81,9

		10,240

		8,190



		с 01.09 по 31.10

		109,2

		81,9

		10,920

		8,190



		с 01.11 по 31.12

		117,0

		81,9

		11,700

		8,190



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		8,4

		7,1

		0,840

		0,710



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		2,8

		2,8

		0,280

		0,280



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,5

		0,5

		0,050

		0,050



		МАССА ОТВАРНОГО МЯСА

		-

		43,0

		-

		4,300



		МАССА ГОТОВЫХ ОВОЩЕЙ

		-

		77,0

		-

		7,700



		Выход: 120



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		14,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		13,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		13,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		144,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Мясо говядины замороженное перед перемещением в производственный цех освобождают от транспортной упаковки и выкладываются в емкость с маркировкой «СМ». Емкость с мясом говядины помещают в холодильник с маркировкой «СМ», установленный на площади мясорыбного цеха, для дефростации при температуре от +2 до +6 °С. Дефростированное мясо повторно не замораживают. Мясо после дефростации промывают в производственной раковине «СМ», установленной на площади мясорыбного цеха. Подготовленное мясо перемещают в горячий цех и в емкости «ГП» варят куском в течение 2 часов. Готовность мяса определяют поварской иглой. В сварившееся мясо она входит легко, при этом выделяется бесцветный сок.
Обработка свежих овощей осуществляется в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, очистку и мытье (в производственной раковине № 1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине № 2). Обработанный лук репчатый свежий, картофель продовольственный поздний нарезают дольками и в емкости с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. Подготовленные овощи слегка запекают.
Отварное мясо нарезают мелкими кусочками, используя разделочный инвентарь с маркировкой «ВМ».


В емкость «ГП» подготовленное мясо и овощи выкладывают слоями, добавляют масло сладко-сливочное, соль, бульон (таким образом, чтобы продукты были только покрыты жидкостью), закрывают крышкой и тушат до готовности. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом, емкость с блюдом находится на горячей плите. Отпускают блюдо с бульоном и гарниром, в котором тушилось мясо. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: кусочки мяса одинаково нарезаны, овощи - сохранившие форму нарезки.
Консистенция: мяса-сочная, мягкая, овощей-мягкая.
Цвет: мяса-серый, свойственный овощам и соусу.
Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо.
Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 031



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КОМПОТ ИЗ КУРАГИ



		Номер рецептуры:

		031



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ФРУКТЫ СУШЁНЫЕ. АБРИКОСЫ СУШЁНЫЕ (ЦЕЛЫЕ ПЛОДЫ) БЕЗ КОСТОЧКИ

		15,7

		15,0

		1,570

		1,500



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		КИСЛОТА ЛИМОННАЯ ПИЩЕВАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		153,0

		153,0

		15,300

		15,300



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		20,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		85,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Абрикосы сушеные перебирают, промывают в теплой воде, сменяя ее несколько в емкости с маркировкой «СП». Подготовленные плоды перекладывают в котел с маркировкой «III блюдо», заливают горячей питьевой водой и доводят до кипения, всыпают сахар белый кристаллический, добавляют лимонную кислоту пищевую и варят до готовности в течение 20 минут, затем остужают.



		Правила оформления, подачи блюд:



		 Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда 12-14˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: плоды кураги не переваренные, уложены в стакан и залиты полупрозрачным отваром.
Консистенция: отвара - жидкая, с наличием хорошо проваренных фруктов.
Цвет: от темно-желтого до светло-коричневого.
Вкус: сладкий или кисло-сладкий.
Запах: аромат кураги.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 003



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		003



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		Выход: 15



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,12

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		6,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		31,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		  Внешний вид — ломтик хлеба.
 цвет — характерный для используемых компонентов;
 запах - характерный для используемых компонентов;
 вкус — приятный, характерный для хлеба;


Консистенция – мягкая, пористая.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 464



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		СДОБА ОБЫКНОВЕННАЯ



		Номер рецептуры:

		464



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		35,6

		35,6

		3,560

		3,560



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		1,5

		1,5

		0,150

		0,150



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		3,7

		3,7

		0,370

		0,370



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		1,1

		1,1

		0,110

		0,110



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		1,5

		1,5

		0,150

		0,150



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,033 шт.

		1,3

		3,3 шт.

		0,130



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,6

		0,6

		0,060

		0,060



		ДРОЖЖИ ХЛЕБОПЕКАРНЫЕ СУШЕНЫЕ

		0,1

		0,1

		0,010

		0,010



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		15,6

		15,6

		1,560

		1,560



		Масса полуфабриката

		-

		60,3

		-

		6,030



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		Выход: 50



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		7,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		24,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		164,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления выпечного изделия готовят дрожжевое тесто безопарным способом. 
Сырое яйцо куриное пищевое столовое, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо куриное перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо куриное перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое». 
 Потребительские упаковки масла подсолнечного рафинированного дезодорированного промывают под проточной питьевой водой и обтирают чистой ветошью.
Дрожжи хлебопекарные сушеные разводят тёплой водой (35 ºС) в емкости с маркировкой «СП». Муку пшеничную хлебопекарную просеивают. В дежу тестомесильной машины вливают подогретую до температуры 40°С воду питьевую, подготовленные дрожжи, сахар белый кристаллический, соль пищевую йодированную, добавляют яйца, всыпают муку, и все перемешивают в течение 8 минут. После этого вводят размягченное сладко-Сладко-сливочное масло и замешивают тесто до тех пор, пока оно приобретет однородную консистенцию и будет легко отделяться от стенок дежи. Дежу закрывают крышкой и ставят на 3 часа для брожения. Когда тесто увеличится в объеме в 1,5 раза, производят обминку в течение 2 минут и вновь оставляют для брожения, в процессе которого тесто обминают еще 2 раза. 
Оставшиеся яйца взбивают до однородного состояния с питьевой водой в соотношении 1:0,3 в ёмкости с маркировкой «СК» при помощи специального инвентаря. 
Дрожжевое тесто делят на порционные куски, прокатывают их в жгут, а затем разрезают на куски и раскатывают в продольную лепешку. Эту лепешку смазывают маслом подсолнечным, свертывают в виде рулета, выравнивают растягиванием так, чтобы толщина его была одинаковой по всей длине, перегибают пополам, при этом толщина его одинакова по всей длине, перегибают пополам, при этом концы накладывают один на другой и скрепляют. После этого рулет разрезают по длине ножом на 2 части для одинарной плюшки. Для плюшки круглой формы концы рулета не скрепляют, а после надреза его разворачивают, придавая изделиям круглую форму. При укладке на лист плюшку разворачивают в стороны по линии разреза. Разделанные плюшки укладывают на листы, смазанные маслом подсолнечным, ставят в теплое место для расстойки на 60 мин. За 20 мин до конца расстойки поверхность смазывают яичной смесью. Выпекают изделия в течение 15 мин при температуре 210° С.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в групповую посуду детского сада в течение 1 часа. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		 Внешний вид — форма разнообразная, с четко выраженным рисунком;
 цвет — от светло-коричневой до темно-коричневой, в местах надрезов и складок более светлая;
 состояние мякиша — хорошо пропечен, пористый;
 вкус, запах — приятный, сдобный, свежевыпеченной дрожжевой булочки.



		Технолог

		 

		ххххххх
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Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания

		Прием пищи, наименование блюда

		Масса порции

		Пищевые вещества

		Энергети-ческая ценность, ккал

		Сборник рецептур



		

		

		Белки, г

		Жиры, г

		Углеводы, г

		

		ТК№

		год издания



		1 день



		Завтрак



		БУТЕРБРОД С МАСЛОМ

		30

		3,24

		4,10

		7,00

		62,00

		1

		2012



		КАША ПШЕНИЧНАЯ ЖИДКАЯ С МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ

		205

		7,20

		8,30

		35,00

		262,40

		189

		2008



		ЧАЙ С ЛИМОНОМ 

		180/6/7

		0,12

		0,00

		8,52

		36,00

		ТК№038

		 



		Итого за прием пищи:

		432

		10,56

		12,40

		50,52

		360,40

		 

		 



		II Завтрак



		ЯБЛОКО СВЕЖЕЕ

		150

		0,60

		0,60

		14,80

		66,30

		368

		2012



		Итого за прием пищи:

		150

		0,60

		0,60

		14,80

		66,30

		 

		 



		Обед

		 

		 



		ОГУРЕЦ СОЛЕНЫЙ

		50

		0,38

		0,00

		0,88

		6,50

		ТК№017

		 



		СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С КЛЕЦКАМИ, ГОВЯДИНОЙ И ЗЕЛЕНЬЮ ПЕТРУШКИ

		200/10/10/1

		5,00

		7,70

		11,00

		179,00

		85

		2012



		СУФЛЕ ИЗ РЫБЫ

		80

		6,10

		6,40

		3,30

		125,00

		268

		2012



		ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ С МОРКОВЬЮ

		150

		3,00

		4,80

		19,50

		134,30

		322

		2012



		НАПИТОК ЯБЛОЧНЫЙ

		180

		0,12

		0,12

		23,60

		96,84

		ТК№039

		 



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		25

		1,70

		0,20

		10,60

		51,00

		ТК№016

		 



		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ

		20

		1,50

		0,60

		10,30

		52,40

		ТК№012

		 



		Итого за прием пищи:

		716

		17,80

		19,82

		79,18

		645,04

		 

		 



		Уплотненный полдник



		ПЛОВ ИЗ ПТИЦЫ

		200

		20,00

		18,50

		33,50

		204,00

		304

		2012



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		25

		1,70

		0,20

		10,60

		51,00

		ТК№016

		 



		НАПИТОК ВИТАМИНИЗИРОВАННЫЙ

		180

		5,54

		2,03

		3,51

		153,90

		ТК№022

		 



		БУЛОЧКА «ТВОРОЖНАЯ»

		50

		7,30

		2,30

		29,25

		144,00

		479

		2008



		Итого за прием пищи:

		455

		34,54

		23,03

		76,86

		552,90

		 

		 



		Всего за день:

		63,50

		55,85

		221,36

		1624,64

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 1



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БУТЕРБРОД С МАСЛОМ



		Номер рецептуры:

		1



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		10,0

		10,0

		1,000

		1,000



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		20,0

		20,0

		2,000

		2,000



		Выход: 30



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,24

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		4,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		62,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Батон нарезной (в нарезке) из места хранения приносят в холодный цех в ёмкости с маркировкой «Хлеб», сладко-сливочное масло в потребительской упаковке. Ломтик нарезного батона намазывают сливочным маслом. Внешний вид: ровные ломтики батона, намазанные сливочным маслом. Бутерброды укладывают емкость с маркировкой «ГП» и переносят на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы детского сада. Оптимальная емпература подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: ровные ломтики батона, намазанные маслом сливочным.
Консистенция: батона - мягкая, масла - мажущаяся.
Цвет: соответствует виду масла.
Вкус: соответствует виду масла.
Запах: масла в сочетании со свежим батоном.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 189



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КАША ПШЕНИЧНАЯ ЖИДКАЯ С МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ



		Номер рецептуры:

		189



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КРУПА ПШЕНИЧНАЯ

		40,0

		40,0

		4,000

		4,000



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		66,7

		66,7

		6,670

		6,670



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		101,3

		101,3

		10,130

		10,130



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		4,0

		4,0

		0,400

		0,400



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,8

		0,8

		0,080

		0,080



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		Выход: 205



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		7,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		8,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		35,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		262,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с молоком питьевым коровьим пастеризованным промывают под проточной питьевой водой, обтирают чистой ветошью.
Крупу пшеничную перебирают, промывают проточной питьевой водой и закладывают в котёл с маркировкой «ГП» с кипящей питьевой водой, варят 20 минут. Молоко кипятят в кастрюле с маркировкой «Молоко», добавляют в крупу и варят до готовности. Кашу доводят до вкуса сахаром белым кристаллическим и солью пищевой йодированной. Масло сладко-сливочное растапливают и доводят до кипения в ёмкости с маркировкой «кипячение масла». 
Готовую кашу заправляют подготовленным сладко-сливочным маслом.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом котел с кашей хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже не65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — зерна крупы, полностью разварившиеся, утратившие форму;
цвет — соответствует виду каши;
вкус — умеренно сладкий и соленый, с выраженным вкусом молока и привкусом сливочного масла;
запах — соответствует виду каши в сочетании с молоком и маслом;
консистенция — жидкая, однородная, масса растекается на тарелке, но ложка, положенная выпуклой стороной на поверхности каши, не тонет.



		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 038



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЧАЙ С ЛИМОНОМ



		Номер рецептуры:

		038



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЧАЙ-ЗАВАРКА № 391

		-

		30,0

		-

		3,000



		ЧАЙ ЧЕРНЫЙ КРУПНОЛИСТОВОЙ

		0,30

		0,30

		0,030

		0,030



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		32,4

		32,4

		3,240

		3,240



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		150,0

		150,0

		15,000

		15,000



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		ЛИМОНЫ СВЕЖИЕ

		7,8

		7,0

		7,800

		0,700



		Выход: 180/6/7



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,12

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		8,52

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		36,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Чайник ополаскивают кипятком, кладут в него чай черный крупнолистовой по норме на определенное количество порций и заливают его свежеприготовленным кипятком на 1/3 объема чайника. Настаивают 10 минут и доливают кипятком, добавляют сахар и доводят до кипения. Предварительно промытый теплой питьевой водой лимон ошпаривают кипятком в течение 2 мин. Лимон нарезают тонкими кружочками и кладут в стакан приготовленного чая с сахаром непосредственно перед отпуском. Готовят блюдо небольшими партиями по мере спроса;



		Правила оформления, подачи блюд:



		Температура подачи не ниже 75˚С. Порционирование блюда и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан, где плавает кружочек лимона.
Консистенция: жидкая.
Цвет: золотисто-коричневый.
Вкус: сладкий, с привкусом лимона.
Запах: свойственный чаю и лимону.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 368



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЯБЛОКО СВЕЖЕЕ



		Номер рецептуры:

		368



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЯБЛОКИ СВЕЖИЕ

		170,4

		150,0

		17,040

		15,000



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		14,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		66,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Яблоки свежие отсортировать, промыть; вторично промыть под проточной питьевой водой в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине в холодном цехе). Обработанные яблоки очистить, удалить семенное гнездо, нарезать на кусочки, выложить в емкость с маркировкой «фрукты» непосредственно перед выдачей и перенести на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Очистка и раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: целые плоды яблок уложены на тарелку.
Консистенция: соответствует виду яблок.
Цвет: соответствует виду яблок.
Вкус: соответствует виду яблок.
Запах: соответствует виду яблок.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 017



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ОГУРЕЦ СОЛЕНЫЙ



		Номер рецептуры:

		017



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ОГУРЦЫ СОЛЕНЫЕ (ЗЕЛЕНЦЫ)

		62,5

		50,0

		6,250

		5,000



		Выход: 50



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,38

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		0,88

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		6,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		

		



		Технология приготовления:



		Огурцы соленые освободить от рассола, нарезать на порции, выложить в емкость с маркировкой «ГП» непосредственно перед выдачей и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. Оптимальная температура подачи 14 ˚С.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — Характерный данному блюду.

Цвет — Характерный для входящих в состав изделия продуктов.

Вкус и запах — Характерный для входящих в состав изделия продуктов, без посторонних привкусов и запахов.



		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 85



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С КЛЕЦКАМИ, ГОВЯДИНОЙ И ЗЕЛЕНЬЮ ПЕТРУШКИ



		 

		 

		



		Номер рецептуры:

		85



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		61,5

		40,0

		6,150

		4,000



		с 01.03 по 31.07

		66,7

		40,0

		6,670

		4,000



		с 01.08 по 31.08

		50,0

		40,0

		5,000

		4,000



		с 01.09 по 31.10

		53,3

		40,0

		5,330

		4,000



		с 01.11 по 31.12

		57,1

		40,0

		5,710

		4,000



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		10,7

		8,0

		1,070

		0,800



		с 01.09 по 31.12

		10,0

		8,0

		1,000

		0,800



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ

		9,6

		8,0

		0,960

		0,800



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		2,0

		2,0

		0,200

		0,200



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		150,7

		150,7

		15,070

		15,070



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,4

		0,4

		0,040

		0,040



		КЛЕЦКИ ТК №120

		-

		10,0

		-

		1,000



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		3,1

		3,1

		0,310

		0,310



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		0,4

		0,4

		0,040

		0,040



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0.022 шт.

		0,9

		2,2 шт.

		0,090



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		4,8

		4,8

		0,480

		0,480



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,4

		0,4

		0,040

		0,040



		МЯСО ГОВЯДИНА Б/К (ЛОПАТКА) ЗАМОРОЖЕННАЯ

		19,0

		16,0

		1,900

		1,600



		ПЕТРУШКА СВЕЖАЯ (ЗЕЛЕНЬ)

		1,4

		1,0

		0,140

		0,100



		Выход: 200/10/10/1



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		5,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		7,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		11,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		179,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Мясо говядины замороженное перед перемещением в производственный цех освобождают от транспортной упаковки и выкладывают в емкость с маркировкой «СМ». Емкость с мясом помещают в холодильник с маркировкой «СМ», установленный на площади мясорыбного цеха для его дефростации при температуре от +2 до +6 °С». Промывают в производственной раковине «СМ», установленной на площади мясорыбного цеха. В ёмкости с маркировкой «СМ» подготовленную говядину перемещают в горячий цех и закладывают в котёл с маркировкой «1 блюдо» в кипящую питьевую воду, варят при слабом кипении до готовности. Отварное мясо порционируют, используя разделочный инвентарь «ВМ», заливают бульоном в емкости «ГП» и подвергают вторичному кипячению в течение 7 минут, хранят в бульоне при температуре 75 °С в закрытой посуде 1 час.
Сырое яйцо куриное пищевое столовое, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо помещают в емкость «яйцо чистое».
Обработка свежих овощей (картофель продовольственный, морковь столовая свежая, репчатый лук свежий, петрушка свежая (зелень)) осуществляется в несколько этапов: в овощном цеху первичная обработка, которая включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей с маркировкой «СО» (в производственной раковине №2). Зелень после вторичной обработки выдерживается в 10% растворе поваренной соли в емкости с маркировкой «обработка зелени» в течение 10 минут с последующим ополаскиванием проточной питьевой водой в производственной раковине холодного цеха и складывается в емкость с маркировкой «З». Нарезка зелени проводится в одноразовых перчатках в холодном цехе на столе с маркировкой «ГП» с использованием разделочного инвентаря с маркировкой «З», перекладывается в емкость с маркировкой «З».

Нарезку овощей осуществляют в овощном цеху на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Картофель нарезают кубиком, морковь и репчатый лук мелким кубиком и в емкостях с маркировкой «СО» перемещают в горячий цех.
Нарезанные морковь, лук репчатый припускают с добавлением масла подсолнечного. 
 В ёмкости с маркировкой «1 блюдо» в кипящий бульон закладывают картофель, нарезанный кубиком, доводят до кипения, добавляют припущенные морковь, репчатый лук и варят до готовности. За 5 минут до окончания варки кладут соль пищевую йодированную. Мелко нарезанную зелень добавляют в емкость с готовым блюдом перед отправкой его на раздачу. 
Готовят клецки: в емкость «ГП» в питьевую воду добавляют сладко-Сладко-сливочное масло, соль пищевую йодированную и доводят до кипения. В кипящую жидкость, помешивая, всыпают просеянную муку пшеничную хлебопекарную и заваривают тесто, которое не переставая помешивать, прогревают в течении 10 минут. Затем массу охлаждают до 70 °С, добавляют в 4 приема сырые яйца и перемешивают. Приготовленное тесто закатывают в виде жгута и нарезают на кусочки массой 10 г. 
Клецки варят отдельно (небольшими партиями) в подсоленной питьевой воде, при слабом кипении в течение 7 минут (из расчета на 1 кг клецок 5 литров питьевой воды) и кладут в суп при отпуске.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда не ниже 75˚С. В отдельные емкости выдается порционированное отварное мясо говядины. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: в жидкой части супа - картофель и овощи, нарезанные кубиками, сохранившие форму нарезки.
Клецки одинакового размера.
Консистенция: картофель и овощи - мягкие, клецки - упругие, говядина – мягкая, соблюдается соотношение жидкой и плотной частей супа.
Цвет: супа-золотистый, жира на поверхности - светло-оранжевый.
Вкус: овощей и картофеля, продуктов, входящих в суп.
Запах: продуктов, входящих в суп.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 268



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		СУФЛЕ ИЗ РЫБЫ



		Номер рецептуры:

		268



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ФИЛЕ ТРЕСКИ МОРОЖЕННОЕ БЕЗ КОЖИ 

		91,7

		73,3

		9,17

		7,33



		СОУС ТК №353

		 

		26,7

		 

		2,67



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		3,5

		3,5

		0,35

		0,35



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		20

		20

		2

		2



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		4

		4

		0,4

		0,4



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,3

		0,3

		0,03

		0,03



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,268 шт.

		10,7

		26,8 шт.

		1,07



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		2,7

		2,7

		0,27

		0,27



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		3,5

		3,5

		0,35

		0,35



		Выход: 80



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		6,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		6,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		3,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		125,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с молоком питьевым коровьим пастеризованным, маслом подсолнечным промывают под проточной питьевой водой, обтирают чистой ветошью. 
Филе трески без кожи мороженное размораживают в холодильнике при температуре от +2 до +6 °С с маркировкой «СР», установленном на площади мясорыбного цеха. При этом филе трески выложена в емкость с маркировкой «СР» без транспортной упаковки.
Сырое яйцо куриное пищевое столовое, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо помещают в емкость «яйцо чистое». Используя инвентарь с маркировкой «СК» белки отделяют от желтков. Белки взбивают до образования пены.

Готовят соус молочный густой: просеянную муку пшеничную хлебопекарную подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не допуская пригорания. Молоко питьевой коровье пастеризованное кипятят в емкости с маркировкой «молоко». Муку охлаждают и разводят горячим молоком с добавлением питьевой воды, вымешивают до образования однородной массы и варят 10 минут при слабом кипении. Затем кладут соль пищевую йодированную, процеживают и доводят до кипения. В готовый процеженный соус добавляют масло сладко-сливочное, тщательно промешивают до полного соединения масла с соусом.
Филе трески припускают, охлаждают, измельчают, смешивают с густым молочным соусом, желтками яиц, тщательно выбивают, вводят взбитые яичные белки, выкладывают в формы, смазанные маслом подсолнечным, сбрызгивают маслом подсолнечным и запекают 20 минут. Температура внутри готового изделия 85˚С.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Порционирование и раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: изделие воздушное, пышное, ровное, без трещин.
Консистенция: сочная, нежная.
Цвет: продуктов, входящих в блюдо.
Вкус: отварной или запеченной рыбы.
Запах продуктов, входящих в блюдо.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 322



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ С МОРКОВЬЮ



		Номер рецептуры:

		322



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		159,2

		103,5

		15,920

		10,350



		с 01.03 по 31.07

		172,5

		103,5

		17,250

		10,350



		с 01.08 по 31.08

		129,4

		103,5

		12,940

		10,350



		с 01.09 по 31.10

		138,0

		103,5

		13,800

		10,350



		с 01.11 по 31.12

		147,9

		103,5

		14,790

		10,350



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		41,7

		31,3

		4,170

		3,130



		с 01.09 по 31.12

		39,1

		31,3

		3,910

		3,130



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		18,9

		18,9

		1,890

		1,890



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		5,3

		5,3

		0,530

		0,530



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		4,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		19,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		134,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с молоком питьевым коровьим пастеризованным обмывают под проточной питьевой водой и обтирают ветошью.
Картофель продовольственный и морковь столовую свежую обрабатывают в несколько этапов в овощном цеху: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут (в производственной раковине № 2). Морковь нарезают дольками на столе «СП», используя разделочный инвентарь с маркировкой «СО» и на механическом оборудовании с маркировкой «СП».

Подготовленные овощи в емкости с маркировкой «СО» перемещают в горячий цех.
Целые клубни картофеля закладывают в кипящую питьевую воду (0,7л на 1 кг картофеля) в котел с маркировкой «ГП». Нарезанную морковь припускают в небольшом количестве питьевой воды.
Молоко кипятят в емкости с маркировкой «Молоко». Масло сладко-сливочное растапливают и доводят до кипения в емкости с маркировкой «кипячение масла». 
Используя механическое оборудование с маркировкой «ГП» отварной картофель и припущенную морковь протирают в горячем виде, добавляют в три приема при непрерывном помешивании горячее молоко, растопленное прокипяченное сладко-сливочное масло; соль пищевую йодированную, смесь взбивают до получения пышной однородной массы. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом находится на горячей плите, перед подачей блюдо поливают растопленным, прокипяченным сливочным маслом. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: хорошо протертая масса, без комков.
Консистенция: однородная, пышная.
Цвет кремовый с оранжевыми вкраплениями.
Вкус: картофельного пюре и моркови.
Запах: входящих в состав пюре овощей, кипяченного молока и сливочного масла.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 039



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		НАПИТОК ЯБЛОЧНЫЙ



		Номер рецептуры:

		039



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЯБЛОКИ СВЕЖИЕ

		25,7

		22,6

		2,570

		2,260



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		187,2

		187,2

		18,720

		18,720



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,12

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,12

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		23,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		96,84

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда обработка яблок свежих осуществляется в несколько этапов в цехе первичной обработки овощей: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине № 1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2). 
Яблоки свежие очищают от семенных гнезд, протирают и отжимают сок. Оставшуюся мезгу заливают горячей питьевой водой, варят 15 мин и процеживают. В отвар добавляют сахар белый кристаллический, доводят до кипения, вливают отжатый сок, вновь доводят до кипения и охлаждают.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда не ниже 7 и не выше 14˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — прозрачный, напиток налит в стаканы;
цвет — светло-желтый;
запах — приятный запах яблок;
вкус — приятный, умеренно сладкий, с небольшой кислотностью;
консистенция — однородная, жидкая.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 016



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		016



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		25,0

		25,0

		2,500

		2,500



		Выход: 25



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		10,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		51,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — ломтик хлеба.
цвет — характерный для используемых компонентов;
запах - характерный для используемых компонентов;
вкус — приятный, характерный для хлеба;

консистенция – мягкая, пористая.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 012



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		012



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		20,0

		20,0

		2,000

		2,000



		Выход: 20



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		10,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		52,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		



		Технология приготовления:



		Батон нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный батон сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача батона проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — ломтик батона овальной формы.
цвет — от кремового до белого;
вкус — характерный для хлеба пшеничного;
запах — хлеба пшеничного;
консистенция — мягкая, пористая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 304



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ПЛОВ ИЗ ПТИЦЫ



		Номер рецептуры:

		304



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МЯСО ЦЫПЛЯТ-БРОЙЛЕРОВ (ТУШКИ) ЗАМОРОЖЕННЫЕ /
МЯСО ЦЫПЛЯТ-БРОЙЛЕРОВ (ТУШКИ) ОХЛАЖДЕННЫЕ

		277,0 /
238,4

		102,5

		27,700 /
23,840

		10,250



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		7,5

		7,5

		0,750

		0,750



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		21,7

		16,3

		2,170

		1,630



		с 01.09 по 31.12

		20,4

		16,3

		2,040

		1,630



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		10,2

		8,6

		1,020

		0,860



		РИС ШЛИФОВАННЫЙ

		43,8

		43,8

		4,380

		4,380



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		1,0

		1,0

		0,100

		0,100



		Выход: 200



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		20,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		18,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		33,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		204,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда тушки цыплят-бройлеров замороженные освобождают от транспортной упаковки в месте хранения, перемещают в производственный мясо-рыбный цех, где дефростируют в холодильнике при температуре от +2 до +6 °С с маркировкой «СК», установленном на площади мясорыбного цеха. После дефростации промывают в производственной раковине «СК». В ёмкости с маркировкой «СП» перемещают в горячий цех и закладывают в котёл с маркировкой «ГП» в кипящую питьевую воду, варят при слабом кипении до готовности, охлаждают, отделяют от кожи и кости, нарезают на порционные куски, используя разделочный инвентарь с маркировкой «СК».
Обработка овощей (морковь столовая свежая и лук репчатый свежий) осуществляется в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине № 1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине № 2 ). Морковь и лук мелко нарезают на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом, используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Подготовленные овощи в емкостях с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. 
Рис шлифованный промывают теплой, а затем горячей питьевой водой.
Подготовленное филе птицы кладут в емкость в с маркировкой «ГП», добавляют нарезанные морковь и лук, заливают горячей питьевой водой (из расчета нормы воды 2,1 л на 1 кг крупы) и доводят до кипения, затем закладывают промытый рис шлифованный, соль пищевую йодированную, масло сладко-сливочное (50 % ) и снова доводят до кипения. После этого емкость помещают в жарочный шкаф на 40 минут. Температура внутри готового изделия 90˚С.Оставшееся масло сладко-сливочное добавляют в готовое блюдо.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — мясо распределено равномерно, запечено, не подгорело, рис рассыпчатый.
Цвет- мяса- серый, риса и овощей – светло-желтый;
вкус, запах — характерный для тушеной птицы с рисом;
консистенция птицы — мягкая, сочная, риса — мягкая.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 016



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		016



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		25,0

		25,0

		2,500

		2,500



		Выход: 25



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		10,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		51,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — ломтик хлеба.
цвет — характерный для используемых компонентов;
запах - характерный для используемых компонентов;
вкус — приятный, характерный для хлеба;

консистенция – мягкая, пористая.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 022



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		НАПИТОК ВИТАМИНИЗИРОВАННЫЙ



		Номер рецептуры:

		022



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		НАПИТОК ВИТАМИНИЗИРОВАННЫЙ ПРОМЫШЛЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА СУХОЙ ИНСТАНТНЫЙ (БЫСТРОРАСТВОРИМЫЙ)

		20,3

		20,3

		2,030

		2,030



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		162,0

		162,0

		16,200

		16,200



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		5,54

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,03

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		3,51

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		153,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Приготовление напитка осуществляется в соответствии с инструкцией производителя на упаковке (напиток должен быть разрешен в детском питании, без искусственных красителей, ароматизаторов, пищевых добавок)



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда не ниже 7 и не выше 14˚С. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — напиток налит в стаканы;
цвет — соответствует виду напитка;
запах — соответствующий сырью;
вкус — от кисло-сладкого до умеренно сладкого;
консистенция — однородная, жидкая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 479



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БУЛОЧКА «ТВОРОЖНАЯ»



		Номер рецептуры:

		479



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		29,3

		29,3

		2,930

		2,930



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		1,6

		1,6

		0,160

		0,160



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		4,2

		4,2

		0,420

		0,420



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		1,0

		1,0

		0,100

		0,100



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,113 шт.

		4,5

		11,3 шт.

		0,450



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		8,6

		8,6

		0,860

		0,860



		ТВОРОГ

		13,5

		13,3

		1,350

		1,330



		ДРОЖЖИ ХЛЕБОПЕКАРНЫЕ СУШЕНЫЕ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		ВАНИЛИН

		0,03

		0,03

		0,003

		0,003



		Масса полуфабриката

		-

		59,0

		-

		5,900



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		0,5

		0,5

		0,050

		0,050



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,025 шт.

		1,0

		2,5 шт.

		0,100



		Выход: 50



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		7,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		29,25

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		144,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Готовят дрожжевое тесто безопарным способом. 
Сырое яйцо куриное пищевое столовое, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое» и переносится в кондитерский цех/зону кондитерского цеха. 
 Потребительские упаковки с подсолнечным маслом, молоком питьевым коровьим пастеризованным промывают под проточной водой и протирают ветошью. 
Муку пшеничную хлебопекарную просеивают. Масло сладко-сливочное растапливают в ёмкости с маркировкой «кипячение масла».

Молоко кипятят в емкости с маркировкой «молоко». В дежу тестомесильной машины загружают подготовленный творог 5% жирности. Приливая молоко температурой 90° С (50% рецептурного количества), доводят температуру смеси до 40° С, добавляют сахар белый кристаллический (20% рецептурного количества), муку пшеничную хлебопекарную (4% рецептурного количества), подготовленные дрожжи хлебопекарные сушеные. Смесь перемешивают и выдерживают при температуре 40° С до увеличения объема в 2 раза в течение 40 мин. 
В подготовленную смесь добавляют оставшиеся по рецептуре молоко (40° С), сахар, соль пищевую йодированную, ванилин, яйца, муку и перемешивают в течение 8 минут. Затем вводят растопленное сладко-сливочное масло и замешивают тесто до однородной консистенции и легкого отделения его от стенок дежи.
Тесто ставят для брожения на 1,5 ч при температуре 40° С. Первую обминку производят через 50 мин. В процессе брожения тесто обминают 2 раза.
Разделку производят вручную. Яйца для смазывания изделий взбивают до однородного состояния с добавлением молока в соотношении 1:0, 3.

Из теста формуют жгутики массой 59 г, заготовки сворачивают с обеих концов к середине в виде улиток, укладывают на смазанные маслом подсолнечным листы, расстаивают в течение 30 минут, поверхность смазывают яично-молочной смазкой, выпекают при температуре 210° С в течение 12 минут.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача в групповую посуду детского сада проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. Готовое блюдо раздается в течение одного часа с момента готовности.



		Технология приготовления:



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — изделия в форме улиток, поверхность глянцевая;
цвет — от золотистой до светло-коричневой;
вкус, запах — свежевыпеченной булочки с творогом, приятный, нежный, с ароматом ванилина;
консистенция — мягкая, пышная.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания

		Прием пищи, наименование блюда

		Масса порции

		Пищевые вещества

		Энергети-ческая ценность, ккал

		Сборник рецептур



		

		

		Белки, г

		Жиры, г

		Углеводы, г

		

		ТК№

		год издания



		2 день



		Завтрак



		БУТЕРБРОД С СЫРОМ

		30

		3,39

		6,90

		10,00

		69,00

		3

		2012



		КАША РИСОВАЯ ЖИДКАЯ С МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ

		205

		5,07

		8,10

		27,90

		205,00

		189

		2008



		ЧАЙ С МОЛОКОМ

		180

		3,20

		2,80

		13,60

		77,00

		ТК№040

		 



		Итого за прием пищи:

		415

		11,66

		17,80

		51,50

		351,00

		 

		 



		II Завтрак



		СОК ПЕРСИКОВЫЙ

		180

		0,96

		0,24

		17,80

		78,00

		442

		2008



		Итого за прием пищи:

		180

		0,96

		0,24

		17,80

		78,00

		 

		 



		Обед



		ПОМИДОР СВЕЖИЙ

		50

		0,50

		0,13

		1,90

		12,00

		ТК№ 014

		 



		СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С МАКАРОННЫМИ ИЗДЕЛИЯМИ, ПТИЦЕЙ И ЗЕЛЕНЬЮ ПЕТРУШКИ

		200/10/1

		4,20

		5,20

		6,60

		118,00

		82

		2012



		ЗАПЕКАНКА ИЗ ПЕЧЕНИ С РИСОМ

		200

		19,30

		21,00

		22,00

		355,00

		294

		2012



		НАПИТОК ИЗ ПЛОДОВ ШИПОВНИКА

		180

		0,60

		0,24

		22,00

		93,00

		ТК№041

		 



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		15

		1,00

		0,12

		6,40

		31,00

		ТК№003

		 



		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ

		20

		1,5

		0,60

		10,30

		52,40

		ТК№012

		 



		Итого за прием пищи:

		721

		27,10

		27,29

		69,20

		661,40

		 

		 



		Уплотненный полдник



		РЫБА, ПРИПУЩЕННАЯ В МОЛОКЕ

		70

		8,30

		0,46

		0,30

		144,40

		246

		2012



		ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ

		130

		2,70

		4,60

		17,50

		119,40

		335

		2008



		КОМПОТ ИЗ СВЕЖИХ ЯБЛОК

		180

		0,12

		0,12

		21,72

		88,20

		ТК№048

		 



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		15

		1,00

		0,12

		6,40

		31,00

		ТК№003

		 



		БУЛОЧКА МОЛОЧНАЯ

		50

		4,30

		0,90

		25,90

		130,00

		477

		2008



		Итого за прием пищи:

		445

		16,42

		6,2

		71,82

		513,00

		 

		 



		Всего за день:

		56,14

		51,53

		210,32

		1603,40

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 3



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БУТЕРБРОД С СЫРОМ



		Номер рецептуры:

		3



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		СЫРЫ ПОЛУТВЕРДЫЕ

		10,8

		10,0

		1,080

		1,000



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		20,0

		20,0

		2,000

		2,000



		Выход: 30



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,39

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		6,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		10,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		69,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда, сыр очищают от корки на производственном столе «ГП» в холодном цехе, при помощи слайсера с маркировкой «ГП» и ручным способом с использованием разделочного инвентаря (ножа и доски) с маркировкой «Г» и нарезают кусочками.
Батон нарезной (в нарезке) из места хранения приносят в холодный цех в ёмкости с маркировкой «Хлеб», на ломтик батона кладут сыр. Бутерброды укладывают в емкость с маркировкой «ГП» и переносят на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы детского сада. Оптимальная температура  подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: ровные ломтики батона, сверху уложен сыр прямоугольной или треугольной формы.
Консистенция: мягкая.
Цвет: сыра и батона.
Вкус: сыра и хлеба.
Запах: свежих продуктов.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 189



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КАША РИСОВАЯ ЖИДКАЯ С МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ



		Номер рецептуры:

		189



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		РИС ШЛИФОВАННЫЙ

		30,7

		30,7

		3,070

		3,070



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		70,7

		70,7

		7,070

		7,070



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		105,3

		105,3

		10,530

		10,530



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		4,0

		4,0

		0,400

		0,400



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,8

		0,8

		0,080

		0,080



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		Выход: 205



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		5,07

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		8,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		27,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		205,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда рис шлифованный промывают проточной питьевой водой и закладывают в котёл «ГП» с кипящей питьевой водой, варят 30 минут. Молоко питьевое коровье пастеризованное кипятят в кастрюле с маркировкой «Молоко». В доведенную до полуготовности рисовую крупу добавляют молоко, соль пищевую йодированную, сахар белый кристаллический и варят до готовности.
Масло сладко-сливочное растапливают и доводят до кипения в ёмкости с маркировкой «кипячение масла». 
Готовую кашу заправляют подготовленным сладко-сливочным маслом. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — зерна крупы, полностью разварившиеся, утратившие форму;
цвет — соответствует виду каши;
вкус — умеренно сладкий и соленый, с выраженным вкусом молока и привкусом сливочного масла;
запах — соответствует виду каши в сочетании с молоком и маслом;
консистенция — жидкая, однородная, масса растекается на тарелке, но ложка, положенная выпуклой стороной на поверхности каши, не тонет.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 040



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЧАЙ С МОЛОКОМ



		Номер рецептуры:

		040



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЧАЙ-ЗАВАРКА № 391

		-

		30,0

		-

		3,000



		ЧАЙ ЧЕРНЫЙ КРУПНОЛИСТОВОЙ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		32,4

		32,4

		3,240

		3,240



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		92,0

		90,0

		9,200

		9,000



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		60,0

		60,0

		6,000

		6,000



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		13,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		77,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Чайник ополаскивают кипятком, кладут в него чай по норме на определенное количество порций и заливают его свежеприготовленным кипятком на 1/3 объема чайника. Настаивают 10 минут и доливают кипятком, добавляют сахар и доводят до кипения. Молоко питьевое коровье пастеризованное кипятят в емкости «молоко». К приготовленному чаю с сахаром добавляют горячее кипяченное молоко.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Температура подачи не ниже 75˚С. Готовят блюдо небольшими партиями в соответствии с графиком выдачи на группы. Порционирование блюда и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: жидкость серовато-белого цвета, налита в стакан.
Консистенция жидкая.
Цвет: серовато-белый.
Вкус: сладкий, с привкусом молока.
Запах: свойственный молоку и чаю.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 442



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		СОК ПЕРСИКОВЫЙ



		Номер рецептуры:

		442



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		СОКИ ФРУКТОВЫЕ ВОССТАНОВЛЕННЫЕ

		180,0

		180,0

		18,000

		18,000



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,96

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,24

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		17,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		78,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Потребительские упаковки сока промывают под проточной питьевой водой и обтирают чистой ветошью. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Выдача в группы детского сада осуществляется в потребительских упаковках. Температура подачи не ниже 7 и не выше 14˚ С. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — прозрачный, напиток налит в стаканы;
цвет — характерный для используемого сока;
запах приятный запах соответствующего сока;
вкус — приятный. умеренно сладкий, с небольшой кислотностью.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 014



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ПОМИДОР СВЕЖИЙ



		Номер рецептуры:

		014



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ТОМАТЫ СВЕЖИЕ

		51,0

		50,0

		5,100

		5,000



		Выход: 50



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,13

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		1,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		12,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Томаты свежие отсортировать, промыть; вторично промыть под проточной питьевой водой в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине в холодном цехе). Обработанные томаты нарезать на порции, выложить в емкость с маркировкой «ГП» непосредственно перед выдачей и перенести на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. Оптимальная температура подачи 14 ˚С.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: овощи имеют привлекательный вид;
Консистенция: упругая;
Цвет, вкус, запах: соответствует свежему овощу



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 82



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С МАКАРОННЫМИ ИЗДЕЛИЯМИ, ПТИЦЕЙ И ЗЕЛЕНЬЮ ПЕТРУШКИ



		 

		 

		



		Номер рецептуры:

		82



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		92,3

		60,0

		9,230

		6,000



		с 01.03 по 31.07

		100,0

		60,0

		10,000

		6,000



		с 01.08 по 31.08

		75,0

		60,0

		7,500

		6,000



		с 01.09 по 31.10

		80,0

		60,0

		8,000

		6,000



		с 01.11 по 31.12

		85,7

		60,0

		8,570

		6,000



		МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ ГРУППЫ А

		8,0

		8,0

		0,800

		0,800



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		10,7

		8,0

		1,070

		0,800



		с 01.09 по 31.12

		10,0

		8,0

		1,000

		0,800



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		2,4

		2,0

		0,240

		0,200



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,6

		0,6

		0,060

		0,060



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		2,0

		2,0

		0,200

		0,200



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		140,0

		140,0

		14,000

		14,000



		МЯСО ЦЫПЛЯТ-БРОЙЛЕРОВ (ТУШКИ) ЗАМОРОЖЕННЫЕ /
МЯСО ЦЫПЛЯТ-БРОЙЛЕРОВ (ТУШКИ) ОХЛАЖДЕННЫЕ

		31,7 /
29,6

		26,2

		3,170 /
2,960

		2,620



		ПЕТРУШКА СВЕЖАЯ (ЗЕЛЕНЬ)

		1,4

		1,0

		0,140

		0,100



		Выход: 200/10/1



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		4,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		5,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		6,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		118,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Мясо цыплят-бройлеров (тушка) замороженное перед перемещением в производственный цех освобождают от транспортной упаковки и выкладывают в емкость с маркировкой «СК». Емкость с мясом птицы помещают в холодильник с маркировкой «СК», установленный на площади мясорыбного цеха для его дефростации при температуре от +2 до +6 °С». Промывают в производственной раковине «СК», установленной на площади мясорыбного цеха. В ёмкости с маркировкой «СК» подготовленное мясо птицы перемещают в горячий цех и закладывают в котёл с маркировкой «1 блюдо» в кипящую питьевую воду, варят при слабом кипении до готовности. Отварное мясо птицы отделяют от костей и кожи, порционируют, используя разделочный инвентарь «ВК», заливают бульоном в емкости «ГП» и подвергают вторичному кипячению в течение 7 минут, хранят в бульоне при температуре 75 °С в закрытой посуде 1 час.
Обработка овощей и зелени осуществляется в несколько этапов. В овощном цехе: первичная обработка, которая включает сортировку, мытье (в производственной раковине № 1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей с маркировкой «СП» (в производственной раковине № 2). Петрушку свежую (зелень) после вторичной обработки выдерживается в 10% растворе поваренной соли в емкости с маркировкой «обработка зелени» в течение 10 минут с последующим ополаскиванием проточной водой в производственной раковине холодного цеха и складывается в емкость с маркировкой «З». 
 Нарезку овощей осуществляют на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом, используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Картофель продовольственный нарезают крупными кубиками, морковь столовую свежую - соломкой, лук репчатый свежий шинкуют. Подготовленные овощи (морковь, лук) и картофель в емкостях с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. Морковь и лук припускают с добавлением масла подсолнечного. 
 Нарезка зелени проводится в одноразовых перчатках в холодном цехе на столе с маркировкой «ГП» с использованием разделочного инвентаря с маркировкой «З», перекладывается в емкость с маркировкой «З».
 В кипящий бульон кладут макаронные изделия и варят 10 минут, затем добавляют картофель, припущенные овощи, лапшу (при использовании лапши), соль пищевую йодированную и варят до готовности. При использовании вермишели ее добавляют в суп за 10 минут до окончания варки. Мелко нарезанную зелень добавляют в емкость с готовым блюдом перед отправкой его на раздачу.



		



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 75˚С. В отдельные емкости выдается порционированное отварное мясо птицы. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: в жидкой части супа - овощи и макаронные изделия, сохранившие форму. 
Консистенция: картофель и овощи - мягкие, макаронные изделия хорошо набухшие, мягкие, соблюдается соотношение жидкой и плотной частей;
Цвет: супа-золотистый, жира на поверхности - светло-оранжевый;
Вкус: картофеля и припущенных овощей, умеренно соленый.
Запах: продуктов, входящих в суп.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 294



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЗАПЕКАНКА ИЗ ПЕЧЕНИ С РИСОМ



		Номер рецептуры:

		294



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ПЕЧЕНЬ ГОВЯЖЬЯ ЗАМОРОЖЕННАЯ

		151,1

		125,4

		15,110

		12,540



		РИС ШЛИФОВАННЫЙ

		25,4

		25,4

		2,540

		2,540



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		60,4

		50,6

		6,040

		5,060



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		5,4

		5,4

		0,540

		0,540



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,265 шт.

		10,6

		26,5 шт.

		1,060



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,065 шт.

		2,6

		6,5 шт.

		0,260



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,6

		0,6

		0,060

		0,060



		Выход: 200



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		19,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		21,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		22,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		355,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Печень говяжью замороженную размораживают в холодильнике при температуре от +2 до +6 °С с маркировкой «СМ», установленном на площади мясорыбного цеха. При этом печень говяжья выложена в емкость с маркировкой «СМ» без транспортной упаковки. Дефростированную печень промывают в производственной раковине «СМ», установленной на площади мясорыбного цеха, используя разделочный инвентарь «СМ», снимают пленку, вырезают внутренние кровеносные сосуды, нарезают, пропускают через мясорубку с маркировкой «СП». 
Сырое яйцо куриное, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо куриное перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо куриное перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое».

Обработка лука репчатого свежего осуществляется в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, очистку и мытье (в производственной раковине № 1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине № 2). Обработанный лук репчатый свежий, мелко нарезают и в емкости с маркировкой «СО» переносят в горячий цех, где его припускают с маслом сладко-сливочным.
Рис шлифованный промывают теплой, затем горячей водой. В емкости с маркировкой «ГП» питьевую воду доводят до кипения, в нее закладывают подготовленную крупу (из расчета 2,1 л питьевой воды на 1 кг крупы) и варят до готовности, охлаждают до 65 °С.
Измельченную говяжью печень в емкость «СП» соединяют с рассыпчатой кашей, добавляют припущенный лук репчатый, яйцо куриное пищевое, соль пищевую йодированную и перемешивают. На противень, смазанный маслом сладко-сливочным кладут приготовленную массу, поверхность смазывают яйцом куриным и запекают. Температура внутри готового изделия 90˚С.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Порционирование (нарезают по одному куску на порцию) и раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: запеканка нарезана ровными кусками, поверхность изделий не растрескавшаяся.
Консистенция: мягкая, нежная.
Цвет: корочки - свойственный запеченному продукту.
Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо.
Запах: запеченной печени и продуктов, входящих в блюдо.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 041



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		НАПИТОК ИЗ ПЛОДОВ ШИПОВНИКА



		Номер рецептуры:

		041



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ПЛОДЫ ШИПОВНИКА СУШЕНЫЕ

		18,0

		18,0

		1,8

		1,8



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		9,0

		9,0

		0,9

		0,9



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		180,0

		180,0

		18

		18



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,24

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		22,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		93,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Промытые холодной водой плоды шиповника сушеные заливают кипятком, варят в закрытой посуде при слабом кипении 10 минут. Добавляют сахар белый кристаллический, настаивают. После этого отвар процеживают.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда не ниже 7 и не выше 14˚С. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — прозрачный, напиток налит в стаканы;
цвет — характерный для используемого сырья;
запах — приятный запах шиповника;
вкус — приятный, умеренно сладкий, с небольшой кислотностью;
консистенция — однородная, жидкая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 003



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		003



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		Выход: 15



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,12

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		6,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		31,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — ломтик хлеба.
цвет — характерный для используемых компонентов;
запах - характерный для используемых компонентов;
вкус — приятный, характерный для хлеба;
консистенция – мягкая, пористая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 012



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		012



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		20,0

		20,0

		2,000

		2,000



		Выход: 20



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		10,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		52,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Батон нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный батон сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача батона проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — ломтик батона овальной формы.
цвет — от кремового до белого;
вкус — характерный для хлеба пшеничного;
запах — хлеба пшеничного;
консистенция — мягкая, пористая.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 246



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		РЫБА, ПРИПУЩЕННАЯ В МОЛОКЕ



		Номер рецептуры:

		246



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ФИЛЕ ТРЕСКИ МОРОЖЕННОЕ БЕЗ КОЖИ 

		66,6

		64,1

		6,660

		6,410



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		21,0

		21,0

		2,100

		2,100



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		16,7

		14,0

		1,670

		1,400



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		4,6

		4,6

		0,460

		0,460



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,4

		0,4

		0,040

		0,040



		Выход: 70



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		8,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,46

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		0,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		144,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Филе трески без кожи мороженное размораживают в холодильнике при температуре от +2 до +6 °С с маркировкой «СР», установленном на площади мясорыбного цеха. При этом филе трески выложена в емкость с маркировкой «СР» без транспортной упаковки. Подготовленное филе трески нарезают порционными кусками. 
Потребительские упаковки с молоком питьевым коровьим пастеризованным обмывают под проточной питьевой водой и обтирают чистой ветошью. 
Обработка лука репчатого свежего осуществляется в несколько этапов в овощном цеху: первичная обработка, которая включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей с маркировкой «СО» (в производственной раковине №2).
Подготовленный репчатый лук нарезают полукольцами в овощном цеху на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». 
Подготовленные порции рыбы укладывают в один ряд в емкость «ГП», заливают молоком, добавляют масло сладко-сливочное, соль пищевую йодированную, припускают в течение 25 минут. Температура внутри готового изделия 85˚С.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — куски рыбы правильной формы слегка деформированные
цвет соответствует виду рыбы;
вкус — рыбы в сочетании с молоком и луком;
запах — отварной рыбы с ароматом молока и лука;
консистенция — сочная, мягкая, допускается расслаивание мякоти.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 335



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ



		Номер рецептуры:

		335



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		170,8

		111,0

		17,080

		11,100



		с 01.03 по 31.07

		185,0

		111,0

		18,500

		11,100



		с 01.08 по 31.08

		138,8

		111,0

		13,880

		11,100



		с 01.09 по 31.10

		148,0

		111,0

		14,800

		11,100



		с 01.11 по 31.12

		158,6

		111,0

		15,860

		11,100



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		20,8

		20,8

		2,080

		2,080



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		4,4

		4,4

		0,440

		0,440



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,5

		0,5

		0,050

		0,050



		Выход: 130



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		4,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		17,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		119,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Картофель продовольственный обрабатывают в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2). Подготовленный картофель в емкости с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. Целые клубни картофеля закладывают в кипящую подсоленную воду (0,7л на 1 кг картофеля). После доведения до готовности отвар сливают, посуду закрывают крышкой и при слабом нагреве подсушивают картофель в течение 3-х минут. 
Молоко питьевое коровье пастеризованное кипятят в кастрюле с маркировкой «Молоко». 
Сладко-сливочное масло растапливают и доводят до кипения в емкости с маркировкой «кипячение масла». 
Варёный горячий картофель протирают с использованием механического оборудования с маркировкой «ГП». 
В горячий протёртый картофель, непрерывно помешивая, добавляют в 3 приёма горячее кипяченое молоко и подготовленное сладко-сливочное масло. Смесь взбивают до получения пышной однородной массы, используя инвентарь с маркировкой «ГП».



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом котел с пюре находится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача производится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — протертая картофельная масса без кусочков не протёртого картофеля и черных пятен, сверху нанесен узор;
цвет — от светло-кремового до кремового;
вкус, запах — характерный для свежесваренного картофеля, молока и сливочного масла;
консистенция — пышная, густая, однородная.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 048



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КОМПОТ ИЗ СВЕЖИХ ЯБЛОК



		Номер рецептуры:

		048



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЯБЛОКИ СВЕЖИЕ

		40,9

		36,0

		4,090

		3,600



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		КИСЛОТА ЛИМОННАЯ ПИЩЕВАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		150,0

		150,0

		15,000

		15,000



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,12

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,12

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		21,72

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		88,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда обработка яблок свежих осуществляется в несколько этапов в цехе первичной обработки овощей: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине № 1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2). 
Яблоки свежие очищают от семенных гнезд, нарезают дольками и складывают в емкость с маркировкой «СП». До варки, чтобы плоды не темнели, их погружают в холодную питьевую воду, слегка подкисленную лимонной кислотой пищевой в емкости с маркировкой «СП». Блюдо готовят в котле с маркировкой «III блюдо». В горячей питьевой воде растворяют сахар белый кристаллический, добавляют лимонную кислоту, доводят до кипения и проваривают сахарный сироп 12 минут, погружают нарезанные яблоки, варят на слабом огне 6 минут, затем остужают. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		 Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда 12-14˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: сироп прозрачный, яблоки зачищены от сердцевины и плодоножек, нарезаны дольками.
Консистенция: компота - жидкая, плодов - мягкая.
Цвет: присущий вареным плодам в сиропе.
Вкус: кисло-сладкий.
Запах: яблок - концентрированный, приятный.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 003



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		003



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		Выход: 15



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,12

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		6,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		31,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — ломтик хлеба.
цвет — характерный для используемых компонентов;
запах - характерный для используемых компонентов;
вкус — приятный, характерный для хлеба;
консистенция – мягкая, пористая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 477



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БУЛОЧКА МОЛОЧНАЯ



		Номер рецептуры:

		477



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		38,5

		38,5

		3,850

		3,850



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		1,5

		1,5

		0,150

		0,150



		ДРОЖЖИ ХЛЕБОПЕКАРНЫЕ СУШЕНЫЕ

		0,1

		0,1

		0,010

		0,010



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		20,0

		20,0

		2,000

		2,000



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,5

		0,5

		0,050

		0,050



		Масса полуфабриката

		-

		58,0

		-

		5,800



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		0,6

		0,6

		0,060

		0,060



		Выход: 50



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		4,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		25,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		130,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Готовят дрожжевое тесто безопарным способом. 
 Потребительские упаковки с подсолнечным маслом, молоком питьевым пастеризованным промывают под проточной водой и протирают ветошью. 
Муку пшеничную хлебопекарную просеивают. В дежу тестомесильной машины вливают подогретое до 40 ºС молоко питьевое, добавляют подготовленные дрожжи, соль, всыпают муку и перемешивают в течение 8 минут. Замешивают тесто, которое ставят на 3 часа для брожения при температуре 40 °С. Когда тесто увеличится в объеме в 1,5 раза, производят его обминку и вновь оставляют для брожения, в процессе которого тесто обминают 2 раза. 
 Разделку производят на разделочном столе с маркировкой «СП». 
Из теста формуют порционные шарики. Вес полуфабриката контролируют на весах с маркировкой «СП». Заготовки укладывают на смазанные маслом подсолнечным листы швом вниз и ставят в теплое место для расстойки на 25 минут. Перед выпечкой на поверхности делают 3 косых надреза, выпекают 12 минут при температуре 240 °С.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача в групповую посуду детского сада проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. Готовое блюдо раздается в течение одного часа с момента готовности.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — форма круглая с 3-4 косыми надрезами;
цвет — бледно-желтый;
состояние мякиша - хорошо пропечен, пористый;
вкус, запах - приятный, нежный, свежевыпеченной дрожжевой булочки.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания

		Прием пищи, наименование блюда

		Масса порции

		Пищевые вещества

		Энергети-ческая ценность, ккал

		Сборник рецептур



		

		

		Белки, г

		Жиры, г

		Углеводы, г

		

		ТК№

		год издания



		3 день



		Завтрак



		БУТЕРБРОД С ДЖЕМОМ

		30

		1,40

		2,10

		15,80

		68,00

		2

		2012



		САЛАТ ИЗ ГОРОШКА ЗЕЛЕНОГО КОНСЕРВИРОВАННОГО

		50

		1,50

		2,70

		3,00

		40,50

		10

		2012



		ОМЛЕТ НАТУРАЛЬНЫЙ

		150

		15,40

		21,00

		2,90

		149,00

		214

		2008



		КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК С МОЛОКОМ

		180

		2,80

		2,40

		12,70

		84,00

		ТК№028

		 



		Итого за прием пищи:

		410

		21,10

		28,20

		34,40

		342,00

		 

		 



		II Завтрак



		ГРУША СВЕЖАЯ

		150

		0,60

		0,50

		15,50

		70,50

		ТК№ 002

		 



		Итого за прием пищи:

		150

		0,60

		0,50

		15,50

		70,50

		 

		 



		Обед



		ОГУРЕЦ СВЕЖИЙ

		50

		0,4

		0,00

		1,30

		7,00

		ТК№015

		 



		ЩИ ИЗ СВЕЖЕЙ КАПУСТЫ С КАРТОФЕЛЕМ, СМЕТАНОЙ, ЗЕЛЕНЬЮ ПЕТРУШКИ 

		200/5/1

		5,5

		8,20

		7,40

		115,00

		67

		2012



		ГУЛЯШ ИЗ ОТВАРНОГО МЯСА

		70/70

		9,1

		11,30

		14,90

		196,80

		277

		2012



		КАША ГРЕЧНЕВАЯ РАССЫПЧАТАЯ

		130

		7,2

		5,90

		33,00

		240,00

		181

		2008



		ЧАЙ С ВАРЕНЬЕМ

		180/15

		0,12

		0,00

		8,20

		33,60

		392

		2012



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		15

		1,00

		0,12

		6,40

		31,00

		ТК№003

		 



		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ

		15

		1,1

		0,50

		7,70

		39,30

		ТК№004

		 



		Итого за прием пищи:

		761

		24,42

		26,02

		78,90

		662,70

		 

		 



		Уплотненный полдник



		ГОЛУБЦЫ ЛЕНИВЫЕ

		200

		16

		16,10

		14,20

		314,00

		298

		2012



		НАПИТОК ЛИМОННЫЙ

		180

		0,12

		0,01

		16,90

		64,80

		ТК№049

		 



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		25

		1,70

		0,20

		10,60

		51,00

		ТК№016

		 



		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ

		15

		1,1

		0,50

		7,70

		39,30

		ТК№004

		 



		ЙОГУРТ В ИНД, УПАКОВКЕ

		100

		2,80

		2,50

		4,50

		56,50

		ТК№005

		 



		Итого за прием пищи:

		505

		21,72

		19,31

		53,90

		525,60

		 

		 



		Всего за день:

		67,84

		74,03

		182,70

		1600,80

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 2



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БУТЕРБРОД С ДЖЕМОМ



		Номер рецептуры:

		2



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ДЖЕМ СТЕРИЛИЗОВАННЫЙ 

		11,1

		11,0

		1,110

		1,100



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		3,0

		3,0

		0,300

		0,300



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		16,0

		16,0

		1,600

		1,600



		Выход: 30



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		15,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		68,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с джемом стерилизованным промывают под проточной питьевой водой, обтирают чистой ветошью. Батон нарезной (в нарезке) из места хранения приносят в холодный цех в ёмкости с маркировкой «Хлеб», сладко-сливочное масло в потребительской упаковке. Ломтик нарезного батона намазывают сливочным маслом, затем джемом. Внешний вид: ровные ломтики батона, намазанные сливочным маслом и джемом. Бутерброды укладывают емкость с маркировкой «ГП» и переносят на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы детского сада. Оптимальная температура подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: ровные ломтики батона, намазанные маслом сливочным, а затем джемом.
Консистенция: батона - мягкая, джема- не растекающаяся.
Цвет: джема.
Вкус: джема с батоном.
Запах: джема в сочетании со свежим батоном.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 10



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		САЛАТ ИЗ ГОРОШКА ЗЕЛЕНОГО КОНСЕРВИРОВАННОГО



		Номер рецептуры:

		10



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КОНСЕРВЫ ОВОЩНЫЕ. ГОРОШЕК ЗЕЛЕНЫЙ

		79,2

		47,5

		7,920

		4,750



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		2,5

		2,5

		0,250

		0,250



		ПЕТРУШКА СВЕЖАЯ (ЗЕЛЕНЬ)

		0,8

		0,5

		0,080

		0,050



		Выход: 50



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		3,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		40,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с горошком зеленым консервированным; масло подсолнечным предварительно промывают под проточной водой, обтирают чистой ветошью. 
Горошек зеленый перекладывают в емкость с маркировкой «ГП» и кипятят в собственном соку, отвар сливают, с использованием перфорированной емкости с маркировкой «ГП» в раковину «ГП» и перекладывают в емкость с маркировкой «Салат».
Обработка зелени осуществляется в несколько этапов. В овощном цехе первичная обработка, которая включает сортировку, мытье (в производственной раковине № 1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине № 2). Зелень после вторичной обработки выдерживается в 10% растворе поваренной соли в емкости с маркировкой «обработка зелени» в течение 10 минут с последующим ополаскиванием проточной питьевой водой в производственной раковине холодного цеха и складывается в емкость с маркировкой «З». Нарезка зелени проводится в одноразовых перчатках в холодном цехе на столе с маркировкой «ГП» с использованием разделочного инвентаря с маркировкой «З», перекладывается в емкость с маркировкой «З».



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в групповую посуду детского сада. Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы. Заправляют блюдо подсолнечным маслом и посыпают зеленью непосредственно перед раздачей. Оптимальная температура подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — горошек сохранил форму, салат заправлен маслом растительным, посыпан трубленной зеленью.
цвет — свойственный сорту горошка, петрушки - зеленый;
вкус - умеренно соленый, растительного масла, консервированного горошка, зелени петрушки;
запах - консервированного зеленого горошка, свежей зелени петрушки; 
 консистенция- сочная, плотная.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 214



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ОМЛЕТ НАТУРАЛЬНЫЙ



		Номер рецептуры:

		214



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		2,858 шт.

		114,3

		285,8 шт.

		11,430



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		42,9

		42,9

		4,290

		4,290



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		1,5

		1,5

		0,150

		0,150



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		7,3

		7,3

		0,730

		0,730



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		15,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		21,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		2,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		149,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Сырое яйцо куриное пищевое столовое в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое». Потребительские упаковки с молоком питьевым коровьим пастеризованным промывают под проточной питьевой водой и потирают чистой ветошью.
Подготовленное яйцо смешивают с молоком и солью пищевой йодированной. Смесь тщательно размешивают, выливают в ёмкость, смазанную подсолнечным маслом, слоем 2,5 см и запекают в жарочном шкафу в течение 10 минут при температуре 200 °С. Готовый омлет нарезают на порции, используя разделочный инвентарь «ГП».



		Правила оформления, подачи блюд:



		Порционирование и раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда  не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — порционные куски — в виде квадрата, треугольника, 
цвет поверхности — румяный, золотистый; в разрезе светло-желтый;
вкус — свежих яиц, умеренно соленый;
запах — жареных свежих яиц;
консистенция — нежная, пышная, сочная.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 028



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК С МОЛОКОМ



		Номер рецептуры:

		028



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК (НЕ СОДЕРЖАЩИЙ В СВОЁМ СОСТАВЕ НАТУРАЛЬНЫЙ КОФЕ)

		2,4

		2,4

		0,240

		0,240



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		90,0

		90,0

		9,000

		9,000



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		108,0

		108,0

		10,800

		10,800



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		12,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		84,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Потребительские упаковки с молоком питьевым коровьим пастеризованным промывают проточной питьевой водой, обтирают чистой ветошью. Для приготовления блюда порошок кофейного напитка заливают кипятком в котле с маркировкой «ГП» и доводят до кипения. После отстаивания в течение 5 минут, напиток сливают в емкость с маркировкой «III блюдо». Молоко кипятят в отдельной емкости с маркировкой «Молоко». В кофейный напиток добавляют сахар белый кристаллический, горячее молоко и вновь доводят до кипения. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		 Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом котел хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 75˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: кофейный напиток налит в стакан или чашку.
Консистенция: жидкая.
Цвет: светло-коричневый.
Вкус сладкий, с выраженным привкусом кофейного напитка и кипяченного молока.
Запах: аромат кофейного напитка и кипяченного молока.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 002



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ГРУША СВЕЖАЯ



		Номер рецептуры:

		002



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		

		



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ГРУШИ СВЕЖИЕ

		166,7

		150,0

		16,670

		15,000



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		15,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		70,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Груши свежие отсортировать, промыть; вторично промыть под проточной питьевой водой в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине в холодном цехе). Обработанные груши очистить, нарезать кусочками, выложить в емкость с маркировкой «фрукты» непосредственно перед раздачей и перенести на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: плоды уложены на десертную тарелку или вазочку.

Консистенция: соответствует виду плодов.

Цвет: соответствует виду плодов.

Вкус: соответствует виду плодов.

Запах: соответствует виду плодов.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 015



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ОГУРЕЦ СВЕЖИЙ



		Номер рецептуры:

		015



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ОГУРЦЫ СВЕЖИЕ СРЕДНЕПЛОДНЫЕ

		51,0

		50,0

		5,100

		5,000



		Выход: 50



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		1,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		7,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Огурцы свежие отсортировать, промыть; вторично промыть под проточной питьевой водой в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине в холодном цехе). Обработанные огурцы нарезать на порции, выложить в емкость с маркировкой «ГП» непосредственно перед выдачей и перенести на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. Оптимальная температура подачи 14 ˚С.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: овощи имеют привлекательный вид;
Консистенция: упругая;
Цвет, вкус, запах: соответствует свежему овощу



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 67



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЩИ ИЗ СВЕЖЕЙ КАПУСТЫ С КАРТОФЕЛЕМ, СМЕТАНОЙ, ЗЕЛЕНЬЮ ПЕТРУШКИ



		 

		 

		



		Номер рецептуры:

		67



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ СВЕЖАЯ

		50,0

		40,0

		5,000

		4,000



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		36,9

		24,0

		3,690

		2,400



		с 01.03 по 31.07

		40,0

		24,0

		4,000

		2,400



		с 01.08 по 31.08

		30,0

		24,0

		3,000

		2,400



		с 01.09 по 31.10

		32,0

		24,0

		3,200

		2,400



		с 01.11 по 31.12

		34,3

		24,0

		3,430

		2,400



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		13,3

		10,0

		1,330

		1,000



		с 01.09 по 31.12

		12,5

		10,0

		1,250

		1,000



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		9,5

		8,0

		0,950

		0,800



		ТОМАТ-ПАСТА

		2,0

		2,0

		0,200

		0,200



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		4,0

		4,0

		0,400

		0,400



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,7

		0,7

		0,070

		0,070



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		160,0

		160,0

		16,000

		16,000



		СМЕТАНА

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		ПЕТРУШКА СВЕЖАЯ (ЗЕЛЕНЬ)

		1,4

		1,0

		0,140

		0,100



		Выход: 200/5/1



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		5,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		8,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		115,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки со сметаной, маслом подсолнечным рафинированным, томат-пастой обмывают под проточной водой и обтирают ветошью.
Обработка свежих овощей: картофеля продовольственного, моркови столовой свежей, лука репчатого свежего, капусты белокочанной свежей, петрушки свежей (зелени) осуществляется в несколько этапов в овощном цеху: первичная обработка, которая включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей с маркировкой «СО» (в производственной раковине №2). У капусты белокочанной зачищают 4 верхних листа. 
Нарезку овощей осуществляют в овощном цеху на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Картофель нарезают дольками, морковь натирают, лук шинкуют соломкой, капусту белокочанную нарезают квадратиками в 2 см. Подготовленные овощи в емкостях с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. Морковь и лук припускают с добавлением подсолнечного масла. 
Зелень после вторичной обработки выдерживается в 10% растворе поваренной соли в емкости с маркировкой «обработка зелени» в течение 10 минут с последующим ополаскиванием проточной питьевой водой в производственной раковине холодного цеха и складывается в емкость с маркировкой «З». Нарезка зелени проводится в одноразовых перчатках в холодном цехе на столе с маркировкой «ГП» с использованием разделочного инвентаря с маркировкой «З», перекладывается в емкость с маркировкой «З».

Томат-пасту припускают. Сметану кипятят в емкости с маркировкой «кипячение сметаны». 
В емкость «1 блюдо» в кипящий бульон закладывают нарезанную капусту, доводят до кипения, закладывают нарезанный картофель, добавляют припущенные морковь и лук и варят до готовности. За 5 минут до окончания варки добавляют припущенную томат-пасту, соль пищевую йодированную, в конце варки прокипяченную сметану. Мелко нарезанную зелень добавляют в емкость с готовым блюдом перед отправкой его на раздачу. 



		



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 75˚С. В отдельные емкости выдается порционированное отварное мясо говядины. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: в жидкой части щей - капуста, нарезанная квадратиками, морковь, лук, картофель - дольками.
Консистенция: капусты - упругая, овощей - мягкая, соблюдается соотношение жидкой и плотной части.
Цвет: бульона - желтый, жира на поверхности - оранжевый, овощей натуральный.
Вкус капусты с входящими в состав овощами, умеренно соленый.
Запах: продуктов, входящих в щи.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 277



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ГУЛЯШ ИЗ ОТВАРНОГО МЯСА



		Номер рецептуры:

		277



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.: ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МЯСО ГОВЯДИНА Б/К (ЛОПАТКА) ЗАМОРОЖЕННАЯ

		134,6

		113,1

		13,460

		11,310



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		31,2

		23,3

		3,110

		2,330



		с 01.09 по 31.12

		29,3

		23,3

		2,910

		2,330



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		13,9

		11,7

		1,390

		1,170



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		4,6

		4,6

		0,460

		0,460



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		3,5

		3,5

		0,350

		0,350



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		46,6

		46,6

		4,660

		4,660



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,6

		0,6

		0,060

		0,060



		Выход: 70/70



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		9,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		11,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		14,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		196,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Мясо говядины замороженное перед перемещением в производственный цех освобождают от транспортной упаковки и выкладываются в емкость с маркировкой «СМ». Емкость с мясом говядины помещают в холодильник с маркировкой «СМ», установленный на площади мясорыбного цеха, для дефростации при температуре от +2 до +6 °С. Дефростированное мясо повторно не замораживают. Мясо после дефростации промывают в производственной раковине «СМ», установленной на площади мясорыбного цеха. Подготовленное мясо варят куском в течение 2 часов. Готовность мяса определяют поварской иглой. В сварившееся мясо она входит легко, при этом выделяется бесцветный сок.
Обработка лука репчатого свежего, моркови столовой свежей осуществляется в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, очистку и мытье (в производственной раковине № 1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине № 2). Обработанный лук мелко шинкуют, морковь нарезают и в емкости с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. 
Подготовленную свежую морковь припускают, нашинкованный лук бланшируют. Отварное мясо нарезают кубиками, используя разделочный инвентарь с маркировкой «ВМ», соединяют с припущенной морковью, мелко нашинкованным бланшированным репчатым луком, заливают питьевой водой, добавляют соль пищевую йодированную и тушат 15 минут. Температура внутри готового изделия 90˚С.
На воде питьевой готовят соус: просеянную муку пшеничную подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета. В подготовленную муку, охлажденную до 65° выливают ¼ часть горячей питьевой воды и вымешивают до образования однородной массы; затем постепенно вводят оставшуюся жидкость. Вымешивают, доводят до кипения. Готовый соус заправляют маслом сладко-сливочным. Полученным соусом заливают мясо и доводят до кипения. Внешний вид: небольшие порционные куски мяса политы соусом. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом, емкость с блюдом находится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — на тарелке уложено мясо, нарезанное кубиками, с соусом, рядом — гарнир;
цвет — мяса — светло- серый, свойственный овощам и соусу;
вкус, запах — характерный для тушеного мяса, свойственный продуктам, входящим в блюдо;
консистенция мяса — мягкая, сочная; соуса — однородная, слегка вязкая.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 181



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КАША ГРЕЧНЕВАЯ РАССЫПЧАТАЯ



		Номер рецептуры:

		181



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КРУПА ГРЕЧНЕВАЯ ЯДРИЦА

		60,0

		60,0

		6,000

		6,000



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		90,0

		90,0

		9,000

		9,000



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		1,3

		1,3

		0,130

		0,130



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		Выход: 130



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		7,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		5,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		33,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		240,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда крупу гречневую ядрицу перебирают и промывают в теплой проточной воде (40˚С), затем в горячей (65˚С), используя емкость с маркировкой «СП». 
Подготовленную крупу всыпают в котел с маркировкой «ГП» в подсоленную кипящую питьевую воду. Помешивая, кашу варят до загустения.
Масло сладко-сливочное растапливают и доводят до кипения в емкости с маркировкой «кипячение масла». 
Вливают половину сливочного масла в котел с кашей, выравнивают поверхность, закрывают крышкой и распаривают кашу до готовности.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Готовое блюдо перед раздачей поливается прокипяченным сливочным маслом. Температура подачи блюда не ниже не 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — зерна крупы полностью набухшие, мягкие, сохраняют форму и упругость, легко отделяющиеся друг от друга, каша полита маслом, или посыпана сахаром, или отпущена с молоком;
цвет — свойственный данному виду крупы;
вкус — свойственный данному виду крупы, без привкуса прогорклости и затхлости;
запах — свойственный данному виду крупы;
консистенция — однородная, рассыпчатая, крупинки плотные.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 392



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЧАЙ С ВАРЕНЬЕМ



		Номер рецептуры:

		392



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЧАЙ-ЗАВАРКА № 391

		-

		30,0

		-

		3,000



		ЧАЙ ЧЕРНЫЙ КРУПНОЛИСТОВОЙ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		32,4

		32,4

		3,240

		3,240



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		150,0

		150,0

		15,000

		15,000



		ВАРЕНЬЕ СТЕРИЛИЗОВАННОЕ 

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		Выход: 180/15



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,12

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		8,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		33,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Чайник ополаскивают кипятком, кладут в него чай черный крупнолистовой и заливают кипятком. Настаивают 10 минут. В стакан и чашку наливают заварку чая и доливают кипятком. Варенье добавляют в чай.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Температура подачи не ниже 75˚С. Готовят блюдо небольшими партиями в соответствии с графиком выдачи на группы. Порционирование блюда и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан. 
Консистенция: жидкая.
Цвет: золотисто-коричневый.
Вкус: сладкий, чуть терпкий, со вкусом варенья
Запах: свойственный чаю с вареньем.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 003



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		003



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		Выход: 15



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,12

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		6,40

		 

		 

		 

		 

		 





		Энергетическая ценность, ккал

		31,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — ломтик хлеба.
цвет — характерный для используемых компонентов;
запах - характерный для используемых компонентов;
вкус — приятный, характерный для хлеба;
консистенция – мягкая, пористая.



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 004



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		004



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		Выход: 15



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		39,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Батон нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный батон сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача батона проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — ломтик батона овальной формы.
цвет — от кремового до белого;
вкус — характерный для хлеба пшеничного;
запах — хлеба пшеничного;
консистенция — мягкая, пористая.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 298



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ГОЛУБЦЫ ЛЕНИВЫЕ



		Номер рецептуры:

		298



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ СВЕЖАЯ

		133,3

		106,7

		13,330

		10,670



		МЯСО ГОВЯДИНА Б/К (ЛОПАТКА) ЗАМОРОЖЕННАЯ

		79,4

		66,7

		7,940

		6,670



		РИС ШЛИФОВАННЫЙ

		8,9

		8,9

		0,890

		0,890



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ

		17,6

		14,8

		1,760

		1,480



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		4,4

		4,4

		0,440

		0,440



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,148 шт.

		5,9

		14,8 шт.

		0,590



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,2

		0,2

		0,200

		0,200



		Масса полуфабриката

		-

		214,8

		-

		21,480



		Масса тушеных голубцов

		-

		177,8

		-

		17,780



		СОУС СМЕТАННЫЙ С ТОМАТОМ № 355

		-

		22,2

		-

		2,220



		СМЕТАНА

		5,6

		5,6

		0,560

		0,620



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		1,7

		1,7

		0,170

		0,180



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		16,7

		16,7

		1,670

		1,840



		ТОМАТ-ПАСТА

		2,2

		2,2

		0,220

		0,100



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		Выход: 200



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		16,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		16,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		14,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		314,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Мясо говядины замороженное размораживают в холодильнике при температуре от +2 до +6 °С с маркировкой «СМ», установленном на площади мясорыбного цеха. При этом Мясо говядины замороженное выложено в емкость с маркировкой «СМ» без транспортной упаковки. Дефростированное мясо промывают в производственной раковине «СМ», установленной на площади мясорыбного цеха, дважды пропускают через мясорубку с маркировкой «СП». 
Сырое яйцо куриное, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо куриное перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо куриное перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое».
Обработка овощей осуществляется в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине № 1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине № 2 ); у белокочанной капусты удаляют 4 наружных листа. 
Капусту белокочанную свежую и лук репчатый свежий нарезают на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом, используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Капусту шинкуют, лук мелко рубят.
Подготовленный лук репчатый в емкостях с маркировкой «ОС» переносят в горячий цех. Лук припускают. 
Рис шлифованный промывают, закладывают в кипящую питьевую воду (6 л воды питьевой на 1 кг риса шлифованного), варят при слабом кипении, после откидывают и промывают горячей кипяченой питьевой водой. 
При повторном измельчении к мясу говядины добавляют нашинкованную капусту белокочанную свежую. В подготовленный мясо-капустный фарш вводят припущенный лук, рассыпчатый рис, яйцо куриное, соль пищевую йодированную и перемешивают. Из полученной массы формуют голубцы, придавая изделиям цилиндрическую форму. 
Приготовление соуса сметанного с томатом: просеянную муку пшеничную подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета. В подготовленную муку, охлажденную до 65° выливают ¼ часть горячей питьевой воды и вымешивают. В горячий белый соус кладут прокипяченную сметану, соль пищевую йодированную и кипятят 5 минут. Соус проваривают, процеживают и доводят до кипения. Томат-пасту уваривают до половины первоначального объема, соединяют с соусом сметанным. Соус проваривают, процеживают и доводят до кипения.
Голубцы кладут на смазанный сладко-сливочным маслом противень, заливают соусом с добавлением питьевой воды и запекают в жарочном шкафу 20 минут. 



		



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом находится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже не 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: порционные изделия, уложенные на тарелку и политые соусом.
Консистенция: капусты - мягкая, фарша - сочная, нежная.
Цвет: светло-коричневый или оранжевый.
Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо.
Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 049



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		НАПИТОК ЛИМОННЫЙ



		Номер рецептуры:

		049



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЛИМОНЫ СВЕЖИЕ

		14,4

		14,4

		1,440

		1,440



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		192,6

		192,6

		19,260

		19,260



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,12

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,01

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		16,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		64,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда обработка лимонов свежих осуществляется в несколько этапов в цехе первичной обработки овощей: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине № 1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2). 
Подготовленные лимоны в горячем/холодном цехе в раковине «фрукты» промывают питьевой водой, на производственном столе с маркировкой «ГП» очищают от цедры, отжимают сок. Цедру, снятую с лимона, мелко нарезают, используя разделочный инвентарь «фрукты», заливают горячей питьевой водой, процеживают. В емкости с маркировкой «III блюдо» в отвар, добавляют сахар белый кристаллический, доводят до кипения, вливают отжатый лимонный сок, доводят до кипения и охлаждают. 



		



		Правила оформления, подачи блюд:



		 Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда не ниже 7 и не выше 14не ˚С. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — напиток налит в стаканы;
цвет — прозрачный, светло-желтый;
запах — соответствующий сырью;
вкус — характерный для данного вида сырья, от кисло-сладкого до умеренно сладкого;
консистенция — однородная, жидкая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 016



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		016



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		25,0

		25,0

		2,500

		2,500



		Выход: 25



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		10,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		51,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — ломтик хлеба.
цвет — характерный для используемых компонентов;
запах - характерный для используемых компонентов;
вкус — приятный, характерный для хлеба;
консистенция – мягкая, пористая.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 004



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		004



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		Выход: 15



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		39,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Батон нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный батон сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача батона проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — ломтик батона овальной формы.
цвет — от кремового до белого;
вкус — характерный для хлеба пшеничного;
запах — хлеба пшеничного;
консистенция — мягкая, пористая.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 005



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЙОГУРТ В ИНД, УПАКОВКЕ



		Номер рецептуры:

		005



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЙОГУРТ ФРУКТОВЫЙ (В ИНДИВИДУАЛЬНОЙ УПАКОВКЕ)

		100,0

		100,0

		10,000

		10,000



		Выход: 100



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		4,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		56,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские (индивидуальные) упаковки с йогуртом промыть под проточной питьевой водой, протереть чистой ветошью, сложить в емкость с маркировкой «ГП» и переместить на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами в групповую посуду детского сада. Температура подачи не ниже 7 и не выше 14 ˚С.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — йогурт в инд. стакане;
цвет — свойственный кисломолочному продукту ;
запах — кислый, сладковатый, приятный;
вкус — характерный для данного вида напитка, от кислого до сладковатого;
консистенция — однородная, с вкраплениями фруктов, хорошо концентрированная, густая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания

		Прием пищи, наименование блюда

		Масса порции

		Пищевые вещества

		Энергети-ческая ценность, ккал

		Сборник рецептур



		

		

		Белки, г

		Жиры, г

		Углеводы, г

		

		ТК№

		год издания



		4 день



		Завтрак



		БУТЕРБРОД С МАСЛОМ

		30

		3,24

		4,10

		7,00

		62,00

		1

		2012



		КАША МАННАЯ ЖИДКАЯ С МАСЛОМ

		205

		6,00

		8,00

		27,00

		203,00

		189

		2008



		КАКАО С МОЛОКОМ

		180

		3,80

		3,20

		15,60

		107,00

		ТК№043

		 



		Итого за прием пищи:

		415

		13,04

		15,30

		49,60

		372,00

		 

		 



		II Завтрак



		СОК ЯБЛОЧНЫЙ

		180

		0,96

		0,24

		17,80

		78,00

		442

		2008



		Итого за прием пищи:

		180

		0,96

		0,24

		17,80

		78,00

		 

		 



		Обед



		САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ

		50

		0,80

		7,60

		6,00

		96,00

		43

		2008



		БОРЩ С КАПУСТОЙ И КАРТОФЕЛЕМ, ГОВЯДИНОЙ И СМЕТАНОЙ

		200/10/5

		5,60

		8,30

		10,30

		141,00

		57

		2012



		ПУДИНГ РЫБНЫЙ ЗАПЕЧЕННЫЙ

		80

		10,10

		5,30

		20,10

		165,00

		269

		2012



		ОВОЩИ, ПРИПУЩЕННЫЕ В СМЕТАННОМ СОУСЕ

		150

		2,50

		2,00

		9,80

		67,00

		129

		2008



		ЧАЙ С САХАРОМ

		180/6

		0,00

		0,00

		8,40

		34,00

		ТК№035

		 



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		25

		1,70

		0,20

		10,60

		51,00

		ТК№016

		 



		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ

		25

		1,88

		0,75

		12,90

		66,00

		ТК№021

		 



		Итого за прием пищи:

		725

		22,58

		24,15

		78,10

		620,00

		 

		 



		Уплотненный полдник



		ЗАПЕКАНКА ИЗ ТВОРОГА

		130

		23,01

		11,83

		20,93

		283,30

		224

		2008



		МОЛОКО КИПЯЧЕНОЕ

		200

		6,00

		4,00

		9,80

		98,90

		434

		2008



		МАНДАРИН СВЕЖИЙ

		100

		0,8

		0,20

		7,50

		38,00

		ТК№ 052

		 



		ПЕЧЕНЬЕ

		30

		2,28

		3,00

		26,00

		111,00

		ТК№018

		 



		Итого за прием пищи:

		460

		32,09

		19,03

		64,23

		531,20

		 

		 



		Всего за день:

		68,67

		58,72

		209,73

		1601,20

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 1



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БУТЕРБРОД С МАСЛОМ



		Номер рецептуры:

		1



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		10,0

		10,0

		1,000

		1,000



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		20,0

		20,0

		2,000

		2,000



		Выход: 30



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,24

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		4,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		62,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Батон нарезной (в нарезке) из места хранения приносят в холодный цех в ёмкости с маркировкой «Хлеб», сладко-сливочное масло в потребительской упаковке. Ломтик нарезного батона намазывают сливочным маслом. Внешний вид: ровные ломтики батона, намазанные сливочным маслом. Бутерброды укладывают емкость с маркировкой «ГП» и переносят на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы детского сада. Оптимальная температура подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: ровные ломтики батона, намазанные маслом сливочным.
Консистенция: батона - мягкая, масла - мажущаяся.
Цвет: соответствует виду масла.
Вкус: соответствует виду масла.
Запах: масла в сочетании со свежим батоном.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 189



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КАША МАННАЯ ЖИДКАЯ С МАСЛОМ



		Номер рецептуры:

		189



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МАННАЯ КРУПА, МАРКА М 

		30,7

		30,7

		3,070

		3,070



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		66,7

		66,7

		6,670

		6,670



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		101,3

		101,3

		10,130

		10,130



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		4,0

		4,0

		0,400

		0,400



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,8

		0,8

		0,080

		0,080



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		Выход: 205



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		6,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		8,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		27,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		203,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Молоко питьевое коровье пастеризованное с питьевой водой кипятят в кастрюле с маркировкой «ГП», добавляют соль пищевую йодированную, сахар белый кристаллический, затем добавляют манную крупу и варят до готовности при непрерывном помешивании. Масло сладко-сливочное растапливают и доводят до кипения в ёмкости с маркировкой «кипячение масла». 
Готовую кашу заправляют подготовленным сладко-сливочным маслом.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом котел с кашей хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — зерна крупы, полностью разварившиеся, утратившие форму;
цвет — соответствует виду каши;
вкус — умеренно сладкий и соленый, с выраженным вкусом молока и привкусом сливочного масла;
запах — соответствует виду каши в сочетании с молоком и маслом;
консистенция — жидкая, однородная, масса растекается на тарелке, но ложка, положенная выпуклой стороной на поверхности каши, не тонет.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 043



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КАКАО С МОЛОКОМ



		Номер рецептуры:

		043



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАКАО-ПОРОШОК

		2,4

		2,4

		0,240

		0,240



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		78,0

		78,0

		7,800

		7,800



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		110,4

		110,4

		11,040

		11,040



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		3,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		15,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		107,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда порошок какао-порошок смешивают с сахаром белым кристаллическим в емкости с маркировкой «III блюдо», добавляют небольшое количество кипятка и растирают в однородную массу. Молоко питьевое коровье пастеризованное кипятят в отдельной емкости с маркировкой «Молоко». При непрерывном помешивании специальным инвентарем, молоко вливают к подготовленному какао, остальной кипяток и доводят до кипения.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 75˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: жидкость светло-шоколадного цвета, налита в стакан.
Консистенция: жидкая.
Цвет: светло-шоколадный.
Вкус сладкий, с привкусом какао и молока.
Запах: свойственный какао.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 442



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		СОК ЯБЛОЧНЫЙ



		Номер рецептуры:

		442



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		СОКИ ФРУКТОВЫЕ ВОССТАНОВЛЕННЫЕ

		180,0

		180,0

		18,000

		18,000



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,96

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,24

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		17,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		78,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		



		 Потребительские упаковки сока промывают под проточной питьевой водой и обтирают чистой ветошью. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Выдача в группы детского сада осуществляется в потребительских упаковках. Температура подачи не ниже 7 и не выше 14˚ С. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — прозрачный, напиток налит в стаканы;
цвет — характерный для используемого сока;
запах приятный запах соответствующего сока;
вкус — приятный. умеренно сладкий, с небольшой кислотностью.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 43



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ



		Номер рецептуры:

		43



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		56,9

		37,0

		5,690

		3,700



		с 01.03 по 31.07

		61,7

		37,0

		6,170

		3,700



		с 01.08 по 31.08

		46,3

		37,0

		4,630

		3,700



		с 01.09 по 31.10

		49,3

		37,0

		4,930

		3,700



		с 01.11 по 31.12

		52,9

		37,0

		5,290

		3,700



		ЛУК ЗЕЛЁНЫЙ СВЕЖИЙ

		9,5

		7,5

		0,950

		0,750



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		7,5

		7,5

		0,750

		0,750



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		Выход: 50



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		7,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		6,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		96,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительскую упаковку с подсолнечным маслом перед вскрытием промывают под проточной питьевой водой и обтирают ветошью.
Обработка картофеля свежего продовольственного, лука зеленого свежего осуществляется в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, мытье, очистку чеснока (в производственной раковине №1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2). Свеклу емкости с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. Картофель отваривают в кожуре. После варки картофель перекладывают в емкость с маркировкой «ВО» и перемещают в холодный цех, очищают и нарезают мелкими ломтиками, используя инвентарь с маркировкой «ВО», Лук зеленый свежий после вторичной обработки выдерживается в 10% растворе поваренной соли в емкости с маркировкой «обработка зелени» в течение 10 минут с последующим ополаскиванием проточной питьевой водой в производственной раковине холодного цеха и складывается в емкость с маркировкой «З». Нарезка зеленого лука проводится в одноразовых перчатках в холодном цехе на столе с маркировкой «ГП» с использованием разделочного инвентаря с маркировкой «З», перекладывается в емкость с маркировкой «З». В емкости «салат» подготовленный картофель смешивают с шинкованным зеленым луком, солью пищевой йодированной.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в групповую посуду детского сада. Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы. Заправляют блюдо подсолнечным маслом непосредственно перед раздачей. Оптимальная температура подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — компоненты равномерно нарезаны в соответствии с технологией приготовления, уложены горкой, политы маслом растительным;
цвет — типичный для используемых овощей;
вкус, запах - характерный для вареного картофеля с привкусом и ароматом масла растительного;
консистенция картофеля вареного - мягкая, лука - сочная, хрустящая.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 57



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БОРЩ С КАПУСТОЙ И КАРТОФЕЛЕМ, ГОВЯДИНОЙ И СМЕТАНОЙ



		 

		 

		



		Номер рецептуры:

		57



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		СВЕКЛА СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		42,7

		32,0

		4,270

		3,200



		с 01.09 по 31.12

		40,0

		32,0

		4,000

		3,200



		КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ СВЕЖАЯ

		20,0

		16,0

		2,000

		1,600



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		24,6

		16,0

		2,460

		1,600



		с 01.03 по 31.07

		26,7

		16,0

		2,670

		1,600



		с 01.08 по 31.08

		20,0

		16,0

		2,000

		1,600



		с 01.09 по 31.10

		21,3

		16,0

		2,130

		1,600



		с 01.11 по 31.12

		22,9

		16,0

		2,290

		1,600



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		13,3

		10,0

		1,330

		1,000



		с 01.09 по 31.12

		12,5

		10,0

		1,250

		1,000



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		9,5

		8,0

		0,950

		0,800



		ТОМАТ-ПАСТА

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		4,0

		4,0

		0,400

		0,400



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		2,0

		2,0

		0,200

		0,200



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,7

		0,7

		0,070

		0,070



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		160,0

		160,0

		16,000

		16,000



		МЯСО ГОВЯДИНА Б/К (ЛОПАТКА) ЗАМОРОЖЕННАЯ

		19,0

		16,0

		1,900

		1,600



		СМЕТАНА

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		Выход: 200/10/5



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		5,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		8,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		10,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		141,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		

		



		Технология приготовления:



		 Потребительские упаковки со сметаной, маслом подсолнечным рафинированным, томат-пастой обмывают под проточной водой и обтирают ветошью.
Мясо говядины замороженное перед перемещением в производственный цех освобождают от транспортной упаковки и выкладывают в емкость с маркировкой «СМ». Емкость с мясом помещают в холодильник с маркировкой «СМ», установленный на площади мясорыбного цеха для его дефростации при температуре от +2 до +6 °С». Промывают в производственной раковине «СМ», установленной на площади мясорыбного цеха. В ёмкости с маркировкой «СМ» подготовленную говядину перемещают в горячий цех и закладывают в котёл с маркировкой «1 блюдо» в кипящую питьевую воду, варят при слабом кипении до готовности. Отварное мясо порционируют, используя разделочный инвентарь «ВМ», заливают бульоном в емкости «ГП» и подвергают вторичному кипячению в течение 7 минут, хранят в бульоне при температуре 75 °С в закрытой посуде 1 час.
Обработка свежих овощей: картофеля продовольственного, моркови столовой свежей, лука репчатого свежего, капусты белокочанной свежей, свеклы столовой свежей осуществляется в несколько этапов в овощном цеху: первичная обработка, которая включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей с маркировкой «СО» (в производственной раковине №2). У капусты белокочанной зачищают 4 верхних листа. 
Нарезку овощей осуществляют в овощном цеху на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Картофель нарезают дольками, морковь натирают, лук шинкуют соломкой, капусту белокочанную шинкуют. Подготовленные овощи в емкостях с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. Морковь и лук припускают с добавлением подсолнечного масла. Томат-пасту припускают. Свеклу отваривают, очищают от кожицы и нарезают соломкой, используя инвентарь «ВО». Сметану кипятят в емкости с маркировкой «кипячение сметаны». 
В емкость «1 блюдо» в кипящий бульон закладывают нашинкованную белокочанную капусту, доводят до кипения, закладывают нарезанный картофель, варят 15 минут, добавляют припущенные морковь и лук, вареную свеклу, томат-пасту и варят борщ до готовности. За 5 минут до окончания варки добавляют соль пищевую йодированную, сахар белый кристаллический, в конце варки прокипяченную сметану. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 75˚С. В отдельные емкости выдается порционированное отварное мясо говядины. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: в жидкой части борща распределены овощи, сохранившие форму нарезки (свекла, капуста, лук, морковь - соломкой, картофель - брусочками).
Консистенция: свекла и овощи - мягкие, капуста свежая - упругая, соблюдается соотношение жидкой и плотной части.
Цвет: малиново-красный, жир на поверхности - оранжевый.
Вкус: кисло-сладкий, умеренно соленый.
Запах: продуктов, входящих в блюдо.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 269



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ПУДИНГ РЫБНЫЙ ЗАПЕЧЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		269



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.: ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ФИЛЕ ТРЕСКИ МОРОЖЕННОЕ БЕЗ КОЖИ 

		56,1

		54,4

		5,610

		5,440



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		8,5

		8,5

		0,850

		0,850



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		12,8

		12,8

		1,280

		1,280



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,133 шт.

		5,3

		13,3 шт.

		0,530



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		3,2

		3,2

		0,320

		0,320



		СОУС МОЛОЧНЫЙ ГУСТОЙ (ДЛЯ ФАРШИРОВАНИЯ)

		-

		16,0

		-

		1,600



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		8,0

		8,0

		0,800

		0,800



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		1,7

		1,7

		0,170

		0,170



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		1,7

		1,7

		0,170

		0,170



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		8,0

		8,0

		0,800

		0,800



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,1

		0,1

		0,010

		0,010



		Выход: 80



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		10,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		5,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		20,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		165,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Филе трески мороженное без кожи размораживают в холодильнике при температуре от +2 до +6 °С с маркировкой «СР», установленном на площади мясорыбного цеха. При этом филе трески выложена в емкость с маркировкой «СР» без транспортной упаковки. 
Сырое яйцо куриное пищевое столовое, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо куриное перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо куриное перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое». Используя инвентарь с маркировкой «СК» белки отделяют от желтков. Белки взбивают до образования пены. В емкости «СП» батон нарезной замачивают в молоке.
Готовят соус молочный густой (для фарширования): просеянную муку пшеничную хлебопекарную подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не допуская пригорания. Молоко кипятят в емкости с маркировкой «молоко». Муку охлаждают и разводят горячим молоком с добавление питьевой воды, вымешивают до образования однородной массы и варят 10 минут при слабом кипении. Затем кладут соль пищевую йодированную, процеживают и доводят до кипения. В готовый соус вводят масло сладко-сливочное и тщательно перемешивают до полного соединения масла с соусом.
Подготовленное филе рыбы припускают, охлаждают, измельчают вместе с батоном нарезным, заранее замоченным в молоке, добавляют яичные желтки, масло сладко-сливочное, соль пищевую йодированную, хорошо вымешивают, вводят взбитые белки, выкладывают в формы, смазанные маслом сладко-сливочным, заливают молочным соусом и запекают в течение 20 минут. Температура внутри готового изделия 85˚С.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Порционирование и раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: поверхность покрыта равномерной запеченной корочкой, без трещин, сбоку уложен гарнир.
Цвет: поверхности - светло-коричневый, на разрезе - серый;
Вкус: запеченной рыхлой массы и соуса;
Запах: продуктов, входящих в блюдо.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 129



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ОВОЩИ, ПРИПУЩЕННЫЕ В СМЕТАННОМ СОУСЕ



		Номер рецептуры:

		129



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		73,7

		55,3

		7,370

		5,530



		с 01.09 по 31.12

		69,1

		55,3

		6,910

		5,530



		РЕПА СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ 

		30,4

		22,8

		3,040

		2,280



		КОНСЕРВЫ ОВОЩНЫЕ. ГОРОШЕК ЗЕЛЕНЫЙ

		20,0

		12,0

		2,000

		1,200



		КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ СВЕЖАЯ

		30,0

		24,0

		3,000

		2,400



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		1,3

		1,3

		0,130

		0,130



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,6

		0,6

		0,060

		0,060



		СОУС СМЕТАННЫЙ № 371

		-

		48,0

		-

		4,800



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		3,9

		3,9

		0,390

		0,390



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		36,5

		36,5

		3,650

		3,650



		СМЕТАНА

		12,5

		12,5

		1,250

		1,250



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		9,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		67,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с горошком зеленым консервированным, сметаной промывают под проточной питьевой водой, обтирают чистой ветошью.
Для приготовления овощи (морковь столовую свежую, капусту белокочанную свежую, репу столовую свежую) обрабатывают в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; у капусты удаляют 4 наружных листа; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2 ). В овощном цехе капусту шинкуют шашками, морковь и репу нарезают кубиками на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом, используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Подготовленные овощи в ёмкостях с маркировкой «СО» перемещают в горячий цех. 
Подготовленные овощи припускают в кипящей подсоленной воде (0,2 л на 1 кг овощей). Консервированный зеленый горошек кипятят в собственном отваре 3 мин. Сметану кипятят в емкости «кипячение сметаны».
Приготовление соуса сметанного: пшеничную муку хлебопекарную просеивают, слегка пассеруют без масла, охлаждают до 70 С, вливают четвертую часть горячей питьевой воды и вымешивают до образования однородной массы, затем постепенно добавляют оставшуюся воду и кипятят 15 мин. Затем соединяют с прокипяченной сметаной, добавляют соль пищевую йодированную и проваривают 3 мин. Процеживают и доводят до кипения.
Припущенные по отдельности овощи, прогретый консервированный зеленый горошек соединяют в емкости «ГП» с соусом сметанным, добавляют сахар белый кристаллический, соль пищевую йодированную и проваривают 2 минуты.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — овощи нарезаны кубиками, капуста — шашками, соединены с молочным или сметанным соусом и уложены горкой;
цвет — свойственный введенным в данное блюдо овощам, соуса — кремовый;
вкус — овощей и соуса молочного — слегка сладко-соленый; сметанного — слегка сладко-соленый с кисловатым привкусом;
запах — аромат овощей и молока или сметаны;
консистенция овощей — мягкая, сочная, но не разварены, соуса — эластичный, однородный.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 035



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЧАЙ С САХАРОМ



		Номер рецептуры:

		035



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЧАЙ ЧЕРНЫЙ КРУПНОЛИСТОВОЙ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		194,4

		194,4

		19,44

		19,44



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		Выход: 180/6



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		8,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		34,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Чайник ополаскивают кипятком, кладут в него чай черный крупнолистовой по норме на определенное количество порций и заливают его свежеприготовленным кипятком на 1/3 объема чайника. Настаивают 10 минут и доливают кипятком, добавляют сахар и доводят до кипения. В стакан и чашку наливают заварку чая и доливают кипятком. Сахар кладут в стакан и чашку.



		Правила оформления, подачи блюд:



		 Раздача проводится в чашках; температура подачи не ниже 75˚С. Готовят блюдо небольшими партиями в соответствии с графиком выдачи на группы. Порционирование блюда и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан. 
Консистенция: жидкая.
Цвет: золотисто-коричневый.
Вкус: сладкий, чуть терпкий.
Запах: свойственный чаю.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 016



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		016



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		25,0

		25,0

		2,500

		2,500



		Выход: 25



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		10,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		51,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — ломтик хлеба.
цвет — характерный для используемых компонентов;
запах - характерный для используемых компонентов;
вкус — приятный, характерный для хлеба;
консистенция – мягкая, пористая.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 021



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		021



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		25,0

		25,0

		2,500

		2,500



		Выход: 25



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,88

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,75

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		12,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		66,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Батон нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный батон сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача батона проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — ломтик батона овальной формы.
цвет — от кремового до белого;
вкус — характерный для хлеба пшеничного;
запах — хлеба пшеничного;
консистенция — мягкая, пористая.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 224



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЗАПЕКАНКА ИЗ ТВОРОГА



		Номер рецептуры:

		224



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ТВОРОГ

		123,1

		121,3

		12,310

		12,130



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		1,2

		1,2

		0,120

		0,120



		МАННАЯ КРУПА, МАРКА М 

		8,7

		8,7

		0,870

		0,870



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		8,7

		8,7

		0,870

		0,870



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,088 шт.

		3,5

		8,8 шт.

		0,350



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		3,5

		3,5

		0,350

		0,350



		СУХАРИ ПАНИРОВОЧНЫЕ ПШЕНИЧНЫЕ

		5,2

		5,2

		0,520

		0,520



		СМЕТАНА

		5,2

		5,2

		0,520

		0,520



		Выход: 130



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		23,01

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		11,83

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		20,93

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		283,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Сырое яйцо куриное пищевое, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо куриное пищевое столовое перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое» и переносится в горячий цех, разбивается в емкость с маркировкой «СП». Творог протирают через сито. 
В ёмкости с маркировкой «ГП» заваривают манную крупу и остужают. В протёртый творог добавляют заваренную манную крупу, яичную массу, сахар белый кристаллический, соль пищевую йодированную. Массу тщательно перемешивают, используя кухонный инвентарь.
Полученную массу выкладывают слоем 3 см на смазанный маслом подсолнечным и посыпанный сухарями панировочными пшеничными противень, смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу при температуре 260˚С в течение 25 минут. Готовую запеканку выдерживают 10 минут в противне, не выкладывая, разрезают на порционные куски квадратной формы при помощи разделочного инвентаря с маркировкой «ГП».



		Правила оформления, подачи блюд:



		Порционирование и раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом храниться на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — порционные куски квадратной или прямоугольной формы, с гладкой (без трещин) поверхностью, с соусом;
цвет корочки — золотистый, в разрезе — от светло-кремового до кремового;
вкус — слегка сладковатый, без излишней кислотности, умеренно соленый;
запах — запеченного творога с соусом;
консистенция — мягкая, рыхлая, сочная, пышная, однородная.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 434



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		МОЛОКО КИПЯЧЕНОЕ



		Номер рецептуры:

		434



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		211,1

		210,0

		21,110

		21,000



		Выход: 200



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		6,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		4,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		9,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		98,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Потребительские упаковки с молоком питьевым коровьим пастеризованным промывают под проточной питьевой водой, протирают чистой ветошью.
Молоко из потребительских упаковок переливают в котел с маркировкой «молоко», кипятят, затем охлаждают.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда не ниже 7 и не выше 14˚С. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — молоко без пленки на поверхности;
цвет — белый, с кремовым оттенком;
запах — кипяченого молока, приятный;
вкус — характерный для кипяченого молока, сладковатый;
консистенция — однородная, жидкая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 052



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		МАНДАРИН СВЕЖИЙ



		Номер рецептуры:

		052



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МАНДАРИНЫ СВЕЖИЕ

		135,1

		100,0

		13,510

		10,000



		Выход: 100



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		38,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Мандарины свежие отсортировать, промыть; вторично промыть под проточной питьевой водой в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине в холодном цехе). Обработанные мандарины очистить, выложить в емкость с маркировкой «фрукты» непосредственно перед выдачей и перенести на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Очистка и раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: плоды уложены на десертную тарелку или вазочку.
Консистенция: соответствует виду плодов.
Цвет: соответствует виду плодов.
Вкус: соответствует виду плодов.
Запах: соответствует виду плодов.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 018



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ПЕЧЕНЬЕ



		Номер рецептуры:

		018



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ПЕЧЕНЬЕ В АССОРТИМЕНТЕ

		30,0

		30,0

		3,000

		3,000



		Выход: 30



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,28

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		3,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		26,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		111,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Печенье вынимают из потребительской упаковки и складывают в емкость с маркировкой «ГП»



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: Форма плоская, без вмятин, вздутий и повреждений края; поверхность гладкая, с четким не расплывшимся оттиском рисунка на верхней поверхности
Цвет равномерный, от светло-соломенного до темно-коричневого с учетом используемого сырья
Вкус и запах: выраженные, свойственные вкусу и запаху компонентов, входящих в рецептуру печенья, без посторонних привкуса и запаха.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания

		Прием пищи, наименование блюда

		Масса порции

		Пищевые вещества

		Энергети-ческая ценность, ккал

		Сборник рецептур



		

		

		Белки, г

		Жиры, г

		Углеводы, г

		

		ТК№

		год издания



		5 день



		Завтрак



		БУТЕРБРОД С СЫРОМ

		40

		4,52

		9,20

		13,30

		92,00

		3

		2012



		КАША ИЗ ПШЕНА И РИСА МОЛОЧНАЯ ЖИДКАЯ («ДРУЖБА»)

		200

		6,20

		10,00

		26,80

		209,00

		190

		2008



		ЧАЙ С МОЛОКОМ

		180

		3,20

		2,80

		13,60

		77,00

		ТК№040

		 



		Итого за прием пищи:

		420

		13,92

		22,00

		53,70

		378,00

		 

		 



		II Завтрак



		ГРУША СВЕЖАЯ

		150

		0,60

		0,50

		15,50

		70,50

		ТК№002

		 



		Итого за прием пищи:

		150

		0,60

		0,50

		15,50

		70,50

		 

		 



		Обед



		САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ

		50

		0,80

		2,90

		1,50

		45,60

		33

		2012



		СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С МЯСНЫМИ ФРИКАДЕЛЬКАМИ

		200/20

		4,50

		2,40

		12,50

		92,00

		84

		2012



		ЗАПЕКАНКА КАРТОФЕЛЬНАЯ С МЯСОМ

		200

		8,40

		12,00

		13,30

		269,00

		291

		2012



		СОУС СМЕТАННЫЙ

		50

		1,00

		2,00

		3,00

		37,30

		354

		2012



		КОМПОТ ИЗ КУРАГИ 

		180

		0,36

		0,00

		7,00

		102,00

		ТК№044

		 



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		25

		1,70

		0,20

		10,60

		51,00

		ТК№016

		 



		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ

		25

		1,88

		0,75

		12,90

		66,00

		ТК№021

		 



		Итого за прием пищи:

		750

		18,64

		20,25

		60,80

		662,90

		 

		 



		Уплотненный полдник



		ПОМИДОР СВЕЖИЙ

		50

		0,60

		0,10

		1,90

		12,00

		ТК№014

		 



		МАКАРОНЫ, ЗАПЕЧЕННЫЕ С ЯЙЦОМ

		150

		5,30

		8,40

		28,90

		242,00

		208

		2012



		ЧАЙ С ЛИМОНОМ 

		180/6/7

		0,12

		0,00

		8,52

		36,00

		ТК№038

		 



		ВАТРУШКА С ТВОРОГОМ

		70

		2,4

		11,30

		48,00

		227,50

		249

		2014



		Итого за прием пищи:

		454

		8,42

		19,80

		87,32

		517,50

		 

		 



		Всего за день:

		41,58

		62,55

		217,32

		1628,90

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 3



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БУТЕРБРОД С СЫРОМ



		Номер рецептуры:

		3



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		СЫРЫ ПОЛУТВЕРДЫЕ

		16,2

		15,0

		1,620

		1,500



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		25,0

		25,0

		2,500

		2,500



		Выход: 40



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		4,52

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		9,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		13,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		92,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда, сыр очищают от корки на производственном столе «ГП» в холодном цехе, при помощи слайсера с маркировкой «ГП» и ручным способом с использованием разделочного инвентаря (ножа и доски) с маркировкой «Г» и нарезают кусочками.
Батон нарезной (в нарезке) из места хранения приносят в холодный цех в ёмкости с маркировкой «Хлеб», на ломтик батона кладут сыр. Бутерброды укладывают в емкость с маркировкой «ГП» и переносят на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы детского сада. Оптимальная температура подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: ровные ломтики батона, сверху уложен сыр прямоугольной или треугольной формы.
Консистенция: мягкая.
Цвет: сыра и батона.
Вкус: сыра и хлеба.
Запах: свежих продуктов.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 190



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КАША ИЗ ПШЕНА И РИСА МОЛОЧНАЯ ЖИДКАЯ («ДРУЖБА»)



		Номер рецептуры:

		190



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		РИС ШЛИФОВАННЫЙ

		10,0

		10,0

		1,000

		1,000



		ПШЕНО ШЛИФОВАННОЕ

		10,0

		10,0

		1,000

		1,000



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		24,0

		24,0

		2,400

		2,400



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		150,0

		150,0

		15,000

		15,000



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,4

		0,4

		0,040

		0,040



		Выход: 200



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		6,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		10,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		26,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		209,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда пшено шлифованное и рис шлифованный промывают проточной питьевой водой. В кипящую питьевую воду в емкости «ГП» закладывают подготовленное пшено шлифованное и варят 10 минут, помешивая. Затем всыпают подготовленный рис шлифованный и варят 10 минут. Молоко питьевое коровье пастеризованное кипятят в кастрюле с маркировкой «Молоко» и добавляют в кашу. Варят до готовности. Масло сладко-сливочное растапливают и доводят до кипения в ёмкости с маркировкой «кипячение масла». Кашу доводят до вкуса сахаром белым кристаллическим и солью пищевой йодированной. Готовую кашу заправляют прокипяченным сладко-сливочным маслом. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом храниться на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже н65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — зерна полностью разварены;
цвет — свойственный набору круп, без признаков подгорелой каши;
вкус — свойственный набору круп, без признаков подгорелой каши;
запах — свойственный набору круп, без признаков подгорелой каши;
консистенция — нежная.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 040



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЧАЙ С МОЛОКОМ



		Номер рецептуры:

		040



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЧАЙ-ЗАВАРКА № 391

		-

		30,0

		-

		3,000



		ЧАЙ ЧЕРНЫЙ КРУПНОЛИСТОВОЙ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		32,4

		32,4

		3,240

		3,240



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		92,0

		90,0

		9,200

		9,000



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		60,0

		60,0

		6,000

		6,000



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		13,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		77,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Чайник ополаскивают кипятком, кладут в него чай по норме на определенное количество порций и заливают его свежеприготовленным кипятком на 1/3 объема чайника. Настаивают 10 минут и доливают кипятком, добавляют сахар и доводят до кипения. Молоко питьевое коровье пастеризованное кипятят в емкости «молоко». К приготовленному чаю с сахаром добавляют горячее кипяченное молоко.



		



		Правила оформления, подачи блюд:



		Температура подачи не ниже 75˚С. Готовят блюдо небольшими партиями в соответствии с графиком выдачи на группы. Порционирование блюда и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: жидкость серовато-белого цвета, налита в стакан.
Консистенция жидкая.
Цвет: серовато-белый.
Вкус: сладкий, с привкусом молока.
Запах: свойственный молоку и чаю.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 002



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ГРУША СВЕЖАЯ



		Номер рецептуры:

		002



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений

Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ГРУШИ СВЕЖИЕ

		166,7

		150,0

		16,670

		15,000



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		15,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		70,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Груши свежие отсортировать, промыть; вторично промыть под проточной питьевой водой в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине в холодном цехе). Обработанные груши очистить, нарезать кусочками, выложить в емкость с маркировкой «фрукты» непосредственно перед раздачей и перенести на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: плоды уложены на десертную тарелку или вазочку.
Консистенция: соответствует виду плодов.
Цвет: соответствует виду плодов.
Вкус: соответствует виду плодов.
Запах: соответствует виду плодов.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 33



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ



		Номер рецептуры:

		33



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		СВЕКЛА СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		64,7

		48,5

		6,470

		4,850



		с 01.09 по 31.12

		60,6

		48,5

		6,060

		4,850



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		3,0

		3,0

		0,300

		0,300



		Выход: 50



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		1,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		45,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительскую упаковку с подсолнечным маслом перед вскрытием промывают под проточной питьевой водой и обтирают ветошью.
Обработка свеклы столовой свежей осуществляется в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, мытье, очистку чеснока (в производственной раковине №1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2). Свеклу емкости с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. Свеклу отваривают в кожуре. После варки свеклу перекладывают в емкость с маркировкой «ВО» и перемещают в холодный цех, очищают и нарезают мелкой соломкой, используя инвентарь с маркировкой «ВО». 



		Правила оформления, подачи блюд:



		



		Раздача готового блюда осуществляется в групповую посуду детского сада. Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы. Заправляют блюдо подсолнечным маслом непосредственно перед раздачей. Оптимальная температура подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: свекла нарезана мелкой соломкой, салат уложен горкой, заправлен растительным маслом.
Консистенция: мягкая, сочная.
Цвет: темно-малиновый.
Вкус: свойственный свекле и растительному маслу.
Запах: свеклы и растительного масла.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 84



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С МЯСНЫМИ ФРИКАДЕЛЬКАМИ



		Номер рецептуры по меню Управления социального питания (5-й день, обед):

		84



		Номер рецептуры:

		83/121



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		123,1

		80,0

		12,310

		8,000



		с 01.03 по 31.07

		133,3

		80,0

		13,330

		8,000



		с 01.08 по 31.08

		100,0

		80,0

		10,000

		8,000



		с 01.09 по 31.10

		106,7

		80,0

		10,670

		8,000



		с 01.11 по 31.12

		114,3

		80,0

		11,430

		8,000



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		10,7

		8,0

		1,070

		0,800



		с 01.09 по 31.12

		10,0

		8,0

		1,000

		0,800



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		9,5

		8,0

		0,950

		0,800



		ТОМАТ-ПАСТА

		1,2

		1,2

		0,120

		0,120



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		2,0

		2,0

		0,200

		0,200



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		140,0

		140,0

		14,000

		14,000



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,8

		0,8

		0,080

		0,080



		ФРИКАДЕЛЬКИ МЯСНЫЕ

		-

		20,0

		-

		2,000



		МЯСО ГОВЯДИНА Б/К (ЛОПАТКА) ЗАМОРОЖЕННАЯ

		27,1

		22,8

		2,710

		2,280



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		2,4

		2,0

		0,240

		0,200



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,04 шт.

		1,6

		4 шт.

		0,160



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		2,0

		2,0

		0,200

		0,200



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		МАССА ПОЛУФАБРИКАТА

		-

		28,6

		-

		2,860



		Выход: 200/20



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		4,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		12,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		92,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Мясо говядины замороженное перед перемещением в производственный цех освобождают от транспортной упаковки и выкладывают в емкость с маркировкой «СМ». Емкость с мясом помещают в холодильник с маркировкой «СМ», установленный на площади мясорыбного цеха для его дефростации при температуре от +2 до +6 °С». Дефростированное мясо говядины замороженное промывают в производственной раковине «СМ», установленной на площади мясорыбного цеха. 
Сырое яйцо куриное пищевое столовое, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо помещают в емкость «яйцо чистое».

Обработка овощей осуществляется в несколько этапов. В овощном цехе: первичная обработка, которая включает сортировку, мытье (в производственной раковине № 1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей с маркировкой «СП» (в производственной раковине № 2). Нарезку овощей осуществляют на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом, используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Картофель продовольственный нарезают кубиками, морковь столовую свежую и лук репчатый свежий - кубиками. Подготовленные овощи в емкостях с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. Часть нарезанного репчатого лука перемещают в мясорыбный цех.
Мясо пропускают через мясорубку «СП» 3 раза, соединяют с сырым мелко нарезанным репчатым луком, сырыми яйцами, водой питьевой, солью пищевой йодированной и хорошо размешивают. Формируют шарики массой 10 г, в емкости «СП» перемещают в горячий цех, припускают в небольшом количестве питьевой воде до готовности. Хранят фрикадельки до отпуска на горячей плите в бульоне. Морковь и лук припускают с добавлением масла подсолнечного. В емкости «I блюдо» в кипящую питьевую воду кладут картофель, нарезанный кубиками, доводят до кипения, добавляют нарезанные кубиками припущенные овощи и варят до готовности. За 10 минут до окончания варки добавляют припущенную томат-пасту, соль пищевую йодированную.
Фрикадельки кладут в суп при отпуске. Бульон от припускания фрикаделек добавляют в суп.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 75˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: в жидкой части супа - картофель и овощи, нарезанные кубиками, сохранившие форму нарезки. Фрикадельки одинакового размера.
Консистенция: картофель и овощи - мягкие, фрикадельки - упругие, сочные, соблюдается соотношение жидкой и плотной частей супа.
Цвет: супа-золотистый, жира на поверхности - светло-оранжевый.
Вкус: овощей и картофеля, фрикаделек, продуктов, входящих в суп.
Запах: продуктов, входящих в суп.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 291



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЗАПЕКАНКА КАРТОФЕЛЬНАЯ С МЯСОМ



		Номер рецептуры:

		291



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.: ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МЯСО ГОВЯДИНА Б/К (ЛОПАТКА) ЗАМОРОЖЕННАЯ

		78,9

		66,3

		7,890

		6,630



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		3,7

		3,7

		0,370

		0,370



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		294,2

		191,2

		29,420

		19,120



		с 01.03 по 31.07

		318,7

		191,2

		31,870

		19,120



		с 01.08 по 31.08

		239

		191,2

		23,900

		19,120



		с 01.09 по 31.10

		254,9

		191,2

		25,490

		19,120



		с 01.11 по 31.12

		273,1

		191,2

		27,310

		19,120



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		16,4

		13,7

		1,640

		1,370



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		2,5

		2,5

		0,250

		0,250



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,4

		0,4

		0,040

		0,040



		СУХАРИ ПАНИРОВОЧНЫЕ ПШЕНИЧНЫЕ

		3,7

		3,7

		0,370

		0,370



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		2,5

		2,5

		0,250

		0,250



		Выход: 200



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		8,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		12,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		13,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		269,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда мясо говядины замороженное размораживают в холодильнике с маркировкой «СМ» при температуре от +2 до +6 °С, установленном на площади мясорыбного цеха. При этом, мясо говядины замороженное выложено в емкость с маркировкой «СМ» без транспортной упаковки. Дефростированное мясо промывают в производственной раковине «СМ», установленной на площади мясорыбного цеха, в емкости «СП» перемещают в горячий цех. Подготовленное мясо в емкости «ГП» варят куском в течение 2 часов. Готовность мяса определяют поварской иглой. В сварившееся мясо она входит легко, при этом выделяется бесцветный сок.
Овощи (картофель продовольственный поздний, лук репчатый свежий) обрабатывают в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2). Лук репчатый нарезают на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом, используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Подготовленный репчатый лук, картофель в емкостях с маркировкой «СО» перемещают в горячий цех.
Картофель отваривают. Варёный картофель горячим протирают с использованием механического оборудования с маркировкой «ГП». Лук припускают с маслом сладко-сливочным.
Доведенное до готовности мясо говядины охлаждают, пропускают два раза через мясорубку с маркировкой «ГП» в емкость «ВМ», добавляют соль пищевую йодированную, хорошо вымешивают, добавляют припущенный репчатый лук.
Протертый вареный картофель делят на две равные части. Одну часть выкладывают на смазанный маслом сладко-сливочным и посыпанный сухарями панировочными пшеничными противень/гастроемкость, разравнивают, выкладывают измельченное мясо с луком, на них оставшуюся часть картофеля. После разравнивания изделие сбрызгивают маслом сладко-сливочным и запекают в жарочном шкафу при температуре 250 °С в течение 15 минут.
Сладко-сливочное масло растапливают и доводят до кипения в емкости «кипячение масла». 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Порционирование и раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом храниться на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. При отпуске запеканку нарезают по одному куску на порцию. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — поверхность запеканки ровная, без трещин, покрытая поджаристой корочкой;
цвет корочки — от золотисто-желтого до светло-коричневого, на разрезе — характерный для использованных продуктов;
вкус — характерный для запеченного картофеля, в меру соленый;
запах — характерный для запеченного картофеля;
консистенция корочки — хрустящая; запеканки — мягкая, плотноватая.



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 354



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		СОУС СМЕТАННЫЙ



		Номер рецептуры:

		354



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.: ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		СМЕТАНА

		12,5

		12,5

		1,250

		1,250



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		3,8

		3,8

		0,380

		0,380



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		37,5

		37,5

		3,750

		3,750



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,4

		0,4

		0,040

		0,040



		Выход: 50



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		3,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		37,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Просеянную муку пшеничную хлебопекарную подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не допуская пригорания. В подготовленную муку, охлажденную до 65°С, выливают 1/4 часть горячей питьевой воды и вымешивают. 
Сметану кипятят в емкости с маркировкой «кипячение сметаны».
Для приготовления соуса сметанного в горячий белый соус кладут прокипяченную сметану, соль пищевую йодированную и кипятят 5 минут, процеживают и снова доводят до кипения.



		Правила оформления, подачи блюд:



		



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 75˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид - однородная, не расслоившая масса, без комочков не разварившейся муки, пленки и всплывшего жира;
Цвет- от белого до светло-кремового;
Вкус- умеренно соленый, свежей сметаны;
Запах- свежей сметаны и продуктов, входящих в соус;
Консистенция- вязкая, полужидкая, эластичная.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 044



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КОМПОТ ИЗ КУРАГИ



		Номер рецептуры:

		044



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ФРУКТЫ СУШЁНЫЕ. АБРИКОСЫ СУШЁНЫЕ (ЦЕЛЫЕ ПЛОДЫ) БЕЗ КОСТОЧКИ

		18,9

		18,0

		1,890

		1,800



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		КИСЛОТА ЛИМОННАЯ ПИЩЕВАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		183,6

		183,6

		18,360

		18,360



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,36

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		102,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Абрикосы сушеные перебирают, промывают в теплой воде, сменяя ее несколько в емкости с маркировкой «СП». Подготовленные плоды перекладывают в котел с маркировкой «III блюдо», заливают горячей питьевой водой и доводят до кипения, всыпают сахар белый кристаллический, добавляют лимонную кислоту пищевую и варят до готовности в течение 20 минут, затем остужают. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		 Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда 12-14˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: плоды кураги не переваренные, уложены в стакан и залиты полупрозрачным тваром.
Консистенция: отвара - жидкая, с наличием хорошо проваренных фруктов.
Цвет: от темно-желтого до светло-коричневого.
Вкус: сладкий или кисло-сладкий.
Запах: аромат кураги.



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 016



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		016



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		25,0

		25,0

		2,500

		2,500



		Выход: 25



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		10,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		51,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — ломтик хлеба.
цвет — характерный для используемых компонентов;
запах - характерный для используемых компонентов;
вкус — приятный, характерный для хлеба;
консистенция – мягкая, пористая.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 021



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		021



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		25,0

		25,0

		2,500

		2,500



		Выход: 25



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,88

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,75

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		12,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		66,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Батон нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный батон сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача батона проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — ломтик батона овальной формы.
цвет — от кремового до белого;
вкус — характерный для хлеба пшеничного;
запах — хлеба пшеничного;
консистенция — мягкая, пористая.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 014



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ПОМИДОР СВЕЖИЙ



		Номер рецептуры:

		014



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ТОМАТЫ СВЕЖИЕ

		51,0

		50,0

		5,100

		5,000



		Выход: 50



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		1,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		12,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Томаты свежие отсортировать, промыть; вторично промыть под проточной питьевой водой в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине в холодном цехе). Обработанные томаты нарезать на порции, выложить в емкость с маркировкой «ГП» непосредственно перед выдачей и перенести на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. Оптимальная температура подачи 14 ˚С.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: овощи имеют привлекательный вид;
Консистенция: упругая;
Цвет, вкус, запах: соответствует свежему овощу



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 208



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		МАКАРОНЫ, ЗАПЕЧЕННЫЕ С ЯЙЦОМ



		Номер рецептуры:

		208



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.: ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ ГРУППЫ А

		40,6

		40,6

		4,060

		4,060



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		1,9

		1,9

		0,190

		0,190



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,485 шт.

		19,4

		48,5 шт.

		1,940



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		24,2

		24,2

		2,420

		2,420



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		1,9

		1,9

		0,190

		0,190



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		1,2

		1,2

		0,120

		0,120



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		4,8

		4,8

		0,480

		0,480



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		5,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		8,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		28,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		242,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с молоком питьевым коровьим пастеризованным промывают под проточной питьевой водой и потирают чистой ветошью.
Для приготовления блюда макаронные изделия варят в ёмкости с маркировкой ГП в большом количестве кипящей подсоленной питьевой воды (на 1 кг макаронных изделий берут 6 л воды, 30г соли пищевой йодированной). Макаронные изделия варят 20 минут. 
Масло сладко-сливочное растапливают и доводят до кипения в емкости с маркировкой «кипячение масла». 
Сырое яйцо куриное пищевое, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое». Подготовленные яйца смешивают с молоком и солью пищевой йодированной, смесь перемешивают. 
Сваренные макаронные изделия откидывают с помощью дуршлага в раковину «ГП», перемешивают с растопленным сладко-сливочным маслом, соединяют с яичной смесью, перемешивают, выкладывают на смазанный маслом подсолнечным противень и запекают до образования на поверхности макарон золотистой корочки. .



		Правила оформления, подачи блюд:



		Порционирование и раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. При отпуске поливают растопленным и прокипячённым сладко-сливочным маслом. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: аккуратно нарезанные куски в виде ромбов или квадратов, политы сливочным маслом.
Консистенция: рыхлая, сочная, мягкая.
Цвет: корочки - румяно-золотистый, на разрезе - от светло-кремового до кремового.
Вкус: умеренно соленый, свойственный макаронам и яйцам.
Запах: запеченных макаронных изделий и яиц.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 038



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЧАЙ С ЛИМОНОМ



		Номер рецептуры:

		038



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЧАЙ-ЗАВАРКА № 391

		-

		30,0

		-

		3,000



		ЧАЙ ЧЕРНЫЙ КРУПНОЛИСТОВОЙ

		0,30

		0,30

		0,030

		0,030



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		32,4

		32,4

		3,240

		3,240



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		150,0

		150,0

		15,000

		15,000



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		ЛИМОНЫ СВЕЖИЕ

		7,8

		7,0

		7,800

		0,700



		Выход: 180/6/7



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,12

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		8,52

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		36,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Чайник ополаскивают кипятком, кладут в него чай черный крупнолистовой по норме на определенное количество порций и заливают его свежеприготовленным кипятком на 1/3 объема чайника. Настаивают 10 минут и доливают кипятком, добавляют сахар и доводят до кипения. Предварительно промытый теплой питьевой водой лимон ошпаривают кипятком в течение 2 мин. Лимон нарезают тонкими кружочками и кладут в стакан приготовленного чая с сахаром непосредственно перед отпуском. Готовят блюдо небольшими партиями по мере спроса;



		Правила оформления, подачи блюд:



		Температура подачи не ниже 75˚С. Порционирование блюда и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан, где плавает кружочек лимона.
Консистенция: жидкая.
Цвет: золотисто-коричневый.
Вкус: сладкий, с привкусом лимона.
Запах: свойственный чаю и лимону.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 249



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ВАТРУШКА С ТВОРОГОМ



		Номер рецептуры:

		249



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: ТК с сайта Управления социального питания



		Сборник технологических карт рецептур блюд и кулинарных изделий для детского питания, Уфа, 2014г



		



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		35,0

		35,0

		3,500

		3,500



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		1,9

		1,9

		0,190

		0,190



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		1,6

		1,6

		0,160

		0,160



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,05 шт.

		1,9

		4,75 шт.

		0,190



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,5

		0,5

		0,050

		0,050



		ДРОЖЖИ ХЛЕБОПЕКАРНЫЕ СУШЕНЫЕ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		14,0

		14,0

		1,400

		1,400



		Масса теста дрожжевого

		 

		54,0

		 

		5,400



		ТВОРОГ

		22,2

		22,0

		2,220

		2,200



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		1,1

		1,1

		0,110

		0,110



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		1,1

		1,1

		0,110

		0,110



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,06 шт.

		2,2

		5,5 шт.

		0,220



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		2,5

		2,5

		0,250

		0,250



		ВАНИЛИН

		0,003

		0,003

		0,0003

		0,0003



		Масса фарша творожного

		-

		28,0

		-

		2,800



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		1,0

		1,0

		0,100

		0,100



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,04 шт.

		1,4

		3,5 шт.

		0,140



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		Выход: 70



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		11,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		48,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		227,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления выпечного изделия готовят дрожжевое тесто опарным способом. 
Сырое яйцо куриное, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо куриное перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо куриное перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое» и переносится в кондитерский цех/зону кондитерского цеха, разбивается в емкость с маркировкой «СП».

Муку пшеничную просеивают. В дежу тестомесильной машины вливают подогретую до температуры 40°С воду питьевую (60% от общего количества жидкости), добавляют подготовленные дрожжи хлебопекарные сушеные, всыпают половину необходимого количества муки пшеничной и перемешивают до получения однородной массы. Поверхность опары посыпают мукой пшеничной, дежу накрывают крышкой и ставят в помещение с температурой 35°С на 2,5 часа для брожения. Когда опара увеличится в объеме в 2 раза и начнет опадать, к ней добавляют остальную жидкость с растворенными солью и сахаром, яйца, затем все перемешивают, всыпают оставшуюся муку пшеничную и замешивают тесто. Перед окончанием замеса вводят размягченное сладко-сливочное масло Дежу закрывают крышкой и ставят на 2 часа для брожения в помещение с температурой 35-40°С. Когда тесто увеличится в объеме в 1,5 раза, производят обминку в течение 2 минут и вновь оставляют для брожения, за время брожения тесто обминают 3 раза. 
Для приготовления творожного фарша: творог заносят в кондитерский цех в потребительских упаковках в емкости с маркировкой «СП»; из потребительских упаковок творог перекладывают в емкость с маркировкой «творог», протирают, используя протирочную машину для сырой продукции, добавляют обработанное яйцо (разбивают в емкость с маркировкой «СП»), сахар, ванилин, вымешивают с использованием кухонного инвентаря. 
Из теста формируют шарики массой 39 г на столе с маркировкой «СП». Для контроля веса полуфабрикатов используют весы с маркировкой «СП». Заготовки укладывают на лист, смазанный маслом подсолнечным, ставят на половину времени расстойки, затем специальным инвентарем диаметром 5 см делают в них углубление, которое заполняют творожной начинкой. Оставшиеся яйца взбивают до однородного состояния с питьевой водой в соотношении 1:0,3 в ёмкости с маркировкой «СП» при помощи специального инвентаря «СП». После полной расстойки ватрушки смазывают подготовленной яичной смесью и выпекают при температуре 240°С в течение 8 минут.



		



		



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача в групповую посуду детского сада проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. Готовое блюдо раздается в течение одного часа с момента готовности.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид - форма круглая, края гладкие, корочки тонкие, в середине начинка.
Вкус и запах свойственный изделиям из дрожжевого теста с начинкой
Консистенция: пористость мелкая равномерная
Цвет золотисто-желтый.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания

		Прием пищи, наименование блюда

		Масса порции

		Пищевые вещества

		Энергети-ческая ценность, ккал

		Сборник рецептур



		

		

		Белки, г

		Жиры, г

		Углеводы, г

		

		ТК№

		год издания



		6 день



		Завтрак



		БУТЕРБРОД С ДЖЕМОМ

		30

		1,40

		2,10

		15,80

		68,00

		2

		2012



		КАША ПШЕННАЯ ЖИДКАЯ С МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ

		205

		7,20

		8,30

		35,00

		226,40

		189

		2008



		КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК С МОЛОКОМ

		180

		2,80

		2,40

		12,70

		84,00

		ТК№028

		 



		Итого за прием пищи:

		415

		11,40

		12,80

		63,50

		378,40

		 

		 



		II Завтрак



		СОК ПЕРСИКОВЫЙ

		180

		0,96

		0,24

		17,80

		78,00

		442

		2008



		Итого за прием пищи:

		180

		0,96

		0,24

		17,80

		78,00

		 

		 



		Обед



		ОГУРЕЦ СВЕЖИЙ

		50

		0,40

		0,00

		1,30

		7,00

		ТК№015

		 



		СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С ГОРОХОМ И ГРЕНКАМИ

		200/10

		3,60

		4,50

		20,00

		147,00

		81

		2012



		ФРИКАДЕЛЬКИ РЫБНЫЕ ОТВАРОНЫЕ

		80

		8,50

		16,10

		7,90

		161,30

		263

		2012



		ОВОЩИ В МОЛОЧНОМ СОУСЕ

		130

		1,84

		0,10

		8,50

		75,20

		338

		2008



		КИСЕЛЬ ИЗ ЯБЛОК

		180

		0,12

		0,12

		22,70

		105,40

		ТК№042

		 



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		25

		1,70

		0,20

		10,60

		51,00

		ТК№016

		 



		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ

		25

		1,88

		0,75

		12,90

		66,00

		ТК№021

		 



		Итого за прием пищи:

		700

		18,04

		21,77

		83,90

		612,90

		 

		 



		Уплотненный полдник



		КОТЛЕТА МЯСНАЯ (ГОВЯДИНА)

		70

		12,50

		12,60

		10,20

		104,00

		282

		2012



		КАРТОФЕЛЬНОЕ ПЮРЕ С МОРКОВЬЮ

		150

		2,90

		2,50

		19,60

		99,30

		125

		2008



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		15

		1,70

		0,20

		10,60

		51,00

		ТК№003

		 



		СДОБА ОБЫКНОВЕННАЯ

		50

		3,80

		7,10

		24,80

		103,00

		464

		2008



		НАПИТОК ВИТАМИНИЗИРОВАННЫЙ

		180

		5,54

		2,03

		3,51

		153,90

		ТК№022

		 



		ЙОГУРТ В ИНД. УПАКОВКЕ

		100

		2,80

		2,50

		4,50

		56,50

		ТК№005

		 



		Итого за прием пищи:

		579

		29,24

		26,93

		73,21

		567,70

		 

		 



		Всего за день:

		59,64

		61,74

		238,41

		1637,00

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 2



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БУТЕРБРОД С ДЖЕМОМ



		Номер рецептуры:

		2



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ДЖЕМ СТЕРИЛИЗОВАННЫЙ 

		11,1

		11,0

		1,110

		1,100



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		3,0

		3,0

		0,300

		0,300



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		16,0

		16,0

		1,600

		1,600



		Выход: 30



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		15,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		68,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с джемом стерилизованным промывают под проточной питьевой водой, обтирают чистой ветошью. Батон нарезной (в нарезке) из места хранения приносят в холодный цех в ёмкости с маркировкой «Хлеб», сладко-сливочное масло в потребительской упаковке. Ломтик нарезного батона намазывают сливочным маслом, затем джемом. Внешний вид: ровные ломтики батона, намазанные сливочным маслом и джемом. Бутерброды укладывают емкость с маркировкой «ГП» и переносят на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы детского сада. Оптимальная температура подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: ровные ломтики батона, намазанные маслом сливочным, а затем джемом.
Консистенция: батона - мягкая, джема- не растекающаяся.
Цвет: джема.
Вкус: джема с батоном.
Запах: джема в сочетании со свежим батоном.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 189



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КАША ПШЕННАЯ ЖИДКАЯ С МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ



		Номер рецептуры:

		189



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ПШЕНО ШЛИФОВАННОЕ

		40,0

		40,0

		4,000

		4,000



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		66,7

		66,7

		6,670

		6,670



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		101,3

		101,3

		10,130

		10,130



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		4,0

		4,0

		0,400

		0,400



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,8

		0,8

		0,080

		0,080



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		Выход: 205



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		7,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		8,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		35,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		226,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда пшено шлифованное промывают проточной питьевой водой и закладывают в котёл с кипящей питьевой водой, варят 10 минут. Потребительские упаковки с молоком питьевым коровьим пастеризованным промывают под проточной питьевой водой, обтирают чистой ветошью. Молоко кипятят в кастрюле с маркировкой «Молоко», добавляют в кашу и варят до готовности. Кашу доводят до вкуса сахаром белым кристаллическим и солью пищевой йодированной. Масло сладко-сливочное растапливают и доводят до кипения в ёмкости с маркировкой «кипячение масла». Готовую кашу заправляют подготовленным сладко-сливочным маслом.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом котел с кашей хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — зерна крупы, полностью разварившиеся, утратившие форму;
цвет — соответствует виду каши;
вкус — умеренно сладкий и соленый, с выраженным вкусом молока и привкусом сливочного масла;
запах — соответствует виду каши в сочетании с молоком и маслом;
консистенция — жидкая, однородная, масса растекается на тарелке, но ложка, положенная выпуклой стороной на поверхности каши, не тонет.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 028



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК С МОЛОКОМ



		Номер рецептуры:

		028



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК (НЕ СОДЕРЖАЩИЙ В СВОЁМ СОСТАВЕ НАТУРАЛЬНЫЙ КОФЕ)

		2,4

		2,4

		0,240

		0,240



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		90,0

		90,0

		9,000

		9,000



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		108,0

		108,0

		10,800

		10,800



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		12,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		84,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Потребительские упаковки с молоком питьевым коровьим пастеризованным промывают проточной питьевой водой, обтирают чистой ветошью. Для приготовления блюда порошок кофейного напитка заливают кипятком в котле с маркировкой «ГП» и доводят до кипения. После отстаивания в течение 5 минут, напиток сливают в емкость с маркировкой «III блюдо». Молоко кипятят в отдельной емкости с маркировкой «Молоко». В кофейный напиток добавляют сахар белый кристаллический, горячее молоко и вновь доводят до кипения. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		 Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом котел хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 75˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: кофейный напиток налит в стакан или чашку.
Консистенция: жидкая.
Цвет: светло-коричневый.
Вкус сладкий, с выраженным привкусом кофейного напитка и кипяченного молока.
Запах: аромат кофейного напитка и кипяченного молока.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 





		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 442



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		СОК ПЕРСИКОВЫЙ



		Номер рецептуры:

		442



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		СОКИ ФРУКТОВЫЕ ВОССТАНОВЛЕННЫЕ

		180,0

		180,0

		18,000

		18,000



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,96

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,24

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		17,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		78,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Потребительские упаковки сока промывают под проточной питьевой водой и обтирают чистой ветошью. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Выдача в группы детского сада осуществляется в потребительских упаковках. Температура подачи не ниже 7 и не выше 14˚ С. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — прозрачный, напиток налит в стаканы;
цвет — характерный для используемого сока;
запах приятный запах соответствующего сока;
вкус — приятный. умеренно сладкий, с небольшой кислотностью.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 015



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ОГУРЕЦ СВЕЖИЙ



		Номер рецептуры:

		015



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ОГУРЦЫ СВЕЖИЕ СРЕДНЕПЛОДНЫЕ

		51,0

		50,0

		5,100

		5,000



		Выход: 50



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		1,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		7,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Огурцы свежие отсортировать, промыть; вторично промыть под проточной питьевой водой в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине в холодном цехе). Обработанные огурцы нарезать на порции, выложить в емкость с маркировкой «ГП» непосредственно перед выдачей и перенести на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. Оптимальная температура подачи 14 ˚С.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: овощи имеют привлекательный вид;
Консистенция: упругая;
Цвет, вкус, запах: соответствует свежему овощу



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 81



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С ГОРОХОМ И ГРЕНКАМИ



		Номер рецептуры:

		81



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		61,5

		40,0

		6,150

		4,000



		с 01.03 по 31.07

		66,7

		40,0

		6,670

		4,000



		с 01.08 по 31.08

		50,0

		40,0

		5,000

		4,000



		с 01.09 по 31.10

		53,3

		40,0

		5,330

		4,000



		с 01.11 по 31.12

		57,1

		40,0

		5,710

		4,000



		ГОРОХ ШЛИФОВАННЫЙ ЦЕЛЫЙ

		16,0

		16,0

		1,600

		1,600



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		9,6

		8,0

		0,960

		0,800



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		13,3

		10,0

		1,330

		1,000



		с 01.09 по 31.12

		12,5

		10,0

		1,250

		1,000



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		4,0

		4,0

		0,400

		0,400



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		140,0

		140,0

		14,000

		14,000



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,6

		0,6

		0,060

		0,060



		ГРЕНКИ ИЗ ПШЕНИЧНОГО ХЛЕБА (БАТОНА ПШЕНИЧНОГО)

		-

		10,0

		-

		1,000



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		19,0

		16,0

		1,900

		1,600



		Выход: 200/10



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		4,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		20,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		147,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		Технология приготовления:



		Обработка овощей (картофель продовольственный; лук репчатый свежий; морковь столовую свежую) осуществляется в несколько этапов. В овощном цехе первичная обработка овощей, которая включает сортировку, мытье (в производственной раковине № 1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей с маркировкой «СП» (в производственной раковине № 2). 
Нарезку овощей осуществляют на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом, используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Картофель нарезают крупными кубиками, морковь мелкими кубиками, лук мелко рубят. Подготовленные овощи в емкостях с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. 
Горох шлифованный целый предварительно промывают под проточной питьевой водой, замачивают в холодной питьевой воде (2,5 л на 1 кг) на 4 часа.
Нарезанные лук и морковь припускают с добавлением подсолнечного масла. В котел с маркировкой «I блюдо» с кипящей питьевой водой закладывают подготовленный горох, доводят до кипения, добавляют нарезанный картофель, припущенные лук и морковь и варят до готовности. За 10 минут до окончания варки добавляют соль пищевую йодированную.
Для приготовления гренок батон нарезной очищают от корок, нарезают кубиками (10х10 мм), подсушивают в жарочном шкафу до хрустящего состояния и перекладывают в емкость с маркировкой «ГП»



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 75˚С. Гренки выдают в отдельно выделенные емкости. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: в жидкой части супа - картофель, нарезанный кубиками или дольками, зерна гороха разварившиеся.
Консистенция: картофель и горох - мягкие, горох - пюреобразный, соблюдается соотношение жидкой и плотной частей суп, гренок - хрустящая..
Цвет: светло-желтый.
Вкус умеренно соленый, свойственный гороху.
Запах: продуктов, входящих в суп.



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 263



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ФРИКАДЕЛЬКИ РЫБНЫЕ ОТВАРНЫЕ



		Номер рецептуры:

		263



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.: ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ФИЛЕ ТРЕСКИ МОРОЖЕННОЕ БЕЗ КОЖИ 

		64,0

		60,0

		6,400

		6,000



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		12,0

		12,0

		1,200

		1,200



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,2 шт.

		8,0

		20 шт.

		0,800



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		3,0

		3,0

		0,300

		0,300



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		12,0

		12,0

		1,200

		1,200



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		Масса полуфабриката

		-

		94,0

		-

		9,400



		Выход: 80



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		8,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		16,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		161,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Филе трески без кожи мороженное размораживают в холодильнике при температуре от +2 до +6 °С с маркировкой «СР», установленном на площади мясорыбного цеха. При этом филе трески выложена в емкость с маркировкой «СР» без транспортной упаковки.
Сырое яйцо куриное пищевое столовое, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо помещают в емкость «яйцо чистое». Используя инвентарь с маркировкой «СК» яйца взбивают.

Филе рыбы измельчают на мясорубке «СП» с замоченным в питьевой воде батоном нарезным, добавляют взбитые яйца, соль пищевую йодированную, перемешивают, выбивают, формуют фрикадельки в виде шариков, укладывают в смазанную маслом сладко-сливочным гастроемкость/противень, заливают на 1/3 высоты питьевой водой, варят на слабом огне 20 минут. Температура внутри готового изделия 85˚С.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: фрикадельки в виде шариков, сохранившие форму, сбоку уложен гарнир.
Консистенция: в меру плотная, сочная, однородная.
Цвет: фрикаделек- белый или светло-серый.
Вкус: отварной рыбы, в меру соленый.
Запах: отварной рыбы, приятный.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 338



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ОВОЩИ В МОЛОЧНОМ СОУСЕ



		Номер рецептуры:

		338



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		38,1

		28,6

		3,810

		2,860



		с 01.09 по 31.12

		35,8

		28,6

		3,580

		2,860



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		41,4

		26,9

		4,140

		2,690



		с 01.03 по 31.07

		44,8

		26,9

		4,480

		2,690



		с 01.08 по 31.08

		33,6

		26,9

		3,360

		2,690



		с 01.09 по 31.10

		35,9

		26,9

		3,590

		2,690



		с 01.11 по 31.12

		38,4

		26,9

		3,840

		2,690



		КОНСЕРВЫ ОВОЩНЫЕ. ГОРОШЕК ЗЕЛЕНЫЙ

		21,7

		13,0

		2,170

		1,300



		КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ СВЕЖАЯ

		35,8

		28,6

		3,580

		2,860



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,9

		0,9

		0,090

		0,090



		СОУС МОЛОЧНЫЙ №366

		-

		43,3

		-

		4,330



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		22,3

		22,3

		2,230

		2,230



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		2,6

		2,6

		0,260

		0,260



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		2,6

		2,6

		0,260

		0,260



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		22,3

		22,3

		2,230

		2,230



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		0,4

		0,4

		0,040

		0,040



		Выход: 130



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,84

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		8,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		75,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления овощи (морковь столовую свежую, картофель продовольственный, капусту белокочанную свежую) обрабатывают в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; у капусты удаляют 4 наружных листа; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2). В овощном цехе капусту шинкуют шашками, морковь и картофель нарезают кубиками на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом, используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Подготовленные овощи в ёмкостях с маркировкой «СО» перемещают в горячий цех. 
Овощи по отдельности припускают (на 1 кг овощей 0,3 л воды) в емкости с маркировкой «2 блюдо». Консервированный горошек зеленый доводят до кипения в заливочной жидкости в емкости «ГП». Молоко питьевое коровье пастеризованное кипятят в ёмкости «молоко. Для приготовления соуса пшеничную муку хлебопекарную просеивают и пассеруют с добавлением сладко-сливочного масла, разводят горячим молоком с добавлением питьевой воды до однородной массы и варят при слабом кипении 10 минут в емкости с маркировкой «ГП». Затем закладывают соль пищевую йодированную, сахар белый кристаллический, процеживают и доводят до кипения. Готовые овощи соединяют с соусом молочным и прогревают 2 минуты.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — овощи нарезаны дольками или кубиками, не разварены, заправлены соусом и уложены на тарелке горкой;
цвет — свойственный использованным овощам, соуса — кремовый;
вкус, запах — характерный для овощей и молока, слегка сладковатый;
консистенция — мягкая, сочная.



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 042



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КИСЕЛЬ ИЗ ЯБЛОК



		Номер рецептуры:

		042



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЯБЛОКИ СВЕЖИЕ

		30,7

		27,0

		3,070

		2,700



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		КРАХМАЛ КАРТОФЕЛЬНЫЙ

		7,2

		7,2

		0,720

		0,720



		КИСЛОТА ЛИМОННАЯ ПИЩЕВАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		177,4

		177,4

		17,740

		17,740



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,12

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,12

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		22,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		105,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда обработка яблок свежих осуществляется в несколько этапов в цехе первичной обработки овощей: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине № 1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2). 
Яблоки свежие очищают от семенных гнезд, нарезают ломтиками, заливают горячей питьевой водой и варят в закрытой посуде до готовности. Яблоки протирают, соединяют с отваром, в котором они варись, добавляют сахар белый кристаллический, кислоту лимонную пищевую, доводят до кипения, вводят подготовленный крахмал и вновь доводят до кипения. Крахмал картофельный подготавливают следующим образом: его разводят охлажденным отваром (на 1 часть крахмала 5 частей отвара) и процеживают.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда с сахаром осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда 12-14˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — кисель прозрачный, без комочков;
цвет — от кремового до светло-зеленого;
 вкус — кисло-сладкий;
запах — свежих яблок;
консистенция — однородная, средней густоты, слегка желеобразная.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 016



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		016



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		25,0

		25,0

		2,500

		2,500



		Выход: 25



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		10,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		51,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — ломтик хлеба.
цвет — характерный для используемых компонентов;
запах - характерный для используемых компонентов;
вкус — приятный, характерный для хлеба;
консистенция – мягкая, пористая.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 021



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		021



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		25,0

		25,0

		2,500

		2,500



		Выход: 25



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,88

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,75

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		12,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		66,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Батон нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный батон сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача батона проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — ломтик батона овальной формы.
цвет — от кремового до белого;
вкус — характерный для хлеба пшеничного;
запах — хлеба пшеничного;
консистенция — мягкая, пористая.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 282



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КОТЛЕТА МЯСНАЯ (ГОВЯДИНА)



		Номер рецептуры:

		282



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под редакцией М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.: ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МЯСО ГОВЯДИНА Б/К (ЛОПАТКА) ЗАМОРОЖЕННАЯ

		61,4

		51,6

		6,140

		5,160



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		12,3

		12,3

		1,230

		1,230



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		16,6

		16,6

		1,660

		1,660



		СУХАРИ ПАНИРОВОЧНЫЕ ПШЕНИЧНЫЕ

		7,0

		7,0

		0,700

		0,700



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,7

		0,7

		0,070

		0,070



		Масса полуфабриката

		-

		86,0

		-

		8,600



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		4,4

		4,4

		0,440

		0,440



		Выход: 70



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		12,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		12,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		10,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		104,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда мясо говядины замороженное размораживают в холодильнике с маркировкой «СМ» при температуре от +2 до +6 °С, установленном на площади мясорыбного цеха. При этом, Мясо говядины замороженное выложено в емкость с маркировкой «СМ» без транспортной упаковки. Дефростированное мясо промывают в производственной раковине «СМ», установленной на площади мясорыбного цеха, разрезают на кусочки на разделочной доске «СМ» разделочным ножом с маркировкой «СМ». Подготовленное мясо пропускают на мясорубке с маркировкой «СП», укладывают в емкость с маркировкой «СМ». Добавляют предварительно замоченный в питьевой воде и отжатый батон нарезной, пропускают через мясорубку повторно. В полученную котлетную массу добавляют соль пищевую йодированную и перемешивают. Из котлетной массы формируют изделия овально-приплюснутой формы с заостренным концом, обваливают в панировочных пшеничных сухарях. В лотках с маркировкой «СП» переносят в горячий цех. Сформированные изделия укладывают в гастроемкость, смазанную маслом сладко-сливочным, запекают в жарочном шкафу при температуре 200 °С в течение 15 минут. Температура внутри готового изделия 90˚С.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: форма котлет -овально-приплюснутая с заостренным концом.
Консистенция: сочная, пышная, однородная.
Цвет: корочки - коричневый, на разрезе-светло-серый.
Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо.
Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 125



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КАРТОФЕЛЬНОЕ ПЮРЕ С МОРКОВЬЮ



		Номер рецептуры:

		125



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		166,2

		108,0

		16,620

		10,800



		с 01.03 по 31.07

		180,0

		108,0

		18,000

		10,800



		с 01.08 по 31.08

		135,0

		108,0

		13,500

		10,800



		с 01.09 по 31.10

		144,0

		108,0

		14,400

		10,800



		с 01.11 по 31.12

		154,3

		108,0

		15,430

		10,800



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		39,2

		29,4

		3,920

		2,940



		с 01.09 по 31.12

		36,8

		29,4

		3,680

		2,940



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		19,8

		19,8

		1,980

		1,980



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		3,0

		3,0

		0,300

		0,300



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		19,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		99,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с молоком питьевым коровьим пастеризованным обмывают под проточной питьевой водой и обтирают ветошью.
Картофель продовольственный и морковь столовую свежую обрабатывают в несколько этапов в овощном цеху: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут (в производственной раковине № 2). Морковь нарезают дольки.

ми на столе «СП», используя разделочный инвентарь с маркировкой «СО» и на механическом оборудовании с маркировкой «СП». Подготовленные овощи в емкости с маркировкой «СО» перемещают в горячий цех.
Целые клубни картофеля закладывают в кипящую подсоленную питьевую воду (0,7л на 1 кг картофеля) в котел с маркировкой «ГП». Нарезанную морковь припускают в небольшом количестве питьевой воды с добавлением 1/2 нормы сладко-сливочного масла.
Молоко кипятят в емкости с маркировкой «Молоко». Масло сладко-сливочное растапливают и доводят до кипения в емкости с маркировкой «кипячение масла». 
Используя механическое оборудование с маркировкой «ГП» отварной картофель и припущенную морковь протирают в горячем виде, добавляют в три приема при непрерывном помешивании горячее молоко, растопленное прокипяченное сладко-сливочное масло; смесь взбивают до получения пышной однородной массы. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом находится на горячей плите, перед подачей блюдо поливают растопленным, прокипяченным сливочным маслом. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: хорошо протертая масса, без комков.
Консистенция: однородная, пышная.
Цвет кремовый с оранжевыми вкраплениями.
Вкус: картофельного пюре и моркови.
Запах: входящих в состав пюре овощей, кипяченного молока и сливочного масла.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 003



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		003



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		Выход: 15



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		10,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		51,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — ломтик хлеба.
цвет — характерный для используемых компонентов;
запах - характерный для используемых компонентов;
вкус — приятный, характерный для хлеба;
консистенция – мягкая, пористая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 464



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		СДОБА ОБЫКНОВЕННАЯ



		Номер рецептуры:

		464



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		35,6

		35,6

		3,560

		3,560



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		1,5

		1,5

		0,150

		0,150



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		3,7

		3,7

		0,370

		0,370



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		1,1

		1,1

		0,110

		0,110



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		1,5

		1,5

		0,150

		0,150



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,033 шт.

		1,3

		3,3 шт.

		0,130



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,6

		0,6

		0,060

		0,060



		ДРОЖЖИ ХЛЕБОПЕКАРНЫЕ СУШЕНЫЕ

		0,1

		0,1

		0,010

		0,010



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		15,6

		15,6

		1,560

		1,560



		Масса полуфабриката

		-

		60,3

		-

		6,030



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		Выход: 50



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		7,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		24,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		103,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления выпечного изделия готовят дрожжевое тесто безопарным способом. 
Сырое яйцо куриное пищевое столовое, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо куриное перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо куриное перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое». 
 Потребительские упаковки масла подсолнечного рафинированного дезодорированного промывают под проточной питьевой водой и обтирают чистой ветошью.
Дрожжи хлебопекарные сушеные разводят тёплой водой (35 ºС) в емкости с маркировкой «СП». Муку пшеничную хлебопекарную просеивают. В дежу тестомесильной машины вливают подогретую до температуры 40°С воду питьевую, подготовленные дрожжи, сахар белый кристаллический, соль пищевую йодированную, добавляют яйца, всыпают муку, и все перемешивают в течение 8 минут. После этого вводят размягченное сладко-Сладко-сливочное масло и замешивают тесто до тех пор, пока оно приобретет однородную консистенцию и будет легко отделяться от стенок дежи. Дежу закрывают крышкой и ставят на 3 часа для брожения. Когда тесто увеличится в объеме в 1,5 раза, производят обминку в течение 2 минут и вновь оставляют для брожения, в процессе которого тесто обминают еще 2 раза. 
Оставшиеся яйца взбивают до однородного состояния с питьевой водой в соотношении 1:0,3 в ёмкости с маркировкой «СК» при помощи специального инвентаря. 
Дрожжевое тесто делят на порционные куски, прокатывают их в жгут, а затем разрезают на куски и раскатывают в продольную лепешку. Эту лепешку смазывают маслом подсолнечным, свертывают в виде рулета, выравнивают растягиванием так, чтобы толщина его была одинаковой по всей длине, перегибают пополам, при этом толщина его одинакова по всей длине, перегибают пополам, при этом концы накладывают один на другой и скрепляют. После этого рулет разрезают по длине ножом на 2 части для одинарной плюшки. Для плюшки круглой формы концы рулета не скрепляют, а после надреза его разворачивают, придавая изделиям круглую форму. При укладке на лист плюшку разворачивают в стороны по линии разреза. Разделанные плюшки укладывают на листы, смазанные маслом подсолнечным, ставят в теплое место для расстойки на 60 мин. За 20 мин до конца расстойки поверхность смазывают яичной смесью. Выпекают изделия в течение 15 мин при температуре 210° С.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в групповую посуду детского сада в течение 1 часа. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — форма разнообразная, с четко выраженным рисунком;
цвет — от светло-коричневой до темно-коричневой, в местах надрезов и складок более светлая;
состояние мякиша — хорошо пропечен, пористый;
вкус, запах — приятный, сдобный, свежевыпеченной дрожжевой булочки.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 022



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		НАПИТОК ВИТАМИНИЗИРОВАННЫЙ



		Номер рецептуры:

		022



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		НАПИТОК ВИТАМИНИЗИРОВАННЫЙ ПРОМЫШЛЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА СУХОЙ ИНСТАНТНЫЙ (БЫСТРОРАСТВОРИМЫЙ)

		20,3

		20,3

		2,030

		2,030



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		162,0

		162,0

		16,200

		16,200



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		5,54

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,03

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		3,51

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		153,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Приготовление напитка осуществляется в соответствии с инструкцией производителя на упаковке (напиток должен быть разрешен в детском питании, без искусственных красителей, ароматизаторов, пищевых добавок)



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура блюда не менее 7 и не более 14˚С. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — напиток налит в стаканы;
цвет — соответствует виду напитка;
запах — соответствующий сырью;
вкус — от кисло-сладкого до умеренно сладкого;
консистенция — однородная, жидкая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 005



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЙОГУРТ В ИНД, УПАКОВКЕ



		Номер рецептуры:

		005



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЙОГУРТ ФРУКТОВЫЙ (В ИНДИВИДУАЛЬНОЙ УПАКОВКЕ)

		100,0

		100,0

		10,000

		10,000



		Выход: 100



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		4,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		56,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские (индивидуальные) упаковки с йогуртом промыть под проточной питьевой водой, протереть чистой ветошью, сложить в емкость с маркировкой «ГП» и переместить на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами в групповую посуду детского сада. Температура подачи не менее 7 и не более 14 ˚С.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — йогурт в инд. стакане;
цвет — свойственный кисломолочному продукту ;
запах — кислый, сладковатый, приятный;
вкус — характерный для данного вида напитка, от кислого до сладковатого;
консистенция — однородная, с вкраплениями фруктов, хорошо концентрированная, густая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания

		Прием пищи, наименование блюда

		Масса порции

		Пищевые вещества

		Энергети-ческая ценность, ккал

		Сборник рецептур



		

		

		Белки, г

		Жиры, г

		Углеводы, г

		

		ТК№

		год издания



		7 день



		Завтрак



		БУТЕРБРОД С МАСЛОМ

		30

		3,24

		4,10

		7,00

		62,00

		1

		2012



		САЛАТ ИЗ ГОРОШКА ЗЕЛЕНОГО КОНСЕРВИРОВАННОГО

		50

		1,50

		2,70

		3,00

		40,50

		10

		2012



		ОМЛЕТ НАТУРАЛЬНЫЙ

		150

		15,40

		21,00

		2,90

		149,00

		214

		2008



		КАКАО С МОЛОКОМ

		180

		3,80

		3,20

		15,60

		107,00

		ТК№043

		 



		Итого за прием пищи:

		410

		23,94

		31,00

		28,50

		358,50

		 

		 



		II Завтрак



		ГРУША СВЕЖАЯ

		150

		0,60

		0,50

		15,50

		70,50

		ТК№002

		 



		Итого за прием пищи:

		150

		0,60

		0,50

		15,50

		70,50

		 

		 



		Обед



		САЛАТ ИЗ МОРКОВИ И ЯБЛОК

		50

		0,43

		0,05

		3,94

		41,30

		40

		2012



		РАССОЛЬНИК ЛЕНИНГРАДСКИЙ С ГОВЯДИНОЙ И СМЕТАНОЙ

		200/10/5

		5,5

		4,50

		4,00

		165,00

		76

		2012



		КОТЛЕТА РУБЛЕННАЯ ИЗ ПТИЦЫ

		70

		13,1

		2,75

		10,90

		120,20

		305

		2012



		ПЮРЕ ИЗ СВЕКЛЫ

		150

		2,4

		5,60

		15,60

		121,80

		324

		2012



		КОМПОТ ИЗ ИЗЮМА

		180

		0,4

		0,00

		7,00

		102,00

		ТК№045

		 



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		25

		1,7

		0,20

		10,60

		51,00

		ТК№016

		 



		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ

		25

		1,88

		0,75

		12,90

		66,00

		ТК№021

		 



		Итого за прием пищи:

		715

		25,41

		13,85

		64,94

		667,30

		 

		 



		Уплотненный полдник



		ЯЙЦО ВАРЕНОЕ

		40

		4,9

		4,50

		0,30

		60,90

		213

		2008



		ОВОЩИ, ПРИПУЩЕННЫЕ В СМЕТАННОМ СОУСЕ

		150

		2,2

		2,00

		9,80

		88,00

		129

		2008



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		25

		1,70

		0,20

		10,60

		51,00

		ТК№016

		 



		ПЕЧЕНЬЕ

		50

		3,80

		5,00

		43,20

		223,00

		ТК№018

		 



		ЧАЙ С ВАРЕНЬЕМ

		180/15

		0,09

		0,04

		8,20

		34,10

		393

		2012



		ЙОГУРТ В ИНД, УПАКОВКЕ

		100

		2,80

		2,50

		4,50

		56,50

		ТК№005

		 



		Итого за прием пищи:

		560

		15,49

		14,24

		76,60

		513,50

		 

		 



		Всего за день:

		65,44

		59,59

		185,54

		1609,80

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 1



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БУТЕРБРОД С МАСЛОМ



		Номер рецептуры:

		1



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		10,0

		10,0

		1,000

		1,000



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		20,0

		20,0

		2,000

		2,000



		Выход: 30



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,24

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		4,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		62,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Батон нарезной (в нарезке) из места хранения приносят в холодный цех в ёмкости с маркировкой «Хлеб», сладко-сливочное масло в потребительской упаковке. Ломтик нарезного батона намазывают сливочным маслом. Внешний вид: ровные ломтики батона, намазанные сливочным маслом. Бутерброды укладывают емкость с маркировкой «ГП» и переносят на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы детского сада. Оптимальная температура подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: ровные ломтики батона, намазанные маслом сливочным.
Консистенция: батона - мягкая, масла - мажущаяся.
Цвет: соответствует виду масла.
Вкус: соответствует виду масла.
Запах: масла в сочетании со свежим батоном.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 10



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		САЛАТ ИЗ ГОРОШКА ЗЕЛЕНОГО КОНСЕРВИРОВАННОГО



		Номер рецептуры:

		10



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КОНСЕРВЫ ОВОЩНЫЕ. ГОРОШЕК ЗЕЛЕНЫЙ

		79,2

		47,5

		7,920

		4,750



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		2,5

		2,5

		0,250

		0,250



		ПЕТРУШКА СВЕЖАЯ (ЗЕЛЕНЬ)

		0,8

		0,5

		0,080

		0,050



		Выход: 50



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		3,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		40,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с горошком зеленым консервированным; масло подсолнечным предварительно промывают под проточной водой, обтирают чистой ветошью. 
Горошек зеленый перекладывают в емкость с маркировкой «ГП» и кипятят в собственном соку, отвар сливают, с использованием перфорированной емкости с маркировкой «ГП» в раковину «ГП» и перекладывают в емкость с маркировкой «Салат».
Обработка зелени осуществляется в несколько этапов. В овощном цехе первичная обработка, которая включает сортировку, мытье (в производственной раковине № 1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине № 2). Зелень после вторичной обработки выдерживается в 10% растворе поваренной соли в емкости с маркировкой «обработка зелени» в течение 10 минут с последующим ополаскиванием проточной питьевой водой в производственной раковине холодного цеха и складывается в емкость с маркировкой «З». Нарезка зелени проводится в одноразовых перчатках в холодном цехе на столе с маркировкой «ГП» с использованием разделочного инвентаря с маркировкой «З», перекладывается в емкость с маркировкой «З».



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в групповую посуду детского сада. Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы. Заправляют блюдо подсолнечным маслом и посыпают зеленью непосредственно перед раздачей. Оптимальная температура подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — горошек сохранил форму, салат заправлен маслом растительным, посыпан трубленной зеленью.
цвет — свойственный сорту горошка, петрушки - зеленый;
вкус - умеренно соленый, растительного масла, консервированного горошка, зелени петрушки;
запах - консервированного зеленого горошка, свежей зелени петрушки; 
 консистенция- сочная, плотная.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 214



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ОМЛЕТ НАТУРАЛЬНЫЙ



		Номер рецептуры:

		214



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		2,858 шт.

		114,3

		285,8 шт.

		11,430



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		42,9

		42,9

		4,290

		4,290



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		1,5

		1,5

		0,150

		0,150



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		7,3

		7,3

		0,730

		0,730



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		15,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		21,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		2,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		149,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Сырое яйцо куриное пищевое столовое в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое». Потребительские упаковки с молоком питьевым коровьим пастеризованным промывают под проточной питьевой водой и потирают чистой ветошью.
Подготовленное яйцо смешивают с молоком и солью пищевой йодированной. Смесь тщательно размешивают, выливают в ёмкость, смазанную подсолнечным маслом, слоем 2,5 см и запекают в жарочном шкафу в течение 10 минут при температуре 200 °С. Готовый омлет нарезают на порции, используя разделочный инвентарь «ГП».



		Правила оформления, подачи блюд:



		Порционирование и раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — порционные куски — в виде квадрата, треугольника, 
цвет поверхности — румяный, золотистый; в разрезе светло-желтый;
вкус — свежих яиц, умеренно соленый;
запах — жареных свежих яиц;
консистенция — нежная, пышная, сочная.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 043



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КАКАО С МОЛОКОМ



		Номер рецептуры:

		043



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАКАО-ПОРОШОК

		2,4

		2,4

		0,240

		0,240



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		78,0

		78,0

		7,800

		7,800



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		110,4

		110,4

		11,040

		11,040



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		3,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		15,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		107,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда порошок какао-порошок смешивают с сахаром белым кристаллическим в емкости с маркировкой «III блюдо», добавляют небольшое количество кипятка и растирают в однородную массу. Молоко питьевое коровье пастеризованное кипятят в отдельной емкости с маркировкой «Молоко». При непрерывном помешивании специальным инвентарем, молоко вливают к подготовленному какао, остальной кипяток и доводят до кипения.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 75˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: жидкость светло-шоколадного цвета, налита в стакан.
Консистенция: жидкая.
Цвет: светло-шоколадный.
Вкус сладкий, с привкусом какао и молока.
Запах: свойственный какао.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 002



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ГРУША СВЕЖАЯ



		Номер рецептуры:

		002



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений

Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ГРУШИ СВЕЖИЕ

		166,7

		150,0

		16,670

		15,000



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		15,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		70,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Груши свежие отсортировать, промыть; вторично промыть под проточной питьевой водой в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине в холодном цехе). Обработанные груши очистить, нарезать кусочками, выложить в емкость с маркировкой «фрукты» непосредственно перед раздачей и перенести на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: плоды уложены на десертную тарелку или вазочку.
Консистенция: соответствует виду плодов.
Цвет: соответствует виду плодов.
Вкус: соответствует виду плодов.
Запах: соответствует виду плодов.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 40



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		САЛАТ ИЗ МОРКОВИ И ЯБЛОК



		Номер рецептуры:

		40



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		35,3

		26,5

		3,530

		2,650



		с 01.09 по 31.12

		33,1

		26,5

		3,310

		2,650



		ЯБЛОКИ СВЕЖИЕ

		24,4

		21,5

		2,440

		2,150



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		2,5

		2,5

		0,250

		0,250



		Выход: 50



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,43

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,05

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		3,94

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		41,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с маслом подсолнечным перед вскрытием промывают под проточной питьевой водой и обтирают ветошью. 
Обработка моркови столовой свежей и яблок свежих осуществляется в несколько этапов в овощном цеху: первичная обработка включает сортировку, мытье, очистку (в производственной раковине №1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2). У яблок удаляют семенные гнезда.
Подготовленные морковь и яблоки нарезают мелкой соломкой, соединяют, прогревают при температуре 85 °С в течение трех минут.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в групповую посуду детского сада. Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы. Заправляют блюдо подсолнечным маслом непосредственно перед раздачей. Оптимальная  температура подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: морковь и яблоки мелко нарезаны. Салат уложен горкой, заправлен растительным маслом.
Консистенция: мягкая, сочная.
Цвет: моркови и яблок.
Вкус: свойственный моркови и сорту яблок.
Запах: свойственный входящим в блюдо продуктам.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 76



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		РАССОЛЬНИК ЛЕНИНГРАДСКИЙ С ГОВЯДИНОЙ И СМЕТАНОЙ



		 

		 

		



		Номер рецептуры:

		76



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		92,3

		60,0

		9,230

		6,000



		с 01.03 по 31.07

		100,0

		60,0

		10,000

		6,000



		с 01.08 по 31.08

		75,0

		60,0

		7,500

		6,000



		с 01.09 по 31.10

		80,0

		60,0

		8,000

		6,000



		с 01.11 по 31.12

		85,7

		60,0

		8,570

		6,000



		КРУПА ЯЧМЕННАЯ ПЕРЛОВАЯ № 1

		4,0

		4,0

		0,400

		0,400



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		10,7

		8,0

		1,070

		0,800



		с 01.09 по 31.12

		10,0

		8,0

		1,000

		0,800



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		4,8

		4,0

		0,480

		0,400



		ОГУРЦЫ СОЛЕНЫЕ (ЗЕЛЕНЦЫ)

		15,0

		12,0

		1,500

		1,200



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		4,0

		4,0

		0,400

		0,400



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		150,0

		150,0

		15,000

		15,000



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,6

		0,6

		0,060

		0,060



		МЯСО ГОВЯДИНА Б/К (ЛОПАТКА) ЗАМОРОЖЕННАЯ

		19,0

		16,0

		1,900

		1,600



		СМЕТАНА

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		Выход: 200/10/5



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		5,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		4,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		4,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		165,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки со сметаной, маслом подсолнечным рафинированным, солеными огурцами обмывают под проточной водой и обтирают ветошью.
Мясо говядины замороженное перед перемещением в производственный цех освобождают от транспортной упаковки и выкладывают в емкость с маркировкой «СМ». Емкость с мясом помещают в холодильник с маркировкой «СМ», установленный на площади мясорыбного цеха для его дефростации при температуре от +2 до +6 °С». Промывают в производственной раковине «СМ», установленной на площади мясорыбного цеха. В ёмкости с маркировкой «СМ» подготовленную говядину перемещают в горячий цех и закладывают в котёл с маркировкой «1 блюдо» в кипящую питьевую воду, варят при слабом кипении до готовности. Отварное мясо порционируют, используя разделочный инвентарь «ВМ», заливают бульоном в емкости «ГП» и подвергают вторичному кипячению в течение 7 минут, хранят в бульоне при температуре 75 °С в закрытой посуде 1 час.
Обработка свежих овощей: картофеля продовольственного, моркови столовой свежей, лука репчатого свежего осуществляется в несколько этапов в овощном цеху: первичная обработка, которая включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей с маркировкой «СО» (в производственной раковине №2).
Нарезку овощей осуществляют в овощном цеху на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Картофель нарезают брусочками, морковь и лук шинкуют. Соленые огурцы нарезают соломкой. Подготовленные овощи в емкостях с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. Морковь и лук пассеруют с добавлением подсолнечного масла. Соленые огурцы припускают в небольшом количестве питьевой воды в течение 15 минут. 
Крупу ячменную перловую №1 промывают несколько раз, меняя питьевую воду. Подготовленную крупу закладывают в кипящую питьевую воду, варят до полуготовности, отвар сливают, крупу промывают. Сметану подвергают кипячению в емкости с маркировкой «кипячение сметаны». 
В емкость «1 блюдо» в кипящий бульон кладут подготовленную крупу, доводят до кипения, закладывают нарезанный картофель. Через 10 минут вводят припущенные овощи и соленые огурцы и варят до готовности. За 5 минут до окончания варки добавляют соль пищевую йодированную, в конце варки прокипяченную сметану.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 75˚С. В отдельные емкости выдается порционированное отварное мясо говядины. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: в жидкой части рассольника - огурцы без кожицы и семян, нарезанные ромбиками или соломкой, картофель - брусочками.
Консистенция: овощей, мяса - мягкая, сочная; огурцов - слегка хрустящая; перловая крупа хорошо разварена, соблюдается соотношение жидкой и плотной части.
Цвет: жира на поверхности - желтый, овощей - натуральный.
Вкус: умеренно соленый, с умеренной кислотностью.
Запах: продуктов, входящих в рассольник.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 305



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КОТЛЕТА, РУБЛЕННАЯ ИЗ ПТИЦЫ



		Номер рецептуры:

		305



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под редакцией М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.: ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МЯСО ЦЫПЛЯТ-БРОЙЛЕРОВ (ТУШКИ) ЗАМОРОЖЕННЫЕ /
МЯСО ЦЫПЛЯТ-БРОЙЛЕРОВ (ТУШКИ) ОХЛАЖДЕННЫЕ

		138,6 /
119,3

		51,3

		13,860 /
11,930

		5,130



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		12,8

		12,8

		1,280

		1,280



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		18,7

		18,7

		1,870

		1,870



		СУХАРИ ПАНИРОВОЧНЫЕ ПШЕНИЧНЫЕ

		7,0

		7,0

		0,700

		0,700



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		Масса полуфабриката

		-

		87,5

		-

		8,750



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		2,3

		2,3

		0,230

		0,230



		Выход: 70



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		13,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,75

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		10,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		120,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с молоком питьевым коровьим пастеризованным промывают под проточной питьевой водой и протирают чистой ветошью.
Мясо цыплят-бройлеров (тушки) замороженные дефростируют в холодильнике при температуре от +2 до +6 °С с маркировкой «СК», установленном на площади мясорыбного цеха. При этом мясо птицы выложено в емкость с маркировкой «СК» без транспортной упаковки. Дефростированное мясо птицы промывают в производственной раковине «СК», установленной на площади мясорыбного цеха. На производственном столе с маркировкой «СК», используя разделочный инвентарь «СК», отделяют мясо от кости и кожи, пропускают через мясорубку с маркировкой «СП» в емкость с маркировкой «СК». 
Измельченное мясо птицы соединяют с замоченным в молоке батоном нарезным, добавляют соль пищевую йодированную, хорошо перемешивают, пропускают через мясорубку. Готовую котлетную массу порционируют, формируют котлеты (изделие овально-приплюснутой формы с заостренным концом), панируют в панировочных пшеничных сухарях и в емкости с маркировкой «СП» перемещают в горячий цех. Изделия запекают до готовности в жарочном шкафу в гастроемкостях, смазанных маслом сладко-сливочным при температуре 270 °С. Температура внутри готового изделия 90˚С.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — котлеты овально-приплюснутой формы, равномерно запечены, политы соусом или маслом; гарнир уложен сбоку;
цвет корочки — светло-кремовый или светло-коричневый с золотистым оттенком, в разрезе серовато-белый или серовато-кремовый;
вкус, запах — свойственный свежеприготовленным изделиям из рубленой птицы, в меру соленый;
консистенция — мягкая, плотная.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 324



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ПЮРЕ ИЗ СВЕКЛЫ



		Номер рецептуры:

		324



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.- М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		СВЕКЛА СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		218,0

		163,5

		21,800

		16,350



		с 01.09 по 31.12

		204,4

		163,5

		20,440

		16,350



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		6,8

		6,8

		0,680

		0,680



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		1,5

		1,5

		0,150

		0,150



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		5,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		15,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		121,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Свеклу столовую свежую обрабатывают в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2). Подготовленную свеклу в емкости с маркировкой «СО» переносят в горячий цех и отваривают в кожуре. После варки, в емкости с маркировкой «ВО» перемещают в холодный цех, очищают, протирают на механическом оборудовании с маркировкой «ГП». Добавляют масло сладко-сливочное, сахар белый кристаллический и прогревают 7 минут.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: хорошо протертая масса, без комков.
Консистенция: однородная, пышная.
Цвет: малиново-красный.
Вкус: отварной свеклы с привкусом сливочного масла, умеренно соленый.
Запах: отварной свеклы и сливочного масла.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 045



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КОМПОТ ИЗ ИЗЮМА



		Номер рецептуры:

		045



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ВИНОГРАД СУШЕНЫЙ «ИЗЮМ»

		18,0

		18,0

		1,800

		1,800



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		КИСЛОТА ЛИМОННАЯ ПИЩЕВАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		183,6

		183,6

		18,360

		18,360



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		102,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда виноград сушеный «изюм» перебирают, промывают в теплой воде, сменяя ее несколько в емкости с маркировкой «СП». Подготовленный изюм перекладывают в котел с маркировкой «III блюдо», заливают горячей питьевой водой и доводят до кипения, всыпают сахар белый кристаллический, добавляют лимонную кислоту пищевую и варят до готовности в течение 10 минут, затем остужают.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда не ниже 7 и не выше 14˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: ягоды не переваренные, уложены в стакан и залиты прозрачным отваром.
Цвет: отвара - от светло-коричневого до темно-коричневого.
Консистенция: отвара - жидкая, с наличием хорошо проваренных фруктов.
Вкус: сладкий или ксило-сладкий.
Запах: аромат изюма.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 016



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		016



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		25,0

		25,0

		2,500

		2,500



		Выход: 25



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		10,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		51,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — ломтик хлеба.
цвет — характерный для используемых компонентов;
запах - характерный для используемых компонентов;
вкус — приятный, характерный для хлеба;
консистенция – мягкая, пористая.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 021



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		021



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		25,0

		25,0

		2,500

		2,500



		Выход: 25



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,88

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,75

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		12,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		66,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Батон нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный батон сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача батона проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — ломтик батона овальной формы.
цвет — от кремового до белого;
вкус — характерный для хлеба пшеничного;
запах — хлеба пшеничного;
консистенция — мягкая, пористая.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 213



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЯЙЦО ВАРЕНОЕ



		Номер рецептуры:

		213



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		1 шт.

		40,0

		100 шт.

		4,000



		Выход: 40



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		4,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		4,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		0,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		60,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Сырое яйцо куриное пищевой столовое, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое» и переносится в горячий цех для дальнейшего технологического процесса. Обработанные яйца варят в подсоленной питьевой воде (3 л воды и 40г соли на 10 яиц) в течение 10 минут после закипания. После варки сразу погружают в холодную воду, затем очищают от скорлупы и складывают в емкость с маркировкой «ГП». 
Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Оптимальная температура подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами в групповую посуду детского сада.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид, цвет — яйцо, сохранившее форму, белок — белый, желток — желтый, без серого налета;
вкус, запах — характерный для свежесваренного яйца, без посторонних привкусов и запахов;
консистенция белка — плотная, упругая; желтка — рассыпчатая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 129



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ОВОЩИ, ПРИПУЩЕННЫЕ В СМЕТАННОМ СОУСЕ



		Номер рецептуры:

		129



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		73,7

		55,3

		7,370

		5,530



		с 01.09 по 31.12

		69,1

		55,3

		6,910

		5,530



		РЕПА СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ 

		30,4

		22,8

		3,040

		2,280



		КОНСЕРВЫ ОВОЩНЫЕ. ГОРОШЕК ЗЕЛЕНЫЙ

		20,0

		12,0

		2,000

		1,200



		КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ СВЕЖАЯ

		30,0

		24,0

		3,000

		2,400



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		1,3

		1,3

		0,130

		0,130



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,6

		0,6

		0,060

		0,060



		СОУС СМЕТАННЫЙ № 371

		-

		48,0

		-

		4,800



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		3,9

		3,9

		0,390

		0,390



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		36,5

		36,5

		3,650

		3,650



		СМЕТАНА

		12,5

		12,5

		1,250

		1,250



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		9,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		88,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с горошком зеленым консервированным, сметаной промывают под проточной питьевой водой, обтирают чистой ветошью.
Для приготовления овощи (морковь столовую свежую, капусту белокочанную свежую, репу столовую свежую) обрабатывают в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; у капусты удаляют 4 наружных листа; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2 ). В овощном цехе капусту шинкуют шашками, морковь и репу нарезают кубиками на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом, используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Подготовленные овощи в ёмкостях с маркировкой «СО» перемещают в горячий цех. 
Подготовленные овощи припускают в кипящей подсоленной воде (0,2 л на 1 кг овощей). Консервированный зеленый горошек кипятят в собственном отваре 3 мин. Сметану кипятят в емкости «кипячение сметаны».
Приготовление соуса сметанного: пшеничную муку хлебопекарную просеивают, слегка пассеруют без масла, охлаждают до 70 С, вливают четвертую часть горячей питьевой воды и вымешивают до образования однородной массы, затем постепенно добавляют оставшуюся воду и кипятят 15 мин. Затем соединяют с прокипяченной сметаной, добавляют соль пищевую йодированную и проваривают 3 мин. Процеживают и доводят до кипения.
Припущенные по отдельности овощи, прогретый консервированный зеленый горошек соединяют в емкости «ГП» с соусом сметанным, добавляют сахар белый кристаллический, соль пищевую йодированную и проваривают 2 минуты.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — овощи нарезаны кубиками, капуста — шашками, соединены с молочным или сметанным соусом и уложены горкой;
цвет — свойственный введенным в данное блюдо овощам, соуса — кремовый;
вкус — овощей и соуса молочного — слегка сладко-соленый; сметанного — слегка сладко-соленый с кисловатым привкусом;
запах — аромат овощей и молока или сметаны;
консистенция овощей — мягкая, сочная, но не разварены, соуса — эластичный, однородный.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 016



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		016



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		25,0

		25,0

		2,500

		2,500



		Выход: 25



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		10,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		51,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — ломтик хлеба.
цвет — характерный для используемых компонентов;
запах - характерный для используемых компонентов;
вкус — приятный, характерный для хлеба;
консистенция – мягкая, пористая.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 018



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ПЕЧЕНЬЕ



		Номер рецептуры:

		018



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ПЕЧЕНЬЕ В АССОРТИМЕНТЕ

		50,0

		50,0

		5,000

		5,000



		Выход: 50



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		5,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		43,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		223,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технология приготовления:



		Печенье вынимают из потребительской упаковки и складывают в емкость с маркировкой «ГП»



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: Форма плоская, без вмятин, вздутий и повреждений края; поверхность гладкая, с четким не расплывшимся оттиском рисунка на верхней поверхности
Цвет равномерный, от светло-соломенного до темно-коричневого с учетом используемого сырья
Вкус и запах: выраженные, свойственные вкусу и запаху компонентов, входящих в рецептуру печенья, без посторонних привкуса и запаха.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 393



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЧАЙ С ВАРЕНЬЕМ



		Номер рецептуры по меню Управления социального питания (7-й день, полдник):

		393



		Номер рецептуры:

		392



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЧАЙ-ЗАВАРКА № 391

		-

		30,0

		-

		3,000



		ЧАЙ ЧЕРНЫЙ КРУПНОЛИСТОВОЙ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		32,4

		32,4

		3,240

		3,240



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		150,0

		150,0

		15,000

		15,000



		ВАРЕНЬЕ СТЕРИЛИЗОВАННОЕ 

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		Выход: 180/15



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,09

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,04

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		8,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		34,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Чайник ополаскивают кипятком, кладут в него чай черный крупнолистовой и заливают кипятком. Настаивают 10 минут. В стакан и чашку наливают заварку чая и доливают кипятком. Варенье добавляют в чай.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Температура подачи не ниже 75˚С. Готовят блюдо небольшими партиями в соответствии с графиком выдачи на группы. Порционирование блюда и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан. 
Консистенция: жидкая.
Цвет: золотисто-коричневый.
Вкус: сладкий, чуть терпкий, со вкусом варенья
Запах: свойственный чаю с вареньем.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 005



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЙОГУРТ В ИНД, УПАКОВКЕ



		Номер рецептуры:

		005



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЙОГУРТ ФРУКТОВЫЙ (В ИНДИВИДУАЛЬНОЙ УПАКОВКЕ)

		100,0

		100,0

		10,000

		10,000



		Выход: 100



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		4,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		56,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские (индивидуальные) упаковки с йогуртом промыть под проточной питьевой водой, протереть чистой ветошью, сложить в емкость с маркировкой «ГП» и переместить на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами в групповую посуду детского сада. Температура подачи не ниже 7 и не выше 14 ˚С.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — йогурт в инд. стакане;
цвет — свойственный кисломолочному продукту ;
запах — кислый, сладковатый, приятный;
вкус — характерный для данного вида напитка, от кислого до сладковатого;
консистенция — однородная, с вкраплениями фруктов, хорошо концентрированная, густая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания

		Прием пищи, наименование блюда

		Масса порции

		Пищевые вещества

		Энергети-ческая ценность, ккал

		Сборник рецептур



		

		

		Белки, г

		Жиры, г

		Углеводы, г

		

		ТК№

		год издания



		8 день



		Завтрак



		БУТЕРБРОД С СЫРОМ

		30

		3,39

		6,90

		10,00

		69,00

		3

		2012



		КАША МАННАЯ ЖИДКАЯ С МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ

		205

		6,00

		8,00

		27,00

		203,00

		189

		2008



		ЧАЙ С МОЛОКОМ

		180

		3,20

		2,80

		13,60

		77,00

		ТК№040

		 



		Итого за прием пищи:

		415

		12,59

		17,70

		50,60

		349,00

		 

		 



		II Завтрак



		СОК АБРИКОСОВЫЙ

		180

		0,96

		0,24

		17,80

		78,00

		442

		2008



		Итого за прием пищи:

		180

		0,96

		0,24

		17,80

		78,00

		 

		 



		Обед



		ОГУРЕЦ СВЕЖИЙ

		50

		0,38

		0,00

		1,30

		7,00

		ТК№015

		 



		СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С КУРОЙ И СМЕТАНОЙ, ЗЕЛЕНЬЮ ПЕТРУШКИ

		200/10/5/1

		6,00

		4,40

		16,00

		159,90

		77

		2012



		ПУДИНГ ИЗ ПЕЧЕНИ С МОРКОВЬЮ

		80

		17,92

		7,84

		7,20

		172,80

		34

		2014



		РАГУ ОВОЩНОЕ (3-й ВАРИАНТ)

		150

		2,40

		6,90

		13,40

		125,10

		344

		2012



		КИСЕЛЬ ИЗ КОНЦЕНТРАТА НА ПЛОДОВЫХ И ЯГОДНЫХ ЭКСТРАКТАХ

		180

		0,00

		0,00

		18,00

		68,40

		ТК№046

		 



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		30

		2,04

		0,24

		12,72

		61,20

		ТК№056

		 



		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ

		25

		1,88

		0,75

		12,88

		65,90

		ТК№021

		 



		Итого за прием пищи:

		721

		30,62

		20,13

		81,50

		660,30

		 

		 



		Уплотненный полдник



		ЗАПЕКАНКА ИЗ ТВОРОГА

		100

		17,70

		9,00

		16,10

		221,00

		224

		2008



		СОУС МОЛОЧНЫЙ (СЛАДКИЙ)

		50

		0,90

		2,30

		6,50

		39,00

		367

		2008



		МОЛОКО КИПЯЧЕНОЕ

		200

		6,00

		4,00

		9,80

		98,90

		434

		2008



		МАНДАРИН СВЕЖИЙ

		100

		0,8

		0,20

		7,50

		38,00

		ТК№ 052

		 



		БУЛОЧКА ДОМАШНЯЯ

		60

		4,4

		7,10

		28,80

		132,00

		467

		2008



		Итого за прием пищи:

		510

		29,80

		22,60

		68,70

		528,90

		 

		 



		Всего за день:

		73,97

		60,67

		218,60

		1616,20

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 3



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БУТЕРБРОД С СЫРОМ



		Номер рецептуры:

		3



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		СЫРЫ ПОЛУТВЕРДЫЕ

		10,8

		10,0

		1,080

		1,000



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		20,0

		20,0

		2,000

		2,000



		Выход: 30



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,39

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		6,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		10,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		69,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда, сыр очищают от корки на производственном столе «ГП» в холодном цехе, при помощи слайсера с маркировкой «ГП» и ручным способом с использованием разделочного инвентаря (ножа и доски) с маркировкой «Г» и нарезают кусочками.
Батон нарезной (в нарезке) из места хранения приносят в холодный цех в ёмкости с маркировкой «Хлеб», на ломтик батона кладут сыр. Бутерброды укладывают в емкость с маркировкой «ГП» и переносят на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы детского сада. Оптимальная температура подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: ровные ломтики батона, сверху уложен сыр прямоугольной или треугольной формы.
Консистенция: мягкая.
Цвет: сыра и батона.
Вкус: сыра и хлеба.
Запах: свежих продуктов.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 189



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КАША МАННАЯ ЖИДКАЯ С МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ



		Номер рецептуры:

		189



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МАННАЯ КРУПА, МАРКА М 

		30,7

		30,7

		3,070

		3,070



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		66,7

		66,7

		6,670

		6,670



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		101,3

		101,3

		10,130

		10,130



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		4,0

		4,0

		0,400

		0,400



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,8

		0,8

		0,080

		0,080



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		Выход: 205



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		6,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		8,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		27,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		203,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Молоко питьевое коровье пастеризованное с питьевой водой кипятят в кастрюле с маркировкой «ГП», добавляют соль пищевую йодированную, сахар белый кристаллический, затем добавляют манную крупу и варят до готовности при непрерывном помешивании. Масло сладко-сливочное растапливают и доводят до кипения в ёмкости с маркировкой «кипячение масла». 
Готовую кашу заправляют подготовленным сладко-сливочным маслом.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом котел с кашей хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — зерна крупы, полностью разварившиеся, утратившие форму;
цвет — соответствует виду каши;
вкус — умеренно сладкий и соленый, с выраженным вкусом молока и привкусом сливочного масла;
запах — соответствует виду каши в сочетании с молоком и маслом;
консистенция — жидкая, однородная, масса растекается на тарелке, но ложка, положенная выпуклой стороной на поверхности каши, не тонет.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 040



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЧАЙ С МОЛОКОМ



		Номер рецептуры:

		040



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЧАЙ-ЗАВАРКА № 391

		-

		30,0

		-

		3,000



		ЧАЙ ЧЕРНЫЙ КРУПНОЛИСТОВОЙ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		32,4

		32,4

		3,240

		3,240



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		92,0

		90,0

		9,200

		9,000



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		60,0

		60,0

		6,000

		6,000



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		13,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		77,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Чайник ополаскивают кипятком, кладут в него чай по норме на определенное количество порций и заливают его свежеприготовленным кипятком на 1/3 объема чайника. Настаивают 10 минут и доливают кипятком, добавляют сахар и доводят до кипения. Молоко питьевое коровье пастеризованное кипятят в емкости «молоко». К приготовленному чаю с сахаром добавляют горячее кипяченное молоко.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Температура подачи не ниже 75˚С. Готовят блюдо небольшими партиями в соответствии с графиком выдачи на группы. Порционирование блюда и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: жидкость серовато-белого цвета, налита в стакан.
Консистенция жидкая.
Цвет: серовато-белый.
Вкус: сладкий, с привкусом молока.
Запах: свойственный молоку и чаю.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 442



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		СОК АБРИКОСОВЫЙ



		Номер рецептуры:

		442



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		СОКИ ФРУКТОВЫЕ ВОССТАНОВЛЕННЫЕ

		180,0

		180,0

		18,000

		18,000



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,96

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,24

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		17,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		78,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Потребительские упаковки сока промывают под проточной питьевой водой и обтирают чистой ветошью. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Выдача в группы детского сада осуществляется в потребительских упаковках. Температура подачи не ниже 7 и не выше 14˚ С. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — прозрачный, напиток налит в стаканы;
цвет — характерный для используемого сока;
запах приятный запах соответствующего сока;
вкус — приятный. умеренно сладкий, с небольшой кислотностью.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 015



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ОГУРЕЦ СВЕЖИЙ



		Номер рецептуры:

		015



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ОГУРЦЫ СВЕЖИЕ СРЕДНЕПЛОДНЫЕ

		51,0

		50,0

		5,100

		5,000



		Выход: 50



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,38

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		1,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		7,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Огурцы свежие отсортировать, промыть; вторично промыть под проточной питьевой водой в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине в холодном цехе). Обработанные огурцы нарезать на порции, выложить в емкость с маркировкой «ГП» непосредственно перед выдачей и перенести на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. Оптимальная температура подачи 14 ˚С.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: овощи имеют привлекательный вид;
Консистенция: упругая;
Цвет, вкус, запах: соответствует свежему овощу



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 77



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С КУРОЙ И СМЕТАНОЙ, ЗЕЛЕНЬЮ ПЕТРУШКИ



		 

		 

		



		Номер рецептуры:

		77



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		138,5

		90,0

		13,850

		9,000



		с 01.03 по 31.07

		150,0

		90,0

		15,000

		9,000



		с 01.08 по 31.08

		112,5

		90,0

		11,250

		9,000



		с 01.09 по 31.10

		120,0

		90,0

		12,000

		9,000



		с 01.11 по 31.12

		128,6

		90,0

		12,860

		9,000



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		10,7

		8,0

		1,070

		0,800



		с 01.09 по 31.12

		10,0

		8,0

		1,000

		0,800



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		9,5

		8,0

		0,950

		0,800



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		2,0

		2,0

		0,200

		0,200



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		140,0

		140,0

		14,000

		14,000



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,6

		0,6

		0,060

		0,060



		МЯСО ЦЫПЛЯТ-БРОЙЛЕРОВ (ТУШКИ) ЗАМОРОЖЕННЫЕ /
МЯСО ЦЫПЛЯТ-БРОЙЛЕРОВ (ТУШКИ) ОХЛАЖДЕННЫЕ

		31,7 /
29,6

		26,2

		3,170 /
2,960

		2,620



		СМЕТАНА

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		ПЕТРУШКА СВЕЖАЯ (ЗЕЛЕНЬ)

		1,4

		1,0

		0,140

		0,100



		Выход: 200/10/5/1



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		6.00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		4,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		16,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		159,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с маслом подсолнечным рафинированным дезодорированным, сметаной 15% жирности предварительно промывают под проточной водой, обтирают чистой ветошью. 
Мясо цыплят-бройлеров (тушка) замороженное перед перемещением в производственный цех освобождают от транспортной упаковки и выкладывают в емкость с маркировкой «СК». Емкость с мясом птицы помещают в холодильник с маркировкой «СК», установленный на площади мясорыбного цеха для его дефростации при температуре от +2 до +6 °С». Промывают в производственной раковине «СК», установленной на площади мясорыбного цеха. В ёмкости с маркировкой «СК» подготовленное мясо птицы перемещают в горячий цех и закладывают в котёл с маркировкой «1 блюдо» в кипящую питьевую воду, варят при слабом кипении до готовности. Отварное мясо птицы отделяют от костей и кожи, порционируют, используя разделочный инвентарь «ВК», заливают бульоном в емкости «ГП» и подвергают вторичному кипячению в течение 7 минут, хранят в бульоне при температуре 75 °С в закрытой посуде 1 час.
Обработка свежих овощей (картофель продовольственный, морковь столовая свежая, репчатый лук свежий, петрушка свежая (зелень)) осуществляется в несколько этапов: в овощном цеху первичная обработка, которая включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей с маркировкой «СО» (в производственной раковине №2). Зелень после вторичной обработки выдерживается в 10% растворе поваренной соли в емкости с маркировкой «обработка зелени» в течение 10 минут с последующим ополаскиванием проточной питьевой водой в производственной раковине холодного цеха и складывается в емкость с маркировкой «З». Нарезка зелени проводится в одноразовых перчатках в холодном цехе на столе с маркировкой «ГП» с использованием разделочного инвентаря с маркировкой «З», перекладывается в емкость с маркировкой «З».

Нарезку овощей осуществляют в овощном цеху на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Картофель нарезают кубиком, морковь и репчатый лук мелким кубиком и в емкостях с маркировкой «СО» перемещают в горячий цех. Нарезанные морковь, лук репчатый припускают с добавлением масла подсолнечного. Сметану подвергают кипячения в емкости «кипячение сметаны».

В ёмкости с маркировкой «1 блюдо» в кипящий бульон закладывают картофель, нарезанный кубиком, доводят до кипения, добавляют припущенные морковь, репчатый лук и варят до готовности. За 5 минут до окончания варки кладут соль пищевую йодированную, прокипяченную сметану и доводят до кипения. Мелко нарезанную зелень добавляют в емкость с готовым блюдом перед отправкой его на раздачу. 



		



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда не ниже 75˚С. В отдельные емкости выдается порционированное отварное мясо птицы. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: в жидкой части супа распределены картофель и овощи, нарезанные кубиками.
Консистенция: картофель, овощей - мягкие, птицы мягкая, упругая, соблюдается соотношение жидкой и плотной частей.
Цвет: супа-золотистый, жира-на поверхности светло-оранжевый.
Вкус: картофеля, припущенных овощей, умеренно соленый.
Запах: овощей, входящих в состав супа.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 34



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ПУДИНГ ИЗ ПЕЧЕНИ С МОРКОВЬЮ



		Номер рецептуры:

		34



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: ТК с сайта Управления социального питания



		Сборник методических рекомендаций по использованию рецептур блюд повышенной пищевой и биологической ценности, 2012 г, 
Санкт-Петербург



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ПЕЧЕНЬ ГОВЯЖЬЯ ЗАМОРОЖЕННАЯ

		108,0

		89,6

		10,800

		8,960



		Масса припущенной печени

		-

		60,8

		-

		6,080



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		9,6

		8,0

		0,960

		0,800



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		14,3

		10,7

		1,430

		1,070



		с 01.09 по 31.12

		13,4

		10,7

		1,340

		1,070



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		12,3

		8,0

		1,230

		0,800



		с 01.03 по 31.07

		13,3

		8,0

		1,330

		0,800



		с 01.08 по 31.08

		10,0

		8,0

		1,000

		0,800



		с 01.09 по 31.10

		10,7

		8,0

		1,070

		0,800



		с 01.11 по 31.12

		11,4

		8,0

		1,140

		0,800



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		4,8

		4,8

		0,480

		0,480



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,2 шт.

		7,0

		20 шт.

		0,700



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		1,6

		1,6

		0,160

		0,160



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,8

		0,8

		0,080

		0,080



		Выход: 80



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		17,92

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		7,84

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		172,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Печень говяжью замороженную размораживают в холодильнике при температуре от +2 до +6 °С с маркировкой «СМ»/на производственном столе с маркировкой «СМ», установленном на площади мясорыбного цеха. При этом печень говяжья выложена в емкость с маркировкой «СМ» без транспортной упаковки. Дефростированную печень промывают в производственной раковине «СМ», установленной на площади мясорыбного цеха, и используя разделочный инвентарь «СМ», снимают пленку, вырезают внутренние кровеносные сосуды, нарезают небольшими кусками. 
Сырое яйцо куриное пищевое столовое, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо куриное перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо куриное перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое». Используя инвентарь с маркировкой «СП» белки отделяют от желтков. Белки взбивают до образования пены.
Обработка овощей (лука репчатого свежего; моркови столовой свежей; картофеля продовольственного) осуществляется в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, очистку и мытье (в производственной раковине № 1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине № 2). Обработанный лук репчатый свежий нарезают и в емкости с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. Подготовленную морковь и картофель в емкости с маркировкой «СО» переносят в горячий цех и отваривают. Для приготовления морковно-картофельной массы отваренные морковь и картофель протирают в горячем виде.
Нарезанную печень припускают с добавлением питьевой воды (не более 15-20% к массе печени) и репчатого лука. 
Затем печень с луком дважды измельчают на мясорубке с частой решеткой, добавляют размягченное масло сладко-сливочное, морковно-картофельную массу, желтки яиц, соль пищевую йодированную и тщательно перемешивают. В массу вводят взбитые в пену белки, перемешивают, выкладывают в смазанную маслом сладко-сливочным форму и запекают в жарочном шкафу 30 минут. Температура внутри готового изделия 90 °С.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Порционирование (нарезают на кусочки квадратной формы) и раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: пудинг сохраняет форму, поверхность ровная, без трещин.
Консистенция: однородная, мягкая, сочная, мажущаяся.
Цвет: светло-коричневый, с оранжево-кремовым оттенком.
Вкус и запах: характерные для тушеной печени с привкусом отварной моркови , картофеля и сливочного масла.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 344



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		РАГУ ОВОЩНОЕ (3-Й ВАРИАНТ)



		Номер рецептуры:

		344



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		73,8

		48,0

		7,380

		4,800



		с 01.03 по 31.07

		80,0

		48,0

		8,000

		4,800



		с 01.08 по 31.08

		60,0

		48,0

		6,000

		4,800



		с 01.09 по 31.10

		64,0

		48,0

		6,400

		4,800



		с 01.11 по 31.12

		68,6

		48,0

		6,860

		4,800



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		31,9

		23,9

		3,190

		2,390



		с 01.09 по 31.12

		29,9

		23,9

		2,990

		2,390



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		14,3

		12,0

		1,430

		1,200



		РЕПА СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ 

		32,2

		24,2

		3,220

		2,420



		КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ СВЕЖАЯ

		37,5

		30,0

		3,750

		3,000



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,5

		0,5

		0,050

		0,050



		СОУС СМЕТАННЫЙ № 371

		-

		45,0

		-

		4,500



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		3,6

		3,6

		3,420

		3,420



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		34,2

		34,2

		1,170

		1,170



		СМЕТАНА

		11,7

		11,7

		0,360

		0,360



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,4

		0,4

		0,040

		0,040



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		6,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		13,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		125,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		Технология приготовления:



		Обработка свежих овощей (картофель продовольственный, морковь столовая свежая, лук репчатый свежий, репа столовая свежая, капуста белокочанная свежая) осуществляется в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине № 1), очистку; вторичная обработка включает промывку овощей в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине № 2). У капусты удаляют 4 наружных листа.
В овощном цеху очищенные картофель, морковь, репу, лук репчатый нарезают кубиками, капусту белокочанную нарезают квадратами на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом, используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Подготовленные овощи в ёмкостях с маркировкой «СО» перемещают в горячий цех.
Нарезанные картофель, морковь, репу, лук репчатый припускают с добавлением масла сладко-сливочного. Капусту белокочанную припускают с добавлением масла сладко-сливочного. 
Приготовление соуса сметанного: муку пшеничную хлебопекарную, просеивают, слегка пассеруют без масла, охлаждают до 70 °С, вливают четвертую часть горячей питьевой воды и вымешивают до образования однородной массы, затем постепенно добавляют оставшуюся питьевую воду и кипятят 10-15 мин. Затем соединяют с заранее прокипяченной в емкости «кипячение сметаны» сметаной, добавляют соль пищевую йодированную и проваривают 5 минут. Процеживают и доводят до кипения.
В емкости с маркировкой «II блюдо» картофель и овощи соединяют со сметанным соусом и тушат 15 минут. После этого добавляют припущенную белокочанную капусту и продолжают тушить до готовности. Доводят до вкуса солью. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: овощи в соусе, сохраняющие форму нарезки.
Консистенция: мягкая, сочная.
Цвет: соответствует овощам и соусу.
Вкус: соответствует входящим в блюдо овощам и соусу, умеренно соленый.
Запах: тушеных овощей.



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 046



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КИСЕЛЬ ИЗ КОНЦЕНТРАТА НА ПЛОДОВЫХ И ЯГОДНЫХ ЭКСТРАКТАХ



		 

		 

		



		Номер рецептуры:

		046



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КИСЕЛЬ ПЛОДОВО-ЯГОДНЫЙ НА ПЛОДОВЫХ ИЛИ ЯГОДНЫХ ЭКСТРАКТАХ КОНЦЕНТРИРОВАННЫХ СОКОВ

		21,6

		21,6

		2,160

		2,160



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		КИСЛОТА ЛИМОННАЯ ПИЩЕВАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		171,0

		171,0

		17,100

		17,100



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		18,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		68,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда кисель плодово-ягодный на плодовых или ягодных экстрактах концентрированных соков разводят равным количеством холодной питьевой воды в емкости с маркировкой «СП». В котле с маркировкой «III блюдо» кипятят необходимое количество питьевой воды, вливают разведенный кисель, непрерывно помешивая кухонным инвентарём, доводят до кипения, добавляют сахар белый кристаллический и лимонную кислоту пищевую. Готовый кисель охлаждают.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда 12-14˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — кисель прозрачный, без комочков;
цвет — соответствующий цвету ягод или плодов, из которых приготовлен концентрат;
вкус — кисло-сладкий, с привкусом плодов или ягод;
запах — плодов или ягод, из которых приготовлен концентрат;
консистенция — однородная, средней густоты, слегка желеобразная.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 056



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		056



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		30,0

		30,0

		3,000

		3,000



		Выход: 30



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,04

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,24

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		12,72

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		61,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — ломтик хлеба.
цвет — характерный для используемых компонентов;
запах - характерный для используемых компонентов;
вкус — приятный, характерный для хлеба;
консистенция – мягкая, пористая.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 021



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		021



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		25,0

		25,0

		2,500

		2,500



		Выход: 25



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,88

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,75

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		12,88

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		65,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Батон нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный батон сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача батона проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — ломтик батона овальной формы.
цвет — от кремового до белого;
вкус — характерный для хлеба пшеничного;
запах — хлеба пшеничного;
консистенция — мягкая, пористая.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 224



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЗАПЕКАНКА ИЗ ТВОРОГА



		Номер рецептуры:

		224



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ТВОРОГ

		94,7

		93,3

		9,470

		9,330



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,9

		0,9

		0,090

		0,090



		МАННАЯ КРУПА, МАРКА М 

		6,7

		6,7

		0,670

		0,670



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,7

		6,7

		0,670

		0,670



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,068 шт.

		2,7

		6,8 шт.

		0,270



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		2,7

		2,7

		0,270

		0,270



		СУХАРИ ПАНИРОВОЧНЫЕ ПШЕНИЧНЫЕ

		4,0

		4,0

		0,400

		0,400



		СМЕТАНА

		4,0

		4,0

		0,400

		0,400



		Выход: 100



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		17,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		9,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		16,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		221,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Сырое яйцо куриное пищевое, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо куриное пищевое столовое перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое» и переносится в горячий цех, разбивается в емкость с маркировкой «СП». Творог протирают через сито. 
В ёмкости с маркировкой «ГП» заваривают манную крупу и остужают. В протёртый творог добавляют заваренную манную крупу, яичную массу, сахар белый кристаллический, соль пищевую йодированную. Массу тщательно перемешивают используя кухонный инвентарь.
Полученную массу выкладывают слоем 3 см на смазанный маслом подсолнечным и посыпанный сухарями панировочными пшеничными противень, смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу при температуре 260˚С в течение 25 минут. Готовую запеканку выдерживают 10 минут в противне, не выкладывая, разрезают на порционные куски квадратной формы при помощи разделочного инвентаря с маркировкой «ГП».



		Правила оформления, подачи блюд:



		Порционирование и раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом храниться на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — порционные куски квадратной или прямоугольной формы, с гладкой (без трещин) поверхностью, с соусом;
цвет корочки — золотистый, в разрезе — от светло-кремового до кремового;
вкус — слегка сладковатый, без излишней кислотности, умеренно соленый;
запах — запеченного творога с соусом;
консистенция — мягкая, рыхлая, сочная, пышная, однородная.



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 367



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		СОУС МОЛОЧНЫЙ (СЛАДКИЙ)



		Номер рецептуры:

		367



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		25,0

		25,0

		2,5

		2,5



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		2,3

		2,3

		0,2

		0,2



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		2,3

		2,3

		0,2

		0,2



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		25,0

		25,0

		2,5

		2,5



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		4,0

		4,0

		0,4

		0,4



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,4

		0,4

		0,0

		0,0



		ВАНИЛИН

		0,003

		0,003

		0,0003

		0,0003



		Выход: 50



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		6,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		39,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления соуса пшеничную муку хлебопекарную просеивают и пассеруют на масле сладко-сливочном, разводят горячим молоком с добавлением питьевой воды и варят 10 минут при слабом кипении. Затем кладут соль пищевую йодированную, процеживают и доводят до кипения в емкости с маркировкой «ГП». Добавляют сахар белый кристаллический, ванилин, растворенный в горячей кипяченой воде, доводят до кипения. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 75˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид-однородная масса с гладкой поверхностью;
цвет-от белого до светло-кремового;
вкус-сладкий, нежный, умеренно соленый;
запах-кипяченного молока;
консистенция- густой сметаны.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 434



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		МОЛОКО КИПЯЧЕНОЕ



		Номер рецептуры:

		434



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		211,1

		210,0

		21,110

		21,000



		Выход: 200



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		6,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		4,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		9,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		98,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Потребительские упаковки с молоком питьевым коровьим пастеризованным промывают под проточной питьевой водой, протирают чистой ветошью.
Молоко из потребительских упаковок переливают в котел с маркировкой «молоко», кипятят, затем охлаждают.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда не ниже 7 и не выше 14˚С. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — молоко без пленки на поверхности;
цвет — белый, с кремовым оттенком;
запах — кипяченого молока, приятный;
вкус — характерный для кипяченого молока, сладковатый;
консистенция — однородная, жидкая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 052



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		МАНДАРИН СВЕЖИЙ



		Номер рецептуры:

		052



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МАНДАРИНЫ СВЕЖИЕ

		135,1

		100,0

		13,510

		10,000



		Выход: 100



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		38,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Мандарины свежие отсортировать, промыть; вторично промыть под проточной питьевой водой в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине в холодном цехе). Обработанные мандарины очистить, выложить в емкость с маркировкой «фрукты» непосредственно перед выдачей и перенести на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Очистка и раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: плоды уложены на десертную тарелку или вазочку.
Консистенция: соответствует виду плодов.
Цвет: соответствует виду плодов.
Вкус: соответствует виду плодов.
Запах: соответствует виду плодов.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 467



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БУЛОЧКА ДОМАШНЯЯ



		Номер рецептуры:

		467



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		38,5

		38,5

		3,850

		3,850



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		2,0

		2,0

		0,200

		0,200



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,6

		6,6

		0,660

		0,660



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		1,9

		1,9

		0,190

		0,190



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		8,9

		8,9

		0,890

		0,890



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,03 шт.

		1,2

		3 шт.

		0,120



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,4

		0,4

		0,040

		0,040



		ДРОЖЖИ ХЛЕБОПЕКАРНЫЕ СУШЕНЫЕ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		17,2

		17,2

		1,720

		1,720



		Масса полуфабриката

		-

		72,5

		-

		7,250



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		0,6

		0,6

		0,060

		0,060



		Выход: 60



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		4,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		7,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		28,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		132,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Готовят дрожжевое тесто безопарным способом. 
Сырое яйцо куриное пищевое столовое, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое» и переносится в кондитерский цех/зону кондитерского цеха. 
 Потребительские упаковки с подсолнечным маслом промывают под проточной водой и протирают ветошью. 
Муку пшеничную хлебопекарную просеивают. В дежу тестомесильной машины вливают подогретую до 40 ºС питьевую воду, подготовленные дрожжи, сахар, соль, всыпают муку и перемешивают в течение 8 минут. В полученную массу добавляют подготовленное сладко-сливочное масло и замешивают тесто, которое ставят на 3 часа для брожения при температуре 40 °С. Когда тесто увеличится в объеме в 1,5 раза, производят его обминку и вновь оставляют для брожения, в процессе которого тесто обминают 2 раза. Яйца взбивают до однородного состояния с водой в соотношении 1:0,3 в ёмкости с маркировкой «СП» при помощи кухонного инвентаря «СП».
 Разделку производят на разделочном столе с маркировкой «СП». 
Из теста формуют порционные шарики. Вес полуфабриката контролируют на весах с маркировкой «СП». Заготовки укладывают на смазанные маслом подсолнечным листы швом вниз и ставят в теплое место для расстойки на 30 мин, поверхность смазывают подготовленной яичной смесью, посыпают сахаром, выпекают при температуре 240°С в течение 15 минут.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача в групповую посуду детского сада проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. Готовое блюдо раздается в течение одного часа с момента готовности.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — форма круглая, поверхность посыпана сахаром;
цвет — от золотистого до светло-коричневого;
состояние мякиша - хорошо пропечен, пористый;
вкус, запах - приятный, сдобный, свежевыпеченной дрожжевой булочки.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания

		Прием пищи, наименование блюда

		Масса порции

		Пищевые вещества

		Энергети-ческая ценность, ккал

		Сборник рецептур



		

		

		Белки, г

		Жиры, г

		Углеводы, г

		

		ТК№

		год издания



		9 день



		Завтрак



		БУТЕРБРОД С МАСЛОМ

		30

		3,24

		4,10

		7,00

		62,00

		1

		2012



		КАША ОВСЯНАЯ «ГЕРКУЛЕС» ЖИДКАЯ С МАСЛОМ

		205

		6,70

		9,70

		24,40

		211,00

		189

		2008



		КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК С МОЛОКОМ

		180

		2,80

		2,40

		12,70

		84,00

		ТК№028

		 



		Итого за прием пищи:

		415

		12,74

		16,20

		44,10

		357,00

		 

		 



		II Завтрак



		БАНАН СВЕЖИЙ

		100

		1,50

		0,50

		21,00

		96,00

		ТК№006

		 



		Итого за прием пищи:

		100

		1,50

		0,50

		21,00

		96,00

		 

		 



		Обед



		ОГУРЕЦ СОЛЕНЫЙ

		50

		0,38

		0,00

		0,90

		6,50

		ТК№017

		 



		БОРЩ С КАПУСТОЙ И КАРТОФЕЛЕМ, ГОВЯДИНОЙ И СМЕТАНОЙ

		200/10/5

		5,60

		8,30

		10,30

		126,00

		57

		2012



		РЫБА (ФИЛЕ) ОТВАРНАЯ

		80

		14,70

		0,50

		0,00

		165,00

		228

		2012



		СОУС СМЕТАННЫЙ

		20

		0,30

		1,00

		1,20

		14,80

		354

		2012



		ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ

		150

		3,20

		5,00

		21,30

		147,00

		335

		2012



		ЧАЙ С ЛИМОНОМ 

		180/6/7

		0,12

		0,00

		8,52

		36,00

		ТК№038

		 



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		25

		1,70

		0,20

		10,60

		51,00

		ТК№016

		 



		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ

		20

		1,50

		0,60

		10,30

		52,40

		ТК№012

		 



		Итого за прием пищи:

		757

		27,50

		15,60

		63,12

		599,00

		 

		к/к



		Уплотненный полдник



		ГОЛУБЦЫ ЛЕНИВЫЕ

		180

		14,40

		14,40

		12,84

		191,20

		298

		2012



		КОМПОТ ИЗ СВЕЖИХ ГРУШ

		180

		0,12

		0,12

		21,70

		88,20

		ТК№047

		 



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		15

		1,00

		0,12

		6,40

		31,00

		ТК№003

		 



		ПИРОЖОК ПЕЧЕНЫЙ С КАПУСТОЙ И ЯЙЦОМ

		75

		3,5

		9,00

		36,30

		201,00

		451

		2008



		ЙОГУРТ В ИНД, УПАКОВКЕ

		100

		2,80

		2,50

		4,50

		56,50

		ТК№005

		 



		Итого за прием пищи:

		550

		21,82

		26,14

		81,74

		567,90

		 

		 



		Всего за день:

		63,56

		58,44

		209,96

		1619,90

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 1



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БУТЕРБРОД С МАСЛОМ



		Номер рецептуры:

		1



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		10,0

		10,0

		1,000

		1,000



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		20,0

		20,0

		2,000

		2,000



		Выход: 30



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,24

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		4,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		7,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		62,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Батон нарезной (в нарезке) из места хранения приносят в холодный цех в ёмкости с маркировкой «Хлеб», сладко-сливочное масло в потребительской упаковке. Ломтик нарезного батона намазывают сливочным маслом. Внешний вид: ровные ломтики батона, намазанные сливочным маслом. Бутерброды укладывают емкость с маркировкой «ГП» и переносят на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы детского сада. Оптимальная температура подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: ровные ломтики батона, намазанные маслом сливочным.
Консистенция: батона - мягкая, масла - мажущаяся.
Цвет: соответствует виду масла.
Вкус: соответствует виду масла.
Запах: масла в сочетании со свежим батоном.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 189



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КАША ОВСЯНАЯ «ГЕРКУЛЕС» ЖИДКАЯ С МАСЛОМ



		Номер рецептуры:

		189



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛОПЬЯ ОВСЯНЫЕ «ГЕРКУЛЕС»

		30,7

		30,7

		3,070

		3,070



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		70,7

		70,7

		7,070

		7,070



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		105,3

		105,3

		10,530

		10,530



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		4,0

		4,0

		0,400

		0,400



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,4

		0,4

		0,040

		0,040



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		Выход: 205



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		6,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		9,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		24,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		211,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда молоко питьевое коровье пастеризованное с с питьевой водой кипятят в кастрюле с маркировкой «ГП». Хлопья овсяные «Геркулес» засыпают в кипящее молоко с питьевой водой, добавляют соль пищевую йодированную, сахар белый кристаллический и варят до готовности. Готовую кашу заправляют подготовленным сладко-сливочным маслом.
Масло сладко-сливочное растапливают и доводят до кипения в ёмкости с маркировкой «кипячение масла». 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом котел с кашей хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — зерна крупы, полностью разварившиеся, утратившие форму;
цвет — соответствует виду каши;
вкус — умеренно сладкий и соленый, с выраженным вкусом молока и привкусом сливочного масла;
запах — соответствует виду каши в сочетании с молоком и маслом;
консистенция — жидкая, однородная, масса растекается на тарелке, но ложка, положенная выпуклой стороной на поверхности каши, не тонет.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 028



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК С МОЛОКОМ



		Номер рецептуры:

		028



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК (НЕ СОДЕРЖАЩИЙ В СВОЁМ СОСТАВЕ НАТУРАЛЬНЫЙ КОФЕ)

		2,4

		2,4

		0,240

		0,240



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		90,0

		90,0

		9,000

		9,000



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		108,0

		108,0

		10,800

		10,800



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		12,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		84,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Потребительские упаковки с молоком питьевым коровьим пастеризованным промывают проточной питьевой водой, обтирают чистой ветошью. Для приготовления блюда порошок кофейного напитка заливают кипятком в котле с маркировкой «ГП» и доводят до кипения. После отстаивания в течение 5 минут, напиток сливают в емкость с маркировкой «III блюдо». Молоко кипятят в отдельной емкости с маркировкой «Молоко». В кофейный напиток добавляют сахар белый кристаллический, горячее молоко и вновь доводят до кипения. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		 Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом котел хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 75˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: кофейный напиток налит в стакан или чашку.
Консистенция: жидкая.
Цвет: светло-коричневый.
Вкус сладкий, с выраженным привкусом кофейного напитка и кипяченного молока.
Запах: аромат кофейного напитка и кипяченного молока.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 006



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БАНАН СВЕЖИЙ



		Номер рецептуры:

		006



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		БАНАНЫ СВЕЖИЕ

		166,7

		100,0

		16,670

		10,000



		Выход: 100



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		21,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		96,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		

		



		Технология приготовления:



		Бананы свежие отсортировать, промыть; вторично промыть под проточной питьевой водой в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине в холодном цехе). Обработанные бананы очистить, нарезать кусочками, выложить в емкость с маркировкой «фрукты» непосредственно перед раздачей и перенести на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: плоды уложены на десертную тарелку или вазочку.
Консистенция: соответствует виду плодов.
Цвет: соответствует виду плодов.
Вкус: соответствует виду плодов.
Запах: соответствует виду плодов.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 017



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ОГУРЕЦ СОЛЕНЫЙ



		Номер рецептуры:

		017



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ОГУРЦЫ СОЛЕНЫЕ (ЗЕЛЕНЦЫ)

		62,5

		50,0

		6,250

		5,000



		Выход: 50



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,38

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		0,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		6,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Огурцы соленые освободить от рассола, нарезать на порции, выложить в емкость с маркировкой «ГП» непосредственно перед выдачей и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. Оптимальная температура подачи 14 ˚С.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — Характерный данному блюду.

Цвет — Характерный для входящих в состав изделия продуктов.

Вкус и запах — Характерный для входящих в состав изделия продуктов, без посторонних привкусов и запахов.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 57



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БОРЩ С КАПУСТОЙ И КАРТОФЕЛЕМ, ГОВЯДИНОЙ И СМЕТАНОЙ



		 

		 

		



		Номер рецептуры:

		57



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		СВЕКЛА СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		42,7

		32,0

		4,270

		3,200



		с 01.09 по 31.12

		40,0

		32,0

		4,000

		3,200



		КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ СВЕЖАЯ

		20,0

		16,0

		2,000

		1,600



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		24,6

		16,0

		2,460

		1,600



		с 01.03 по 31.07

		26,7

		16,0

		2,670

		1,600



		с 01.08 по 31.08

		20,0

		16,0

		2,000

		1,600



		с 01.09 по 31.10

		21,3

		16,0

		2,130

		1,600



		с 01.11 по 31.12

		22,9

		16,0

		2,290

		1,600



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		13,3

		10,0

		1,330

		1,000



		с 01.09 по 31.12

		12,5

		10,0

		1,250

		1,000



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		9,5

		8,0

		0,950

		0,800



		ТОМАТ-ПАСТА

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		4,0

		4,0

		0,400

		0,400



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		2,0

		2,0

		0,200

		0,200



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,7

		0,7

		0,070

		0,070



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		160,0

		160,0

		16,000

		16,000



		МЯСО ГОВЯДИНА Б/К (ЛОПАТКА) ЗАМОРОЖЕННАЯ

		19,0

		16,0

		1,900

		1,600



		СМЕТАНА

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		Выход: 200/10/5



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		5,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		8,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		10,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		126,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		

		



		Технология приготовления:



		 Потребительские упаковки со сметаной, маслом подсолнечным рафинированным, томат-пастой обмывают под проточной водой и обтирают ветошью.
Мясо говядины замороженное перед перемещением в производственный цех освобождают от транспортной упаковки и выкладывают в емкость с маркировкой «СМ». Емкость с мясом помещают в холодильник с маркировкой «СМ», установленный на площади мясорыбного цеха для его дефростации при температуре от +2 до +6 °С». Промывают в производственной раковине «СМ», установленной на площади мясорыбного цеха. В ёмкости с маркировкой «СМ» подготовленную говядину перемещают в горячий цех и закладывают в котёл с маркировкой «1 блюдо» в кипящую питьевую воду, варят при слабом кипении до готовности. Отварное мясо порционируют, используя разделочный инвентарь «ВМ», заливают бульоном в емкости «ГП» и подвергают вторичному кипячению в течение 7 минут, хранят в бульоне при температуре 75 °С в закрытой посуде 1 час.
Обработка свежих овощей: картофеля продовольственного, моркови столовой свежей, лука репчатого свежего, капусты белокочанной свежей, свеклы столовой свежей осуществляется в несколько этапов в овощном цеху: первичная обработка, которая включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей с маркировкой «СО» (в производственной раковине №2). У капусты белокочанной зачищают 4 верхних листа. 
Нарезку овощей осуществляют в овощном цеху на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Картофель нарезают дольками, морковь натирают, лук шинкуют соломкой, капусту белокочанную шинкуют. Подготовленные овощи в емкостях с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. Морковь и лук припускают с добавлением подсолнечного масла. Томат-пасту припускают. Свеклу отваривают, очищают от кожицы и нарезают соломкой, используя инвентарь «ВО». Сметану кипятят в емкости с маркировкой «кипячение сметаны». 
В емкость «1 блюдо» в кипящий бульон закладывают нашинкованную белокочанную капусту, доводят до кипения, закладывают нарезанный картофель, варят 15 минут, добавляют припущенные морковь и лук, вареную свеклу, томат-пасту и варят борщ до готовности. За 5 минут до окончания варки добавляют соль пищевую йодированную, сахар белый кристаллический, в конце варки прокипяченную сметану. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 75˚С. В отдельные емкости выдается порционированное отварное мясо говядины. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: в жидкой части борща распределены овощи, сохранившие форму нарезки (свекла, капуста, лук, морковь - соломкой, картофель - брусочками).

Консистенция: свекла и овощи - мягкие, капуста свежая - упругая, соблюдается соотношение жидкой и плотной части.
Цвет: малиново-красный, жир на поверхности - оранжевый.
Вкус: кисло-сладкий, умеренно соленый.
Запах: продуктов, входящих в блюдо.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 228



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		РЫБА (ФИЛЕ) ОТВАРНАЯ



		Номер рецептуры:

		228



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры (Номер рецептуры в Меню Заказчика не соответствует указанному источнику (Сборнику рецептур). За основу взята ТК Управления социального питания, в которой указан источник):



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ФИЛЕ ТРЕСКИ МОРОЖЕННОЕ БЕЗ КОЖИ 

		105,6

		102,4

		10,560

		10,240



		МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		4,3

		3,2

		0,430

		0,320



		с 01.09 по 31.12

		4,0

		3,2

		0,400

		0,320



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		4,8

		3,2

		0,480

		0,320



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		ЛИСТ ЛАВРОВЫЙ СУХОЙ

		0,01

		0,01

		0,001

		0,001



		Выход: 80



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		14,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		165,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Филе трески без кожи мороженное размораживают в холодильнике при температуре от +2 до +6 °С с маркировкой «СР», установленном на площади мясорыбного цеха. При этом филе трески выложена в емкость с маркировкой «СР» без транспортной упаковки. Подготовленное филе трески нарезают порционными кусками. На поверхности кожи каждого куска делают 2 надреза. 
Обработка свежих овощей: лука репчатого свежего, моркови столовой свежей осуществляется в несколько этапов в овощном цеху: первичная обработка, которая включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей с маркировкой «СО» (в производственной раковине №2).
Нарезку овощей осуществляют в овощном цеху на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». 
Подготовленные порции рыбы укладывают в один ряд в емкость «ГП», заливают горячей питьевой водой, уровень которой должен быть на 4 см выше поверхности рыбы, добавляют лук репчатый, морковь, лавровый лист сухой, соль пищевую йодированную. Когда жидкость закипит, удаляют пену и варят рыбу до готовности без кипения при температуре 90° С в течение 6 мин, считая с момента закипания воды. Хранят отварную рыбу в горячем бульоне 30 мин. Температура внутри готового изделия 85˚С.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение 30 минут с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — куски рыбы правильной формы, слегка деформированные, гарнир уложен аккуратно;
цвет соответствует виду рыбы;
вкус — рыбы в сочетании со специями и соусом;
запах — отварной рыбы с ароматом специй и соуса;
консистенция — мягкая, допускается расслаивание мякоти.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 354



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		СОУС СМЕТАННЫЙ



		Номер рецептуры:

		354



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.: ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		СМЕТАНА

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		1,5

		1,5

		0,150

		0,150



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		Выход: 20



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		1,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		1,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		14,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Просеянную муку пшеничную хлебопекарную подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не допуская пригорания. В подготовленную муку, охлажденную до 65 °С, выливают 1/4 часть горячей питьевой воды и вымешивают. 
Сметану кипятят в емкости с маркировкой «кипячение сметаны».
Для приготовления соуса сметанного в горячий белый соус кладут прокипяченную сметану, соль пищевую йодированную и кипятят 5 минут, процеживают и снова доводят до кипения.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 75˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид - однородная, не расслоившая масса, без комочков не разварившейся муки, пленки и всплывшего жира;
Цвет- от белого до светло-кремового;
Вкус- умеренно соленый, свежей сметаны;
Запах- свежей сметаны и продуктов, входящих в соус;
Консистенция- вязкая, полужидкая, эластичная.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 335



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ



		Номер рецептуры по меню Управления социального питания (9-й день, обед):

		335



		Номер рецептуры:

		321



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		197,4

		128,3

		19,740

		12,830



		с 01.03 по 31.07

		213,8

		128,3

		21,380

		12,830



		с 01.08 по 31.08

		160,4

		128,3

		16,040

		12,830



		с 01.09 по 31.10

		171,1

		128,3

		17,110

		12,830



		с 01.11 по 31.12

		183,3

		128,3

		18,330

		12,830



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		24,0

		24,0

		2,400

		2,400



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		5,3

		5,3

		0,530

		0,530



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		5,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		21,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		147,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Картофель продовольственный обрабатывают в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2). Подготовленный картофель в емкости с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. Целые клубни картофеля закладывают в кипящую подсоленную воду (0,7л на 1 кг картофеля) . После доведения до готовности отвар сливают, посуду закрывают крышкой и при слабом нагреве подсушивают картофель.
Молоко питьевое коровье пастеризованное кипятят в кастрюле с маркировкой «Молоко». 
Сладко-сливочное масло растапливают и доводят до кипения в емкости с маркировкой «кипячение масла». 
Варёный горячий картофель (температура картофеля 80°С) протирают с использованием механического оборудования с маркировкой «ГП». 
В горячий протёртый картофель, непрерывно помешивая, добавляют в 3 приёма горячее кипяченое молоко и подготовленное сладко-сливочное масло. Смесь взбивают до получения пышной однородной массы, используя инвентарь с маркировкой «ГП». 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом котел с пюре находится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача производится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — протертая картофельная масса без кусочков непротертого картофеля и черных пятен, сверху нанесен узор;
цвет — от светло-кремового до кремового;
вкус, запах — характерный для свежесваренного картофеля, молока и сливочного масла;
консистенция — пышная, густая, однородная.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 038



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЧАЙ С ЛИМОНОМ



		Номер рецептуры:

		038



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЧАЙ-ЗАВАРКА № 391

		-

		30,0

		-

		3,000



		ЧАЙ ЧЕРНЫЙ КРУПНОЛИСТОВОЙ

		0,30

		0,30

		0,030

		0,030



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		32,4

		32,4

		3,240

		3,240



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		150,0

		150,0

		15,000

		15,000



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		ЛИМОНЫ СВЕЖИЕ

		7,8

		7,0

		7,800

		0,700



		Выход: 180/6/7



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,12

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		8,52

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		36,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Чайник ополаскивают кипятком, кладут в него чай черный крупнолистовой по норме на определенное количество порций и заливают его свежеприготовленным кипятком на 1/3 объема чайника. Настаивают 10 минут и доливают кипятком, добавляют сахар и доводят до кипения. Предварительно промытый теплой питьевой водой лимон ошпаривают кипятком в течение 2 мин. Лимон нарезают тонкими кружочками и кладут в стакан приготовленного чая с сахаром непосредственно перед отпуском. Готовят блюдо небольшими партиями по мере спроса;



		Правила оформления, подачи блюд:



		Температура подачи не ниже 75˚С. Порционирование блюда и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан, где плавает кружочек лимона.
Консистенция: жидкая.
Цвет: золотисто-коричневый.
Вкус: сладкий, с привкусом лимона.
Запах: свойственный чаю и лимону.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 016



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		016



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		25,0

		25,0

		2,500

		2,500



		Выход: 25



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		10,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		51,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — ломтик хлеба.
цвет — характерный для используемых компонентов;
запах - характерный для используемых компонентов;
вкус — приятный, характерный для хлеба;
консистенция – мягкая, пористая.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 012



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		012



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		20,0

		20,0

		2,000

		2,000



		Выход: 20



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		10,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		52,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Батон нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный батон сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача батона проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — ломтик батона овальной формы.
цвет — от кремового до белого;
вкус — характерный для хлеба пшеничного;
запах — хлеба пшеничного;
консистенция — мягкая, пористая.



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 298



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ГОЛУБЦЫ ЛЕНИВЫЕ



		Номер рецептуры:

		298



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ СВЕЖАЯ

		120,0

		96,0

		12,000

		9,600



		МЯСО ГОВЯДИНА Б/К (ЛОПАТКА) ЗАМОРОЖЕННАЯ

		71,4

		60,0

		7,060

		6,000



		РИС ШЛИФОВАННЫЙ

		8,0

		8,0

		0,800

		0,800



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		15,9

		13,3

		1,590

		1,330



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		4,1

		4,1

		0,410

		0,410



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,133 шт.

		5,3

		13,3 шт.

		0,530



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,1

		0,1

		0,010

		0,010



		Масса полуфабриката

		-

		193,3

		-

		19,330



		Масса тушеных голубцов

		-

		160,0

		-

		16,000



		СОУС СМЕТАННЫЙ С ТОМАТОМ № 355

		-

		20,0

		-

		2,000



		СМЕТАНА

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		1,4

		1,4

		0,140

		0,140



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		ТОМАТ-ПАСТА

		2,0

		2,0

		0,200

		0,200



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		14,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		14,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		12,84

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		191,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Мясо говядины замороженное размораживают в холодильнике при температуре от +2 до +6 °С с маркировкой «СМ», установленном на площади мясорыбного цеха. При этом Мясо говядины замороженное выложено в емкость с маркировкой «СМ» без транспортной упаковки. Дефростированное мясо промывают в производственной раковине «СМ», установленной на площади мясорыбного цеха, дважды пропускают через мясорубку с маркировкой «СП». 
Сырое яйцо куриное, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо куриное перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо куриное перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое».
Обработка овощей осуществляется в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине № 1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине № 2 ); у белокочанной капусты удаляют 4 наружных листа. 
Капусту белокочанную свежую и лук репчатый свежий нарезают на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом, используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Капусту шинкуют, лук мелко рубят.
Подготовленный лук репчатый в емкостях с маркировкой «ОС» переносят в горячий цех. Лук припускают. 
Рис шлифованный промывают, закладывают в кипящую питьевую воду (6 л воды питьевой на 1 кг риса шлифованного), варят при слабом кипении, после откидывают и промывают горячей кипяченой питьевой водой. 
При повторном измельчении к мясу говядины добавляют нашинкованную капусту белокочанную свежую. В подготовленный мясо-капустный фарш вводят припущенный лук, рассыпчатый рис, яйцо куриное, соль пищевую йодированную и перемешивают. Из полученной массы формуют голубцы, придавая изделиям цилиндрическую форму. 
Приготовление соуса сметанного с томатом: просеянную муку пшеничную подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета. В подготовленную муку, охлажденную до 65° выливают ¼ часть горячей питьевой воды и вымешивают. В горячий белый соус кладут прокипяченную сметану, соль пищевую йодированную и кипятят 5 минут. Соус проваривают, процеживают и доводят до кипения. Томат-пасту уваривают до половины первоначального объема, соединяют с соусом сметанным. Соус проваривают, процеживают и доводят до кипения.
Голубцы кладут на смазанный сладко-сливочным маслом противень, заливают соусом с добавлением питьевой воды и запекают в жарочном шкафу 20 минут. 



		



		



		



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом находится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: порционные изделия, уложенные на тарелку и политые соусом.
Консистенция: капусты - мягкая, фарша - сочная, нежная.
Цвет: светло-коричневый или оранжевый.
Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо.
Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 047



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КОМПОТ ИЗ СВЕЖИХ ГРУШ



		Номер рецептуры:

		047



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ГРУШИ СВЕЖИЕ

		40,0

		36,0

		4,000

		3,600



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		КИСЛОТА ЛИМОННАЯ ПИЩЕВАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		150,0

		150,0

		15,000

		15,000



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,12

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,12

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		21,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		88,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда обработка груш свежих поздних сроков созревания осуществляется в несколько этапов в цехе первичной обработки овощей: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине № 1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2). 
Груши свежие очищают от семенных гнезд, нарезают дольками и складывают в емкость с маркировкой «СП». До варки, чтобы плоды не темнели, их погружают в холодную питьевую воду, слегка подкисленную лимонной кислотой пищевой в емкости с маркировкой «СП». Блюдо готовят в котле с маркировкой «III блюдо». В горячей питьевой воде растворяют сахар белый кристаллический, добавляют лимонную кислоту, доводят до кипения и проваривают сахарный сироп 12 минут, погружают нарезанные груши, варят на слабом огне 6 минут, затем остужают. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда 12-14˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: сироп прозрачный, груши зачищены от сердцевины и плодоножек, нарезаны дольками.
Консистенция: компота - жидкая, плодов - мягкая.
Цвет: присущий вареным плодам в сиропе.
Вкус: кисло-сладкий.
Запах: груш-концентрированный, приятный.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 003



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		003



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		15,0

		15,0

		1,500

		1,500



		Выход: 15



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,12

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		6,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		31,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — ломтик хлеба.
цвет — характерный для используемых компонентов;
запах - характерный для используемых компонентов;
вкус — приятный, характерный для хлеба;
консистенция – мягкая, пористая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 451



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ПИРОЖОК ПЕЧЕНЫЙ С КАПУСТОЙ И ЯЙЦОМ



		Номер рецептуры:

		451



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ТЕСТО ДРОЖЖЕВОЕ СДОБНОЕ ТК № 449

		-

		53,7

		-

		5,370



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		33,3

		33,3

		3,330

		3,330



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		2,5

		2,5

		0,250

		0,250



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		3,7

		3,7

		0,370

		0,370



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,093 шт.

		3,7

		9,3 шт.

		0,370



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,4

		0,4

		0,040

		0,040



		ДРОЖЖИ ХЛЕБОПЕКАРНЫЕ СУШЕНЫЕ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		9,0

		9,0

		0,900

		0,900



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		1,7

		1,7

		0,170

		0,170



		ФАРШ ИЗ СВЕЖЕЙ КАПУСТЫ ТК № 456

		-

		31,2

		-

		3,120



		КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ СВЕЖАЯ

		46,4

		37,1

		4,640

		3,710



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		2,2

		2,2

		0,220

		0,220



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,078 шт.

		3,1

		7,8 шт.

		0,310



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		0,9

		0,9

		0,090

		0,090



		ПЕТРУШКА СВЕЖАЯ (ЗЕЛЕНЬ)

		0,5

		0,3

		0,050

		0,030



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,038 шт.

		1,5

		3,8 шт.

		0,150



		Выход: 75



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		9,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		36,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		201,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		

		



		Технология приготовления:



		Для приготовления выпечного изделия готовят дрожжевое тесто опарным способом. 
Сырое яйцо куриное пищевое столовое, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо куриное перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо куриное перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое» и часть яиц переносится в кондитерский цех/зону кондитерского цеха, остальное яйцо - в горячий цех.
В дежу вливают подогретую до температуры 40° С питьевую воду (60% от общего количества жидкости), добавляют дрожжи хлебопекарные сушеные, всыпают муку пшеничную хлебопекарную (40%) и перемешивают до получения однородной массы. Поверхность опары посыпают мукой, дежу накрывают крышкой и ставят в помещение с температурой 40° С на 2,5 ч для брожения. Когда опара увеличится в объеме в 2,5 раза и начнет опадать, к ней добавляют остальную жидкость с растворенными солью пищевой йодированной и сахаром белым кристаллическим, яйца, затем все перемешивают, всыпают оставшуюся муку и замешивают тесто. Перед окончанием замеса добавляют размягченное масло сладко-сливочное. Дежу закрывают крышкой и оставляют на 2 ч для брожения. За время брожения тесто обминают 2 раза.
Для приготовления фарша из капусты свежей, овощи (капуста белокочанная свежая, петрушка свежая (зелень) обрабатывают в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку (удаляют 4 наружных листа); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2). В овощном цехе капусту шинкуют на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом, используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Подготовленную капусту в ёмкостях с маркировкой «СО» перемещают в горячий цех. 
На противень смазанный маслом подсолнечным кладут нашинкованную капусту слоем 3 см и доводят до готовности в жарочном шкафу при температуре 200° С. Яйца отваривают, охлаждают, мелко рубят. Готовую капусту охлаждают, добавляют соль пищевую йодированную, сваренные вкрутую рубленые яйца, мелко нарезанную зелень петрушки свежей.
Дрожжевое тесто, выкладывают на подпыленной мукой стол, отрезают от него кусок массой 1 кг, закатывают его в жгут и делят на куски требуемой массы. Затем куски формируют порционные шарики, дают им расстояться 5 мин и раскатывают на круглые лепешки толщиной 0,5 см. На середину каждой лепешки кладут фарш и защипывают края, придавая пирожку форму «лодочки». Сформированные пирожки укладывают швом вниз на кондитерский лист, предварительно смазанный подсолнечным маслом, смазывают яичной смесью. Пирожки выпекают при температуре 220° С 10 минут.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в групповую посуду детского сада в течение одного часа. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — изделия в виде лодочки; поверхность румяная, тестовая основа на разрезе пропеченная, пористая;
цвет поверхности от золотистого до светло-коричневого;
запах свежевыпеченного пирожка, фарша — свежий; кислый запах перекисшего теста недопустим;
вкус — свежевыпеченного пирожка с фаршем;
консистенция — хорошо пропеченная, пористость развитая.



		



		Технолог
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		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 005



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЙОГУРТ В ИНД, УПАКОВКЕ



		Номер рецептуры:

		005



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЙОГУРТ ФРУКТОВЫЙ (В ИНДИВИДУАЛЬНОЙ УПАКОВКЕ)

		100,0

		100,0

		10,000

		10,000



		Выход: 100



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		4,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		56,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские (индивидуальные) упаковки с йогуртом промыть под проточной питьевой водой, протереть чистой ветошью, сложить в емкость с маркировкой «ГП» и переместить на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами в групповую посуду детского сада. Температура подачи не ниже 7 и не выше 14 ˚С.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид —  в инд. стакане;
цвет — свойственный кисломолочному продукту ;
запах — кислый, сладковатый, приятный;
вкус — характерный для данного вида напитка, от кислого до сладковатого;
консистенция — однородная, с вкраплениями фруктов, хорошо концентрированная, густая.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания

		Прием пищи, наименование блюда

		Масса порции

		Пищевые вещества

		Энергети-ческая ценность, ккал

		Сборник рецептур



		

		

		Белки, г

		Жиры, г

		Углеводы, г

		

		ТК№

		год издания



		10 день



		Завтрак



		БУТЕРБРОД С ДЖЕМОМ

		40

		1,90

		2,80

		21,10

		90,70

		2

		2012



		КАША РИСОВАЯ ЖИДКАЯ С МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ

		205

		5,10

		6,80

		27,90

		232,00

		189

		2008



		ЧАЙ С САХАРОМ

		180/6

		0,00

		0,00

		8,40

		34,00

		ТК№035

		 



		Итого за прием пищи:

		435

		7,00

		9,60

		57,40

		356,70

		 

		 



		II Завтрак



		СОК ПЕРСИКОВЫЙ

		180

		0,96

		0,24

		17,80

		78,00

		442

		2008



		Итого за прием пищи:

		180

		0,96

		0,24

		17,80

		78,00

		 

		 



		Обед



		САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ

		50

		0,80

		2,90

		4,00

		45,60

		33

		2012



		РАССОЛЬНИК С ГОВЯДИНОЙ И СМЕТАНОЙ

		200/10/5

		5,70

		7,50

		13,10

		121,20

		73

		2012



		СУФЛЕ КУРИНОЕ

		70

		10,40

		4,00

		9,30

		135,30

		310

		2012



		МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ ОТВАРНЫЕ С МАСЛОМ

		150

		4,00

		3,40

		19,40

		121,80

		205

		2012



		КОМПОТ ИЗ СВЕЖИХ ГРУШ

		180

		0,12

		0,12

		21,72

		88,20

		ТК№047

		 



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		25

		1,70

		0,20

		10,60

		51,00

		ТК№016

		 



		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ

		25

		1,88

		0,75

		12,90

		66,00

		ТК№021

		 



		Итого за прием пищи:

		725

		24,60

		18,87

		91,02

		629,10

		 

		 



		Уплотненный полдник



		ОГУРЕЦ СВЕЖИЙ

		40

		0,30

		0,00

		1,00

		5,60

		ТК№011

		 



		ЖАРКОЕ ПО-ДОМАШНЕМУ

		150

		17,50

		16,50

		16,90

		216,30

		276

		2012



		КОМПОТ ИЗ КУРАГИ 

		180

		0,36

		0,00

		25,00

		102,00

		ТК№044

		 



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ

		30

		2,04

		0,24

		12,72

		61,20

		ТК№056

		 



		СДОБА ОБЫКНОВЕННАЯ

		50

		3,80

		7,10

		24,80

		169,30

		464

		2008



		Итого за прием пищи:

		450

		24,00

		23,84

		80,42

		554,40

		 

		 



		Всего за день:

		56,56

		52,55

		246,64

		1618,20

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 2



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БУТЕРБРОД С ДЖЕМОМ



		Номер рецептуры:

		2



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ДЖЕМ СТЕРИЛИЗОВАННЫЙ 

		15,2

		15,0

		1,520

		1,500



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		20,0

		20,0

		2,000

		2,000



		Выход: 40



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		21,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		90,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с джемом стерилизованным промывают под проточной питьевой водой, обтирают чистой ветошью. Батон нарезной (в нарезке) из места хранения приносят в холодный цех в ёмкости с маркировкой «Хлеб», сладко-сливочное масло в потребительской упаковке. Ломтик нарезного батона намазывают сливочным маслом, затем джемом. Внешний вид: ровные ломтики батона, намазанные сливочным маслом и джемом. Бутерброды укладывают емкость с маркировкой «ГП» и переносят на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы детского сада. Оптимальная температура подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: ровные ломтики батона, намазанные маслом сливочным, а затем джемом.
Консистенция: батона - мягкая, джема- не растекающаяся.
Цвет: джема.
Вкус: джема с батоном.
Запах: джема в сочетании со свежим батоном.



		



		Технолог
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		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 189



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КАША РИСОВАЯ ЖИДКАЯ С МАСЛОМ СЛИВОЧНЫМ



		Номер рецептуры:

		189



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		РИС ШЛИФОВАННЫЙ

		30,7

		30,7

		3,070

		3,070



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		70,7

		70,7

		7,070

		7,070



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		105,3

		105,3

		10,530

		10,530



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		4,0

		4,0

		0,400

		0,400



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,8

		0,8

		0,080

		0,080



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		Выход: 205



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		5,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		6,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		27,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		232,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда рис шлифованный промывают проточной питьевой водой и закладывают в котёл «ГП» с кипящей питьевой водой, варят 30 минут. Молоко питьевое коровье пастеризованное кипятят в кастрюле с маркировкой «Молоко». В доведенную до полуготовности рисовую крупу добавляют молоко, соль пищевую йодированную, сахар белый кристаллический и варят до готовности.
Масло сладко-сливочное растапливают и доводят до кипения в ёмкости с маркировкой «кипячение масла». 
Готовую кашу заправляют подготовленным сладко-сливочным маслом. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — зерна крупы, полностью разварившиеся, утратившие форму;
цвет — соответствует виду каши;
вкус — умеренно сладкий и соленый, с выраженным вкусом молока и привкусом сливочного масла;
запах — соответствует виду каши в сочетании с молоком и маслом;
консистенция — жидкая, однородная, масса растекается на тарелке, но ложка, положенная выпуклой стороной на поверхности каши, не тонет.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 035



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЧАЙ С САХАРОМ



		Номер рецептуры:

		035



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ЧАЙ ЧЕРНЫЙ КРУПНОЛИСТОВОЙ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		194,4

		194,4

		19,44

		19,44



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		Выход: 180/6



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		8,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		34,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Чайник ополаскивают кипятком, кладут в него чай черный крупнолистовой по норме на определенное количество порций и заливают его свежеприготовленным кипятком на 1/3 объема чайника. Настаивают 10 минут и доливают кипятком, добавляют сахар и доводят до кипения. В стакан и чашку наливают заварку чая и доливают кипятком. Сахар кладут в стакан и чашку.



		Правила оформления, подачи блюд:



		 Раздача проводится в чашках; температура подачи не ниже 75˚С. Готовят блюдо небольшими партиями в соответствии с графиком выдачи на группы. Порционирование блюда и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан. 
Консистенция: жидкая.
Цвет: золотисто-коричневый.
Вкус: сладкий, чуть терпкий.
Запах: свойственный чаю.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 442



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		СОК ПЕРСИКОВЫЙ



		Номер рецептуры:

		442



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		СОКИ ФРУКТОВЫЕ ВОССТАНОВЛЕННЫЕ

		180,0

		180,0

		18,000

		18,000



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,96

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,24

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		17,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		78,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		 Потребительские упаковки сока промывают под проточной питьевой водой и обтирают чистой ветошью. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Выдача в группы детского сада осуществляется в потребительских упаковках. Температура подачи не ниже 7 и не выше 14˚ С. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — прозрачный, напиток налит в стаканы;
цвет — характерный для используемого сока;
запах приятный запах соответствующего сока;
вкус — приятный. умеренно сладкий, с небольшой кислотностью.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 33



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ



		Номер рецептуры:

		33



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		СВЕКЛА СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 31.08

		64,7

		48,5

		6,470

		4,850



		с 01.09 по 31.12

		60,6

		48,5

		6,060

		4,850



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		3,0

		3,0

		0,300

		0,300



		Выход: 50



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		2,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		4,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		45,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительскую упаковку с подсолнечным маслом перед вскрытием промывают под проточной питьевой водой и обтирают ветошью.
Обработка свеклы столовой свежей осуществляется в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, мытье, очистку чеснока (в производственной раковине №1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2). Свеклу емкости с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. Свеклу отваривают в кожуре. После варки свеклу перекладывают в емкость с маркировкой «ВО» и перемещают в холодный цех, очищают и нарезают мелкой соломкой, используя инвентарь с маркировкой «ВО». 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в групповую посуду детского сада. Приготовление блюда осуществляется партиями в соответствии с графиком выдачи в группы. Заправляют блюдо подсолнечным маслом непосредственно перед раздачей. Оптимальная температура подачи блюда 14˚С. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: свекла нарезана мелкой соломкой, салат уложен горкой, заправлен растительным маслом.
Консистенция: мягкая, сочная.
Цвет: темно-малиновый.
Вкус: свойственный свекле и растительному маслу.
Запах: свеклы и растительного масла.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 73



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		РАССОЛЬНИК С ГОВЯДИНОЙ И СМЕТАНОЙ



		Номер рецептуры:

		73



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		92,3

		60,0

		9,230

		6,000



		с 01.03 по 31.07

		100,0

		60,0

		10,000

		6,000



		с 01.08 по 31.08

		75,0

		60,0

		7,500

		6,000



		с 01.09 по 31.10

		80,0

		60,0

		8,000

		6,000



		с 01.11 по 31.12

		85,7

		60,0

		8,570

		6,000



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		9,6

		8,0

		0,960

		0,800



		ОГУРЦЫ СОЛЕНЫЕ (ЗЕЛЕНЦЫ)

		15,0

		12,0

		1,500

		1,200



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		4,0

		4,0

		0,400

		0,400



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		150,0

		150,0

		15,000

		15,000



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,5

		0,5

		0,050

		0,050



		МЯСО ГОВЯДИНА Б/К (ЛОПАТКА) ЗАМОРОЖЕННАЯ

		19,0

		16,0

		1,900

		1,600



		СМЕТАНА

		5,0

		5,0

		0,500

		0,500



		Выход: 200/10/5



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		5,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		7,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		13,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		121,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки со сметаной, маслом подсолнечным рафинированным, солеными огурцами обмывают под проточной водой и обтирают ветошью.
Мясо говядины замороженное перед перемещением в производственный цех освобождают от транспортной упаковки и выкладывают в емкость с маркировкой «СМ». Емкость с мясом помещают в холодильник с маркировкой «СМ», установленный на площади мясорыбного цеха для его дефростации при температуре от +2 до +6 °С». Промывают в производственной раковине «СМ», установленной на площади мясорыбного цеха. В ёмкости с маркировкой «СМ» подготовленную говядину перемещают в горячий цех и закладывают в котёл с маркировкой «1 блюдо» в кипящую питьевую воду, варят при слабом кипении до готовности. Отварное мясо порционируют, используя разделочный инвентарь «ВМ», заливают бульоном в емкости «ГП» и подвергают вторичному кипячению в течение 7 минут, хранят в бульоне при температуре 75 °С в закрытой посуде 1 час.
Обработка свежих овощей: картофеля продовольственного, лука репчатого свежего осуществляется в несколько этапов в овощном цеху: первичная обработка, которая включает сортировку, мытье (в производственной раковине №1) и очистку; вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей с маркировкой «СО» (в производственной раковине №2).
Нарезку овощей осуществляют в овощном цеху на столе с маркировкой «СП» с использованием механического оборудования с маркировкой «СП» и ручным способом используя разделочный инвентарь (доска, нож) с маркировкой «СО». Картофель нарезают брусочками, лук шинкуют. Соленые огурцы нарезают соломкой. Подготовленные овощи в емкостях с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. Лук пассеруют с добавлением подсолнечного масла. Соленые огурцы припускают в небольшом количестве питьевой воды в течение 15 минут. 
 Сметану подвергают кипячению в емкости с маркировкой «кипячение сметаны». 
В емкость «1 блюдо» в кипящий бульон закладывают нарезанный картофель, доводят до кипения, добавляют припущенный лук. Через 10 минут вводят припущенные соленые огурцы и варят до готовности. В конце варки добавляют соль пищевую йодированную, прокипяченную сметану.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 75˚С. В отдельные емкости выдается порционированное отварное мясо говядины. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: в жидкой части рассольника - огурцы без кожицы и семян, нарезанные ромбиками или соломкой, картофель – дольками.
Консистенция: овощей, огурцов - слегка хрустящая, мяса - мягкая, соблюдается соотношение жидкой и плотной части.
Цвет: жира на поверхности - желтый, овощей - натуральный.
Вкус: умеренно соленый, с умеренной кислотностью.
Запах: продуктов, входящих в рассольник.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 310



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		СУФЛЕ КУРИНОЕ



		Номер рецептуры:

		310



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МЯСО ЦЫПЛЯТ-БРОЙЛЕРОВ (ТУШКИ) ЗАМОРОЖЕННЫЕ /
МЯСО ЦЫПЛЯТ-БРОЙЛЕРОВ (ТУШКИ) ОХЛАЖДЕННЫЕ

		130,8 /
112,6

		48,4

		13,080 /
11,280

		4,840



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,318 шт.

		12,7

		31,8 шт.

		1,270



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		2,5

		2,5

		0,250

		0,250



		СОУС МОЛОЧНЫЙ ГУСТОЙ (ДЛЯ ФАРШИРОВАНИЯ)

		-

		19,1

		-

		1,910



		МОЛОКО ПИТЬЕВОЕ КОРОВЬЕ ПАСТЕРИЗОВАННОЕ

		14,8

		14,8

		1,480

		1,480



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		2,5

		2,5

		0,250

		0,250



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		2,9

		2,9

		0,290

		0,290



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,1

		0,1

		0,010

		0,010



		Выход: 70



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		10,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		4,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		9,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		135,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Потребительские упаковки с молоком питьевым коровьим пастеризованным промывают под проточной питьевой водой, обтирают чистой ветошью.
Мясо цыплят-бройлеров (тушки) замороженные перед перемещением в производственный цех освобождают от транспортной упаковки и выкладывают в емкость с маркировкой «СК». Емкость с мясом птицы помещают в холодильник с маркировкой «СК», установленный на площади мясорыбного цеха для его дефростации при температуре от +2 до +6 °С». Промывают в производственной раковине «СК», установленной на площади мясорыбного цеха. В ёмкости с маркировкой «СК» подготовленное мясо птицы перемещают в горячий цех и закладывают в котёл с маркировкой «ГП» в кипящую питьевую воду, варят при слабом кипении до готовности. Отварное мясо птицы отделяют от костей и кожи, используя разделочный инвентарь «ВК». 
Сырое яйцо куриное пищевое столовое, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо помещают в емкость «яйцо чистое». Используя инвентарь с маркировкой «СК» белки отделяют от желтков. Белки взбивают до образования пены.
Готовят соус молочный густой: просеянную муку пшеничную хлебопекарную подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не допуская пригорания. Молоко питьевой коровье пастеризованное кипятят в емкости с маркировкой «молоко». Муку охлаждают и разводят горячим молоком с добавлением питьевой воды, вымешивают до образования однородной массы и варят 10 минут при слабом кипении. Затем кладут соль пищевую йодированную, процеживают и доводят до кипения. В готовый процеженный соус добавляют масло сладко-сливочное, тщательно промешивают до полного соединения масла с соусом.
Отварное филе куры дважды пропускают через мясорубку «ГП» с частой решеткой, добавляют в массу молочный соус, желтки яиц, затем взбивают и вводят белки, взбитые в густую пену, слегка вымешивают снизу-вверх и раскладывают в формы, смазанные маслом сладко-сливочным и запекают при температуре 220 °С в жарочном шкафу 30 минут. Температура внутри готового изделия 90˚С.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Порционирование и раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: изделие воздушное, пышное, ровное без надрывов.
Консистенция: сочная, мягкая, нежная.
Цвет: кремово-желтый.
Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо.
Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 205



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ ОТВАРНЫЕ С МАСЛОМ



		Номер рецептуры:

		205



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ ГРУППЫ А

		50,8

		50,8

		5,080

		5,080



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		1,5

		1,5

		0,150

		0,150



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		4,8

		4,8

		0,480

		0,480



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		4,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		3,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		19,40

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		121,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда макаронные изделия варят в ёмкости с маркировкой ГП в большом количестве кипящей подсоленной питьевой воды (на 1 кг макаронных изделий берут 6 л воды, 30г соли пищевой йодированной). Макаронные изделия варят 25 минут. 
Масло сладко-сливочное растапливают и доводят до кипения в емкости с маркировкой «кипячение масла». Сваренные макаронные изделия откидывают с помощью дуршлага в раковину «ГП», перемешивают с растопленным сладко-сливочным маслом (1/2 часть от указанного в рецептуре количества), Остальной частью масла макароны поливают непосредственно перед раздачей.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом емкость с блюдом хранится на горячей плите. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: макароны уложены горкой, сохраняют форму, легко отделяются друг от друга.
Консистенция: мягкая, упругая, в меру плотная.
Цвет: белый с кремовым оттенком.
Вкус: отварных макаронных изделий и сливочного масла, умеренно соленый.
Запах: отварных макаронных изделий и сливочного масла.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 047



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КОМПОТ ИЗ СВЕЖИХ ГРУШ



		Номер рецептуры:

		047



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ГРУШИ СВЕЖИЕ

		40,0

		36,0

		4,000

		3,600



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		КИСЛОТА ЛИМОННАЯ ПИЩЕВАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		150,0

		150,0

		15,000

		15,000



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,12

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,12

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		21,72

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		88,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления блюда обработка груш свежих поздних сроков созревания осуществляется в несколько этапов в цехе первичной обработки овощей: первичная обработка включает сортировку, мытье (в производственной раковине № 1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине №2). 
Груши свежие очищают от семенных гнезд, нарезают дольками и складывают в емкость с маркировкой «СП». До варки, чтобы плоды не темнели, их погружают в холодную питьевую воду, слегка подкисленную лимонной кислотой пищевой в емкости с маркировкой «СП». Блюдо готовят в котле с маркировкой «III блюдо». В горячей питьевой воде растворяют сахар белый кристаллический, добавляют лимонную кислоту, доводят до кипения и проваривают сахарный сироп 12 минут, погружают нарезанные груши, варят на слабом огне 6 минут, затем остужают. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда 12-14˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: сироп прозрачный, груши зачищены от сердцевины и плодоножек, нарезаны дольками.
Консистенция: компота - жидкая, плодов - мягкая.
Цвет: присущий вареным плодам в сиропе.
Вкус: кисло-сладкий.
Запах: груш - концентрированный, приятный.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 016



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		016



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		25,0

		25,0

		2,500

		2,500



		Выход: 25



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,70

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		10,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		51,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — ломтик хлеба.
цвет — характерный для используемых компонентов;
запах - характерный для используемых компонентов;
вкус — приятный, характерный для хлеба;
консистенция – мягкая, пористая.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 021



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		021



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		БАТОН НАРЕЗНОЙ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА С МИКРОНУТРИЕНТАМИ, ВИТАМИНАМИ

		25,0

		25,0

		2,500

		2,500



		Выход: 25



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		1,88

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,75

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		12,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		66,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Батон нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный батон сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача батона проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — ломтик батона овальной формы.
цвет — от кремового до белого;
вкус — характерный для хлеба пшеничного;
запах — хлеба пшеничного;
консистенция — мягкая, пористая.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 011



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ОГУРЕЦ СВЕЖИЙ



		Номер рецептуры:

		011



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ОГУРЦЫ СВЕЖИЕ СРЕДНЕПЛОДНЫЕ

		40,8

		40,0

		4,080

		4,000



		Выход: 40



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		1,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		5,60

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Огурцы свежие отсортировать, промыть; вторично промыть под проточной питьевой водой в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине в холодном цехе). Обработанные огурцы нарезать на порции, выложить в емкость с маркировкой «ГП» непосредственно перед выдачей и перенести на раздачу. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. Оптимальная температура подачи 14 ˚С.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: овощи имеют привлекательный вид;
Консистенция: упругая;
Цвет, вкус, запах: соответствует свежему овощу



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 276



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ЖАРКОЕ ПО-ДОМАШНЕМУ



		Номер рецептуры:

		276



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МЯСО ГОВЯДИНА Б/К (ЛОПАТКА) ЗАМОРОЖЕННАЯ

		101,9

		85,6

		10,190

		8,560



		КАРТОФЕЛЬ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ

		 

		 

		 

		 



		с 01.01 по 28.02

		157,5

		102,4

		15,750

		10,240



		с 01.03 по 31.07

		170,7

		102,4

		17,070

		10,240



		с 01.08 по 31.08

		128,0

		102,4

		12,800

		10,240



		с 01.09 по 31.10

		136,5

		102,4

		13,650

		10,240



		с 01.11 по 31.12

		146,3

		102,4

		14,630

		10,240



		ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ

		10,5

		8,9

		1,050

		0,890



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		3,5

		3,5

		0,350

		0,350



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,6

		0,6

		0,060

		0,060



		МАССА ОТВАРНОГО МЯСА

		-

		54,0

		-

		5,400



		МАССА ГОТОВЫХ ОВОЩЕЙ

		-

		96,0

		-

		9,600



		Выход: 150



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		17,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		16,50

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		16,90

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		216,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Мясо говядины замороженное перед перемещением в производственный цех освобождают от транспортной упаковки и выкладываются в емкость с маркировкой «СМ». Емкость с мясом говядины помещают в холодильник с маркировкой «СМ», установленный на площади мясорыбного цеха, для дефростации при температуре от +2 до +6 °С. Дефростированное мясо повторно не замораживают. Мясо после дефростации промывают в производственной раковине «СМ», установленной на площади мясорыбного цеха. Подготовленное мясо перемещают в горячий цех и в емкости «ГП» варят куском в течение 2 часов. Готовность мяса определяют поварской иглой. В сварившееся мясо она входит легко, при этом выделяется бесцветный сок.
Обработка свежих овощей осуществляется в несколько этапов в овощном цехе: первичная обработка включает сортировку, очистку и мытье (в производственной раковине № 1); вторичная обработка включает промывку в проточной питьевой воде в течение 5 минут с использованием перфорированных емкостей (в производственной раковине № 2). Обработанный лук репчатый свежий, картофель продовольственный поздний нарезают дольками и в емкости с маркировкой «СО» переносят в горячий цех. Подготовленные овощи слегка запекают.
Отварное мясо нарезают мелкими кусочками, используя разделочный инвентарь с маркировкой «ВМ».

В емкость «ГП» подготовленное мясо и овощи выкладывают слоями, добавляют масло сладко-сливочное, соль, бульон (таким образом, чтобы продукты были только покрыты жидкостью), закрывают крышкой и тушат до готовности. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада, при этом, емкость с блюдом находится на горячей плите. Отпускают блюдо с бульоном и гарниром, в котором тушилось мясо. Температура подачи блюда не ниже 65˚С. Подогрев блюда, остывшего ниже температуры раздачи, не осуществляется. Раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: кусочки мяса одинаково нарезаны, овощи, сохранившие форму нарезки.
Консистенция: мяса-сочная, мягкая, овощей-мягкая.
Цвет: мяса-серый, свойственный овощам и соусу.
Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо.
Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 044



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		КОМПОТ ИЗ КУРАГИ



		Номер рецептуры:

		044



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		 



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ФРУКТЫ СУШЁНЫЕ. АБРИКОСЫ СУШЁНЫЕ (ЦЕЛЫЕ ПЛОДЫ) БЕЗ КОСТОЧКИ

		18,9

		18,0

		1,890

		1,800



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		6,0

		6,0

		0,600

		0,600



		КИСЛОТА ЛИМОННАЯ ПИЩЕВАЯ

		0,2

		0,2

		0,020

		0,020



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		183,6

		183,6

		18,360

		18,360



		Выход: 180



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		0,36

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		25,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		102,00

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Абрикосы сушеные перебирают, промывают в теплой воде, сменяя ее несколько в емкости с маркировкой «СП». Подготовленные плоды перекладывают в котел с маркировкой «III блюдо», заливают горячей питьевой водой и доводят до кипения, всыпают сахар белый кристаллический, добавляют лимонную кислоту пищевую и варят до готовности в течение 20 минут, затем остужают. 



		Правила оформления, подачи блюд:



		 Раздача готового блюда осуществляется в течение одного часа с момента готовности в групповую посуду детского сада. Температура подачи блюда 12-14˚С. Раздача проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид: плоды кураги не переваренные, уложены в стакан и залиты полупрозрачным тваром.
Консистенция: отвара - жидкая, с наличием хорошо проваренных фруктов.
Цвет: от темно-желтого до светло-коричневого.
Вкус: сладкий или кисло-сладкий.
Запах: аромат кураги.



		



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 056



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ



		Номер рецептуры:

		056



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры: калькуляционная карта



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙ МИКРОНУТРИЕНТАМИ

		30,0

		30,0

		3,000

		3,000



		Выход: 30



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		2,04

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		0,24

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		12,72

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		61,20

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Хлеб нарезать на производственном столе с маркировкой «Хлеб», используя разделочный инвентарь с маркировкой «Хлеб». Подготовленный хлеб сложить в емкость с маркировкой «Хлеб», закрыть пищевой пленкой и перенести на раздачу.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача осуществляется в течение часа в групповую посуду детского сада. Нарезка и раздача хлеба проводится с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами.



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — ломтик хлеба.
цвет — характерный для используемых компонентов;
запах - характерный для используемых компонентов;
вкус — приятный, характерный для хлеба;
консистенция – мягкая, пористая.



		 



		Технолог

		 

		ххххххх

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 





		ххххххх

		 

		 

		 

		 

		 



		наименование организации и предприятия

		 

		 

		 

		 

		 



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 464



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Наименование кулинарного изделия (блюда):

		СДОБА ОБЫКНОВЕННАЯ



		Номер рецептуры:

		464



		Показания к применению:

		для дошкольных образовательных учреждений



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Источник рецептуры:



		Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.



		Наименование сырья

		Расход сырья и полуфабрикатов



		

		1 порц.

		100 порц.



		

		брутто, г

		нетто, г

		брутто, кг

		нетто, кг



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		35,6

		35,6

		3,560

		3,560



		МУКА ПШЕНИЧНАЯ, ХЛЕБОПЕКАРНАЯ

		1,5

		1,5

		0,150

		0,150



		САХАР БЕЛЫЙ КРИСТАЛЛИЧЕСКИЙ

		3,7

		3,7

		0,370

		0,370



		МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ

		1,1

		1,1

		0,110

		0,110



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		1,5

		1,5

		0,150

		0,150



		ЯЙЦО КУРИНОЕ ПИЩЕВОЕ СТОЛОВОЕ

		0,033 шт.

		1,3

		3,3 шт.

		0,130



		СОЛЬ ПИЩЕВАЯ ЙОДИРОВАННАЯ

		0,6

		0,6

		0,060

		0,060



		ДРОЖЖИ ХЛЕБОПЕКАРНЫЕ СУШЕНЫЕ

		0,1

		0,1

		0,010

		0,010



		ВОДА ПИТЬЕВАЯ

		15,6

		15,6

		1,560

		1,560



		Масса полуфабриката

		-

		60,3

		-

		6,030



		МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ ДЕЗОДОРИРОВАННОЕ

		0,3

		0,3

		0,030

		0,030



		Выход: 50



		 

		 

		 

		 

		 

		 

		 



		Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

		 

		 

		 



		Белки, г

		3,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Жиры, г

		7,10

		 

		 

		 

		 

		 



		Углеводы, г

		24,80

		 

		 

		 

		 

		 



		Энергетическая ценность, ккал

		169,30

		 

		 

		 

		 

		 



		Зав.производством (шеф-повар) ____________________________

		 



		 



		Технология приготовления:



		Для приготовления выпечного изделия готовят дрожжевое тесто безопарным способом. 
Сырое яйцо куриное пищевое столовое, в месте хранения перекладывают из транспортной упаковки в емкость с маркировкой «яйцо грязное» и переносится в зону обработки яиц. Яйцо куриное перекладывается в емкость с 2% раствором кальцинированной соды до полной очистки от загрязнений, затем в раствор разрешенного в установленном порядке дезинфицирующего средства, затем в течение 5 минут промывается под проточной водой. Обработанное яйцо куриное перекладывается в емкость с маркировкой «яйцо чистое». 
 Потребительские упаковки масла подсолнечного рафинированного дезодорированного промывают под проточной питьевой водой и обтирают чистой ветошью.
Дрожжи хлебопекарные сушеные разводят тёплой водой (35 ºС) в емкости с маркировкой «СП». Муку пшеничную хлебопекарную просеивают. В дежу тестомесильной машины вливают подогретую до температуры 40°С воду питьевую, подготовленные дрожжи, сахар белый кристаллический, соль пищевую йодированную, добавляют яйца, всыпают муку, и все перемешивают в течение 8 минут. После этого вводят размягченное сладко-Сладко-сливочное масло и замешивают тесто до тех пор, пока оно приобретет однородную консистенцию и будет легко отделяться от стенок дежи. Дежу закрывают крышкой и ставят на 3 часа для брожения. Когда тесто увеличится в объеме в 1,5 раза, производят обминку в течение 2 минут и вновь оставляют для брожения, в процессе которого тесто обминают еще 2 раза. 
Оставшиеся яйца взбивают до однородного состояния с питьевой водой в соотношении 1:0,3 в ёмкости с маркировкой «СК» при помощи специального инвентаря. 
Дрожжевое тесто делят на порционные куски, прокатывают их в жгут, а затем разрезают на куски и раскатывают в продольную лепешку. Эту лепешку смазывают маслом подсолнечным, свертывают в виде рулета, выравнивают растягиванием так, чтобы толщина его была одинаковой по всей длине, перегибают пополам, при этом толщина его одинакова по всей длине, перегибают пополам, при этом концы накладывают один на другой и скрепляют. После этого рулет разрезают по длине ножом на 2 части для одинарной плюшки. Для плюшки круглой формы концы рулета не скрепляют, а после надреза его разворачивают, придавая изделиям круглую форму. При укладке на лист плюшку разворачивают в стороны по линии разреза. Разделанные плюшки укладывают на листы, смазанные маслом подсолнечным, ставят в теплое место для расстойки на 60 мин. За 20 мин до конца расстойки поверхность смазывают яичной смесью. Выпекают изделия в течение 15 мин при температуре 210° С.



		Правила оформления, подачи блюд:



		Раздача готового блюда осуществляется в групповую посуду детского сада в течение 1 часа. Приготовление и раздача проводятся с использованием одноразовых перчаток, изготовленных из материала, разрешенного для контакта с пищевыми продуктами. 



		Характеристика изделия по органолептическим показателям:



		Внешний вид — форма разнообразная, с четко выраженным рисунком;
цвет — от светло-коричневой до темно-коричневой, в местах надрезов и складок более светлая;
состояние мякиша — хорошо пропечен, пористый;
вкус, запах — приятный, сдобный, свежевыпеченной дрожжевой булочки.



		



		Технолог

		 

		ххххххх
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[bookmark: _GoBack]Рекомендуемая форма «Качество услуг» 



		№ п/п

		Наименование блюда (изделия)

		Номер технологической карты 

		Наименование Цикличного меню рационов горячего питания 



		1

		2

		3 

		4



		1 день



		1. 

		Бутерброд с маслом

		№ 1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		2. 

		Каша пшеничная жидкая с маслом сливочным

		№ 189. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		3. 

		Чай с лимоном

		№ 038. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		4. 

		Яблоко свежее

		№ 010. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		5. 

		Огурец соленый

		№ 009. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		6. 

		Суп картофельный с клецками, говядиной и зеленью петрушки 

		№ 85. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		7. 

		Суфле из рыбы

		№ 268. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		8. 

		Пюре картофельное с морковью

		№ 322. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		9. 

		Напиток яблочный

		№ 025. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		10. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ 003. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		11. 

		Батон обогащенный

		№ 004. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		12. 

		Плов из птицы

		№ 304. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		13. 

		Чай с сахаром

		№ 030. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		14. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ 003. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		15. 

		Булочка «Творожная»

		№ 479. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		2 день



		1. 

		Бутерброд с сыром

		№ 3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		2. 

		Каша рисовая жидкая с маслом сливочным

		№ 189. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		3. 

		Чай с молоком

		№ 040. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		4. 

		Сок персиковый

		№ 442. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		5. 

		Помидор свежий

		№ 001. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		6. 

		Суп картофельный с макаронными изделиями, птицей и зеленью петрушки

		№ 82. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		7. 

		Запеканка из печени с рисом

		№ 294. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		8. 

		Напиток из плодов шиповника

		№ 027. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		9. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ 003. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		10. 

		Батон обогащенный

		№ 004. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		11. 

		Рыба, припущенная в молоке

		№ 246. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		12. 

		Пюре картофельное

		№ 335. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		13. 

		Компот из свежих яблок

		№ 051. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		14. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ 003. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		15. 

		Булочка молочная

		№ 477. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		3 день



		1. 

		Бутерброд с джемом

		№ 2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		2. 

		Салат из горошка зеленого консервированного

		№ 10. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		3. 

		Омлет натуральный

		№ 214. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		4. 

		Кофейный напиток с молоком

		№ 028. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		5. 

		Груша свежая

		№ 002. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		6. 

		Огурец свежий

		№ 011. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		7. 

		Щи из свежей капусты с картофелем с говядиной, сметаной, зеленью петрушки

		№ 67. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		8. 

		Гуляш из отварного мяса

		№ 277. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.: ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		9. 

		Каша гречневая рассыпчатая

		№ 181. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		10. 

		Чай с вареньем

		№ 392. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		11. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ 003. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		12. 

		Голубцы ленивые

		№ 298. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		13. 

		Булочка домашняя

		№ 467. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		14. 

		Напиток лимонный

		№ 037. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		15. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ 016. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		16. 

		Йогурт в инд. упаковке

		№ 005. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		4 день



		1. 

		Бутерброд с маслом

		№ 1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		2. 

		Каша овсяная «геркулес» жидкая с маслом сливочным

		№ 189. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		3. 

		Какао с молоком

		№ 043. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		4. 

		Сок яблочный

		№ 442. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		5. 

		Салат картофельный

		№ 43. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		6. 

		Борщ с капустой и картофелем, говядиной и сметаной

		№ 57. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		7. 

		Пудинг рыбный запеченный

		№ 269. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		8. 

		Овощи, припущенные в сметанном соусе

		№ 129. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с. 

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		9. 

		Чай с сахаром

		№ 030. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		10. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ 016. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		11. 

		Батон обогащенный

		№ 004. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		12. 

		Запеканка из творога

		№ 224. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		13. 

		Молоко кипяченое

		№ 434. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		14. 

		Мандарин свежий

		№ 052. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		15. 

		Печенье

		№ 008. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		5 день



		1. 

		Бутерброд с сыром

		№ 3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		2. 

		Каша из пшена и риса молочная жидкая («Дружба»)

		№ 190. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		3. 

		Чай с молоком

		№ 026. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		4. 

		Груша свежая

		№ 002 Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		5. 

		Салат из свеклы

		№ 33. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		6. 

		Суп картофельный с мясными фрикадельками

		№ 83. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		7. 

		Запеканка картофельная с мясом

		№ 210. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		8. 

		Соус сметанный

		№ 354. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		9. 

		Компот из кураги

		№ 031. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		10. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ к/к. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		11. 

		Помидор свежий

		№ 001. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		12. 

		Макароны, запеченные с яйцом

		№ 2008. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		13. 

		Чай с лимоном

		№ 024. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		14. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ 003. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		15. 

		Ватрушка с творогом

		№ 249. Сборник технологических карт рецептур блюд и кулинарных изделий для детского питания, Уфа, 2014г

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		6 день



		1. 

		Бутерброд с джемом

		№ 2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		2. 

		Каша пшенная жидкая с маслом сливочным

		№ 189. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		3. 

		Кофейный напиток с молоком

		№ 028. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		4. 

		Сок персиковый

		№ 442. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		5. 

		Огурец свежий

		№ 011. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		6. 

		Суп картофельный с горохом и гренками

		№ 81. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		7. 

		Фрикадельки рыбные отварные

		№ 263. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		8. 

		Овощи в молочном соусе

		№ 338. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		9. 

		Кисель из яблок

		№ 032. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		10. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ 003. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		11. 

		Батон обогащенный

		№ 004. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		12. 

		Котлета рубленая из говядины

		№ 282. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		13. 

		Пюре картофельное с морковью

		№ 322. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		14. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ 003. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		15. 

		Батон обогащенный

		№ 004. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		16. 

		Чай с сахаром

		№ 030. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		7 день



		1. 

		Бутерброд с маслом

		№ 1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		2. 

		Салат из горошка зеленого консервированного

		№ 10. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		3. 

		Омлет натуральный

		№ 214. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		4. 

		Какао с молоком

		№ 029. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		5. 

		Груша свежая

		№ 002. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		6. 

		Салат из моркови и яблок

		№ 40. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		7. 

		Рассольник ленинградский с говядиной и сметаной

		№ 76. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		8. 

		Котлета, рубленная из птицы

		№ 305. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		9. 

		Пюре из свеклы

		№ 324. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		10. 

		Компот из изюма

		№ 033. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		11. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ 003. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		12. 

		Батон обогащенный

		№ 004. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		13. 

		Яйцо вареное

		№ 213. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		14. 

		Овощи, припущенные в сметанном соусе

		№ 129. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		15. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ 003. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		16. 

		Печенье

		№ 008. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		17. 

		Чай с вареньем

		№ 392. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		18. 

		Йогурт в инд. упаковке

		№ 005. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		8 день



		1. 

		Бутерброд с сыром

		№ 3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		2. 

		Каша манная жидкая с маслом сливочным

		№ 189. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		3. 

		Чай с молоком

		№ 026. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		4. 

		Сок абрикосовый

		№ 442. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		5. 

		Огурец свежий

		№ 011. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		6. 

		Суп картофельный с курой и сметаной, зеленью петрушки

		№ 77. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		7. 

		Пудинг из печени с морковью

		№ 34. Сборник методических рекомендаций по использованию рецептур блюд повышенной пищевой и биологической ценности, 2012 г, 
Санкт-Петербург

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		8. 

		Рагу овощное (3-й вариант)

		№ 344. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		9. 

		Кисель из концентрата на плодовых и ягодных экстрактах

		№ 034. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		10. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ 003. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		11. 

		Батон обогащенный

		№ 012. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		12. 

		Запеканка из творога

		№ 224. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		13. 

		Молоко кипяченое

		№ 434. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		14. 

		Мандарин свежий

		№ 052. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		15. 

		Булочка домашняя

		№ 467. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		9 день



		1. 

		Бутерброд с джемом

		№ 2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		2. 

		Каша овсяная «геркулес» с маслом сливочным

		№ 189. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		3. 

		Кофейный напиток с молоком

		№ 028. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		4. 

		Банан свежий

		№ 006. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		5. 

		Огурец соленый

		№ 009. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		6. 

		Борщ с капустой и картофелем, говядиной и сметаной

		№ 57. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		7. 

		Рыба (филе) отварная

		№ 228. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		8. 

		Соус сметанный

		№ 354. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		9. 

		Пюре картофельное

		№ 321. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		10. 

		Чай с лимоном

		№ 024. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		11. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ 007. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		12. 

		Батон обогащенный

		№ 004. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		13. 

		Голубы ленивые

		№ 298. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		14. 

		Компот из свежих груш

		№ 036. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		15. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ 003. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		16. 

		Пирожок печеный с капустой и яйцом

		№ 451. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		17. 

		Йогурт в инд. упаковке

		№ 005. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		10 день



		1. 

		Бутерброд с маслом

		№ 1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		2. 

		Каша рисовая жидкая с маслом сливочным

		№ 189. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		3. 

		Чай с сахаром

		№ 035. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		4. 

		Сок персиковый

		 № 442. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		5. 

		Салат из свеклы

		№ 33. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		6. 

		Рассольник с говядиной и сметаной

		№ 73. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		7. 

		Суфле куриное

		№ 310. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		8. 

		Макаронные изделия отварные с маслом

		№ 205. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		9. 

		Компот из свежих груш

		№ 036. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		10. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ 016. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		11. 

		Батон обогащенный

		№ 004. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		12. 

		Огурец свежий

		№ 011. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		13. 

		Жаркое по-домашнему

		№ 276. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		14. 

		Компот из кураги

		№ 031. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		15. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ 003. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		16. 

		Сдоба обыкновенная

		№ 464. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 1 года до 3 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания
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[bookmark: _GoBack]Рекомендуемая форма «Качество услуг» 



		№ п/п

		Наименование блюда (изделия)

		Номер технологической карты 

		Наименование Цикличного меню рационов горячего питания 



		1

		2

		3 

		4



		1 день



		1. 

		Бутерброд с маслом

		№ 1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		2. 

		Каша пшеничная жидкая с маслом сливочным

		№ 189. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		3. 

		Чай с лимоном

		№ 038. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		4. 

			Яблоко свежее

		№ 368. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		5. 

		Огурец соленый

		№ 017. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		6. 

		Суп картофельный с клецками, говядиной и зеленью петрушки 

		№ 85. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		7. 

		Суфле из рыбы

		№ 268. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		8. 

		Пюре картофельное с морковью

		№ 322. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		9. 

		Напиток яблочный

		№ 039. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		10. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ 016. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		11. 

		Батон обогащенный

		№ 012. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		12. 

		Плов из птицы

		№ 304. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		13. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный	

		№ 016. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		14. 

		Напиток витаминизированный

		№ 022. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		15. 

		Булочка «Творожная»

		№ 479. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		2 день



		1. 

		Бутерброд с сыром

		№ 3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		2. 

		Каша рисовая жидкая с маслом сливочным

		№ 189. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		3. 

		Чай с молоком

		№ 040. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		4. 

		Сок персиковый

		№ 442. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		5. 

		Помидор свежий

		№ 014. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		6. 

		Суп картофельный с макаронными изделиями, птицей и зеленью петрушки

		№ 82. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		7. 

		Запеканка из печени с рисом

		№ 294. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		8. 

		Напиток из плодов шиповника

		№ 041. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		9. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ 003. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		10. 

		Батон обогащенный

		№ 012. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		11. 

		Рыба, припущенная в молоке

		№ 246. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		12. 

		Пюре картофельное

		№ 335. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		13. 

		Компот из свежих яблок

		№ 048. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		14. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ 003. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		15. 

		Булочка молочная

		№ 477. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		3 день



		1. 

		Бутерброд с джемом

		№ 2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		2. 

		Салат из горошка зеленого консервированного

		№ 10. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		3. 

		Омлет натуральный

		№ 214. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		4. 

		Кофейный напиток с молоком

		№ 028. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		5. 

		Груша свежая

		№ 002. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		6. 

		Огурец свежий

		№ 015. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		7. 

		Щи из свежей капусты с картофелем, сметаной, зеленью петрушки

		№ 67. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		8. 

		Гуляш из отварного мяса

		№ 277. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.: ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		9. 

		Каша гречневая рассыпчатая

		№ 181. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		10. 

		Чай с вареньем

		№ 392. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		11. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ 003. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		12. 

		Батон обогащенный

		№ 004. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		13. 

		Голубцы ленивые

		№ 298. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.



		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		14. 

		Напиток лимонный

		№ 049. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		15. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ 016. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		16. 

		Батон обогащенный

		№ 004. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		17. 

		Йогурт в инд. упаковке

		№ 005. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		4 день



		1. 

		Бутерброд с маслом

		№ 1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		2. 

		Каша манная жидкая с маслом

		№ 189. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		3. 

		Какао с молоком

		№ 043. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		4. 

		Сок яблочный

		№ 442. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		5. 

		Салат картофельный

		№ 43. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		6. 

		Борщ с капустой и картофелем, говядиной и сметаной

		№ 57. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		7. 

		Пудинг рыбный запеченный

		№ 269. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		8. 

		Овощи, припущенные в сметанном соусе

		№ 129. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с. 

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		9. 

		Чай с сахаром

		№ 035. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		10. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ 016. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		11. 

		Батон обогащенный

		№ 021. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		12. 

		Запеканка из творога

		№ 224. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		13. 

		Молоко кипяченое

		№ 434. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		14. 

		Мандарин свежий

		№ 052. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		15. 

		Печенье

		№ 018. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		5 день



		1. 

		Бутерброд с сыром

		№ 3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		2. 

		Каша из пшена и риса молочная жидкая («Дружба»)

		№ 190. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		3. 

		Чай с молоком

		№ 040. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		4. 

		Груша свежая

		№ 002 Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		5. 

		Салат изсвеклы

		№ 33. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		6. 

		Суп картофельный с мясными фрикадельками

		№ 84. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		7. 

		Запеканка картофельная с мясом

		№ 291. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		8. 

		Соус сметанный

		№ 354. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		9. 

		Компот из кураги

		№ 044. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		10. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ 016. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		11. 

		Батон обогащенный

		№ 021. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		12. 

		Помидор свежий

		№ 014. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		13. 

		Макароны, запеченные с яйцом

		№ 208. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		14. 

		Чай с лимоном

		№ 038. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		15. 

		Ватрушка с творогом

		№ 249. Сборник технологических карт рецептур блюд и кулинарных изделий для детского питания, Уфа, 2014г

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		6 день



		1. 

		Бутерброд с джемом

		№ 2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		2. 

		Каша пшенная жидкая с маслом сливочным

		№ 189. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		3. 

		Кофейный напиток с молоком

		№ 028. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		4. 

		Сок персиковый

		№ 442. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		5. 

		Огурец свежий

		№ 015. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		6. 

		Суп картофельный с горохом и гренками

		№ 81. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		7. 

		Фрикадельки рыбные отварные

		№ 263. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		8. 

		Овощи в молочном соусе

		№ 338. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		9. 

		Кисель из яблок

		№ 042. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		10. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ 016. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		11. 

		Батон обогащенный

		№ 021. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		12. 

		Котлета мясная (говядина)

		№ 282. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		13. 

		Картофельное пюре с морковью

		№ 125. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		14. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ 003. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		15. 

		Сдоба обыкновенная

		№ 464. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		16. 

		Напиток витаминизированный

		№ 022. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		17. 

		Йогурт в инд. упаковке

		№ 005. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		7 день



		1. 

		Бутерброд с маслом

		№ 1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		2. 

		Салат из горошка зеленого консервированного

		№ 10. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		3. 

		Омлет натуральный

		№ 214. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		4. 

		Какао с молоком

		№ 043. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		5. 

		Груша свежая

		№ 002. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		6. 

		Салат из моркови и яблок

		№ 40. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		7. 

		Рассольник ленинградский с говядиной и сметаной

		№ 76. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		8. 

		Котлета, рубленная из птицы

		№ 305. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		9. 

		Пюре из свеклы

		№ 324. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		10. 

		Компот из изюма

		№ 045. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		11. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ 016. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		12. 

		Батон обогащенный

		№ 021. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		13. 

		Яйцо вареное

		№ 213. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		14. 

		Овощи, припущенные в сметанном соусе

		№ 129. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		15. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ 016. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		16. 

		Печенье

		№ 018. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		17. 

		Чай с вареньем

		№ 393. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		18. 

		Йогурт в инд. упаковке

		№ 005. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		8 день



		1. 

		Бутерброд с сыром

		№ 3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		2. 

		Каша манная жидкая с маслом сливочным

		№ 189. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		3. 

		Чай с молоком

		№ 040. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		4. 

		Сок абрикосовый

		№ 442. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		5. 

		Огурец свежий

		№ 015. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		6. 

		Суп картофельный с курой и сметаной, зеленью петрушки

		№ 77. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		7. 

		Пудинг из печени с морковью

		№ 34. Сборник методических рекомендаций по использованию рецептур блюд повышенной пищевой и биологической ценности, 2012 г, 
Санкт-Петербург

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		8. 

		Рагу овощное (3-й вариант)

		№ 344. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		9. 

		Кисель из концентрата на плодовых и ягодных экстрактах

		№ 046. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		10. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ 056. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		11. 

		Батон обогащенный

		№ 021. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		12. 

		Запеканка из творога

		№ 224. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		13. 

		Соус молочный (сладкий)

		№ 367. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		14. 

		Молоко кипяченое

		№ 434. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		15. 

		Мандарин свежий

		№ 052. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		16. 

		Булочка домашняя

		№ 467. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		9 день



		1. 

		Бутерброд с маслом

		№ 1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		2. 

		Каша овсяная «геркулес» с маслом

		№ 189. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		3. 

		Кофейный напиток с молоком

		№ 028. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		4. 

		Банан свежий

		№ 006. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		5. 

		Огурец соленый

		№ 017. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		6. 

		Борщ с капустой и картофелем, говядиной и сметаной

		№ 57. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		7. 

		Рыба (филе) отварная

		№ 228. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		8. 

		Соус сметанный

		№ 354. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		9. 

		Пюре картофельное

		№ 335. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		10. 

		Чай с лимоном

		№ 038. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		11. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ 016. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		12. 

		Батон обогащенный

		№ 012. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		13. 

		Голубы ленивые

		№ 298. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		14. 

		Компот из свежих груш

		№ 047. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		15. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ 003. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		16. 

		Пирожок печеный с капустой и яйцом

		№ 451. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		17. 

		Йогурт в инд. упаковке

		№ 005. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		10 день



		1. 

		Бутерброд с джемом

		№ 2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		2. 

		Каша рисовая жидкая с маслом сливочным

		№ 189. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		3. 

		Чай с сахаром

		№ 035. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		4. 

		Сок персиковый

		 № 442. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		5. 

		Салат из свеклы

		№ 33. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		6. 

		Рассольник с говядиной и сметаной

		№ 73. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		7. 

		Суфле куриное

		№ 310. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		8. 

		Макаронные изделия отварные с маслом

		№ 205. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		9. 

		Компот из свежих груш

		№ 047. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		10. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ 016. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		11. 

		Батон обогащенный

		№ 021. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		12. 

		Огурец свежий

		№ 011. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		13. 

		Жаркое по-домашнему

		№ 276. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях/ Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.-584с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		14. 

		Компот из кураги

		№ 044. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 



		15. 

		Хлеб ржано-пшеничный обогащенный

		№ 056. Калькуляционная карта

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания



		16. 

		Сдоба обыкновенная

		№ 464. Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

		Цикличное десятидневное меню для организации питания детей в возрасте от 3 до 7 лет, посещающих с 12 часовым пребыванием дошкольные образовательные учреждения, в соответствии с физиологическими нормами потребления продуктов питания 










