


ПЕРВЫЙ ДЕНЬ
ясли-сад “Д”

	№ тех.
карты
	Наименование блюд
	Выход
г
	Белки
г
	Жиры
г
	Углеводы
г
	ЭЦ ккал

	Завтрак

	14-1/4
	Каша ячневая на воде
с маслом сливочным
	150/180
	5,4
	2,8
	23,4
	141

	10/10
	Чай 
	150/180
	0,0
	0,0
	9,1
	35

	8/13
	Хлеб ржаной 
	30/30
	2,64
	0,48
	13,36
	69,51

	
	Масло сливочное
	4/5
	4,2
	0,05
	0,05
	37,4

	10:00

	20/10
	Сок 
	80/100
	0,4
	0,4
	9,8
	42,68

	Итого
	12,64
	3,73
	55,71
	325,59

	Обед

	31/1
	Салат из отварного картофеля с огурцами и растительным маслом
	30/60
	0,9
	4,1
	5,8
	64

	6/2
	Щи из свежей капусты 
	150/180
	1,6
	4,3
	7,7
	76

	44/3
	Каша гречневая рассыпчатая с овощами
	100/150
	8,6
	6,8
	37,8
	250

	14/8
	Биточки (котлеты) из мяса говядины паровые
	50/80
	11,4
	11,1
	5,2
	166

	6/10
	Компот из сухофруктов
	150/180
	0,5
	0,0
	18,3
	72

	8/13
	Хлеб ржаной
	30/40
	2,64
	0,48
	13,36
	69,51

	Итого
	25,64
	26,8
	88,16
	697,51

	Полдник 

	8/4
	Каша геркулесовая вязкая на воде с маслом сливочным
	150/180
	2,4
	5,5
	15,0
	115

	20/8
	Тефтели из мяса говядины
	50/80
	11,4
	9,7
	7,5
	163

	10/10
	Чай 
	150/180
	0,0
	0,0
	9,1
	35

	8/13
	Хлеб ржаной
	20/30
	2,64
	0,48
	13,36
	69,51

	Итого

	16,44
	15,68
	44,96
	382,51

	Итого за день
	118,08
	46,21
	188,83
	1405,61













ВТОРОЙ ДЕНЬ
ясли-сад “Д”

	№ тех.
карты
	Наименование блюд
	Выход
г
	Белки
г
	Жиры
г
	Углеводы
г
	ЭЦ ккал

	Завтрак

	15/4
	Каша кукурузная на воде 
с маслом сливочным
	150/180
	5,4
	2,7
	22,9
	138

	10/10
	Чай 
	150/180
	0,0
	0,0
	9,1
	35

	8/13
	Хлеб ржаной 
	30
	2,64
	0,48
	13,36
	69,51

	
	Масло сливочное
	5
	4,2
	0,05
	0,05
	37,4

	10:00

	20/10
	Сок 
	 185
	0,4
	0,4
	9,8
	42,68

	Итого
	12,64
	3,63
	55,21
	322,59

	Обед

	20/1
	Салат из отварной моркови с растительным маслом
	50
	0,8
	5,0
	4,1
	64

	16/2
	Суп картофельный с крупой 
	150/180
	2,7
	4,4
	16,3
	117

	43/3
	Макароны отварные 
	150/180
	7,58
	5,20
	5,24
	98,51

	14/8
	Котлета из мяса говядины
	50/80
	11,4
	11,1
	5,2
	166

	6/10
	Компот из сухофруктов
	150/180
	0,5
	0,0
	18,3
	72

	8/13
	Хлеб ржаной
	30/40
	2,64
	0,48
	13,36
	69,51

	1/1/3
	Чеснок 
	
	
	
	
	

	Итого
	14,36
	16,28
	57,47
	431,12

	Полдник 

	11/4
	Каша пшенная рассыпчатая на воде с маслом сл.
	150/180
	2,3
	4,9
	20,5
	122

	14/8
	Биточки (котлеты) из мяса говядины паровые
	50/80
	11,4
	11,1
	5,2
	166

	10/10
	Чай 
	150/180
	0,0
	0,0
	9,1
	35

	8/13
	Хлеб ржаной
	20/30
	2,64
	0,48
	13,36
	69,51

	Итого

	16,34
	16,48
	48,16
	392,51

	Итого за день
	43,34
	36,39
	176,68
	1146.22












ТРЕТИЙ ДЕНЬ
ясли-сад “Д”

	№ тех.
карты
	Наименование блюд
	Выход
г
	Белки
г
	Жиры
г
	Углеводы
г
	ЭЦ ккал

	Завтрак

	1/4
	Каша гречневая вязкая на воде
	150/180
	6,1
	5,4
	26,7
	182

	10/10
	Чай 
	150/180
	0,0
	0,0
	9,1
	35

	8/13
	Хлеб ржаной 
	30/30
	2,64
	0,48
	13,36
	69,51

	
	Масло сливочное
	4/5
	4,2
	0,05
	0,05
	37,4

	10:00

	19/10
	 Фрукты  
	80/100
	0,4
	0,4
	9,8
	42,68

	Итого
	13,34
	5,37
	59.01
	366,59

	Обед

	32/1
	Салат из отварного картофеля с зеленым горошком и р/маслом
	50/60
	1,8
	6,7
	6,1
	92

	11/2
	Рассольник с крупой 
	150/180
	1,84
	4,45
	12,47
	98,83

	8/3
	Капуста тушёная
	100/150
	3,5
	2,85
	13,56
	93,54

	27/8
	Кнели мясные паровые
	60/80
	13,23
	13,1
	4,71
	189,2

	1/10
	Компот из сухофруктов
	150/180
	0,5
	0,0
	18,3
	72

	8/13
	Хлеб ржаной
	30/40
	2,64
	0,48
	13,36
	69,51

	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	23,51
	27,58
	68,5
	615,08

	Полдник 

	43/3
	Макаронные изделия отварные
	150/180
	5,3
	3,8 
	32,4
	188

	20/8
	Тефтели из мяса говядины
	50/80
	11,4
	9,7
	7,5
	163

	10/10
	Чай 
	150/180
	0,0
	0,0
	9,1
	35

	8/13
	Хлеб ржаной
	20/30
	2,64
	0,48
	13,36
	69,51

	Итого

	19,34
	13,98
	62,36
	455,51

	Итого за день
	56,19
	46,93
	189,87
	1437,18















ЧЕТВЁРТЫЙ ДЕНЬ
ясли-сад “Д”

	№ тех.
карты
	Наименование блюд
	Выход
г
	Белки
г
	Жиры
г
	Углеводы
г
	ЭЦ ккал

	Завтрак

	15/4
	Каша пшеничная вязкая на воде с маслом сливочным
	150/180
	6,1
	5,4
	26,7
	182

	10/10
	Чай 
	150/180
	0,0
	0,0
	9,1
	35

	8/13
	Хлеб ржаной 
	30/30
	2,64
	0,48
	13,36
	69,51

	
	Масло сливочное
	4/5
	4,2
	0,05
	0,05
	37,4

	10:00

	19/10
	Фрукты 
	60/100
	0,4
	0,4
	9,8
	42,68

	Итого
	13,34
	6,33
	59,01
	366,59

	Обед

	10/1
	Салат из моркови 
с растительным маслом
	30/60
	0,7
	0,4
	6,6
	64

	20/2
	Суп-лапша на мясном бульоне
	150/180
	1,9
	2,8
	11,1
	78

	3/3
	Картофельное пюре 
	100/150
	3,1
	4,2
	20,6
	135

	14/8
	Биточки (котлеты) из мяса говядины паровые
	50/80
	11,4
	11,1
	5,2
	166

	15/10
	Напиток из шиповника
	150/180
	0,2
	0,1
	16,7
	65

	8/13
	Хлеб ржаной
	30/40
	2,64
	0,48
	13,36
	69,51

	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	19,94
	19,08
	73,56
	577,51

	Полдник 

	7/4
	Каша рисовая вязкая на воде с маслом сливочным
	150/180
	2,9
	3,8
	34,4
	185

	20/8
	Тефтели из мяса говядины
	50/80
	11,4
	9,7
	7,5
	163

	10/10
	Чай 
	150/180
	0,0
	0,0
	9,1
	35

	8/13
	Хлеб ржаной
	20/30
	2,64
	0,48
	13,36
	69,51

	Итого

	16,94
	13,98
	64,36
	452,51

	Итого за день
	50,22
	39,39
	197,13
	1396,61











ПЯТЫЙ ДЕНЬ
ясли-сад “Д”

	№ тех.
карты
	Наименование блюд
	Выход
г
	Белки
г
	Жиры
г
	Углеводы
г
	ЭЦ ккал

	Завтрак

	16,4
	Каша ассорти на воде (рис, пшено) с маслом сливочным
	150/180
	4,15
	3,25
	28,6
	161

	10/10
	Чай 
	150/180
	0,0
	0,0
	9,1
	35

	8/13
	Хлеб ржаной 
	30/30
	2,64
	0,48
	13,36
	69,51

	
	Масло сливочное
	4/5
	4,2
	0,05
	0,05
	37,4

	10:00

	20/10
	Сок 
	80/100
	0,4
	0,4
	9,8
	42,68

	Итого
	11,39
	3,78
	60,91
	345,59

	Обед

	10/1
	Салат из моркови 
с растительным маслом
	50/60
	0,7
	0,4
	6,6
	64,0

	7/2
	Щи из свежей капусты со сметаной
	150/180
	1,6
	4,3
	7,7
	76

	36/3
	Гарнир овощной сборный
	100/150
	3,9
	3,9
	16,6
	118

	27/8
	Кнели мясные паровые
	50/80
	13,2
	13,0
	4,7
	189

	1/10
	Компот из сухофруктов
	150/180
	0,5
	0,0
	18,3
	72

	8/13
	Хлеб ржаной
	30/40
	2,64
	0,48
	13,36
	69,51

	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	22,68
	23,28
	67,43
	598,61

	Полдник 

	8/4
	Каша геркулесовая на воде с маслом сливочным
	150/180
	5,4
	2,8
	23,4
	141

	14/8
	Биточки (котлеты) из мяса говядины паровые
	50/80
	11,4
	11,1
	5,2
	166

	10/10
	Чай 
	150/180
	0,0
	0,0
	9,1
	35

	8/13
	Хлеб ржаной
	20/30
	2,64
	0,48
	13,36
	69,51

	Итого

	19,44
	14,38
	51,06
	411,51

	Итого за день
	53,51
	41,44
	179,4
	1355,71













ШЕСТОЙ ДЕНЬ
ясли-сад “Д”

	№ тех.
карты
	Наименование блюд
	Выход
г
	Белки
г
	Жиры
г
	Углеводы
г
	ЭЦ ккал

	Завтрак

	7/4
	Каша рисовая вязкая на воде с маслом сливочным
	150/180
	2,9
	3,8
	34,4
	185

	10/10
	Чай 
	150/180
	0,0
	0,0
	9,1
	35

	8/13
	Хлеб ржаной 
	30/30
	2,64
	0,48
	13,36
	69,51

	
	Масло сливочное
	4/5
	4,2
	0,05
	0,05
	37,4

	10:00

	20/10
	Сок 
	80/100
	0,4
	0,4
	9,8
	42,68

	Итого
	10,14
	4,73
	66,71
	369,59

	Обед

	10/1
	Салат из моркови 
с растительным маслом
	50/60
	0,7
	0,4
	6,6
	64,0

	14/2
	Суп из овощей 
	15/180
	1,5
	5,2
	8,3
	87

	3/3
	Картофельное пюре
	100/150
	3,1
	4,2
	20,6
	135

	11/8
	Гуляш из мяса говядины
	80/120
	14,9
	15,7
	4,7
	220

	6/10
	Компот из сухофруктов
	150/180
	0,5
	0,0
	18,3
	72

	8/13
	Хлеб ржаной
	30/40
	2,64
	0,48
	13,36
	69,51

	
	
	
	
	
	
	

	1/1/3
	Чеснок 
	
	
	
	
	

	Итого
	23,48
	27,18
	72,03
	657,61

	Полдник 

	15/4
	Каша пшеничная на воде с маслом сливочным
	150/180
	2,4
	5,5
	15,0
	115

	6/8
	Тефтели из мяса говядины
	80
	13,2
	13,0
	4,7
	189

	10/10
	Чай
	180
	0,0
	0,0
	9,1
	35

	8/13
	Хлеб ржаной
	20/30
	2,64
	0,48
	13,36
	69,51

	23/12
	Печенье 
	20/30
	2,0
	2,4
	29,6
	164

	Итого

	20,24
	21,38
	71,76
	468,51

	Итого за день
	53,86
	53,29
	210,5
	1495,71













СЕДЬМОЙ ДЕНЬ
ясли-сад “Д”


	№ тех.
карты
	Наименование блюд
	Выход
г
	Белки
г
	Жиры
г
	Углеводы
г
	ЭЦ ккал

	Завтрак

	6/4
	Каша ячневая вязкая с маслом сливочным
	150/180
	6,6
	5,7
	36,0
	223

	10/10
	Чай 
	150/180
	0,0
	0,0
	9,1
	35

	8/13
	Хлеб ржаной 
	30/30
	2,64
	0,48
	13,36
	69,51

	
	Масло сливочное
	4/5
	4,2
	0,05
	0,05
	37,4

	10:00

	20/10
	Сок   
	80/100
	0,4
	0,4
	9,8
	42,68

	Итого
	13,84
	6,63
	68,31
	407,59

	Обед

	27/1
	Салат из отварного картофеля, кукурузы и репчатого лука с растительным маслом
	30/60
	1,1
	4,1
	7,3
	72

	6/2
	Щи из свежей капусты 
	150/180
	1,6
	4,3
	7,7
	76

	5/8
	Плов из отварного мяса говядины
	180/180
	14,9
	14,6
	34,7
	332

	6/10
	Компот из сухофруктов
	150/180
	0,5
	0,0
	18,3
	72

	8/13
	Хлеб ржаной
	30/40
	2,64
	0,48
	13,36
	69,51

	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	29,48
	31,48
	119,33
	881,61

	Полдник 

	5/4
	Каша пшённая на воде с маслом сливочным
	150/180
	5,4
	2,7
	22,9
	138

	14/8
	Биточки (котлеты) из мяса говядины паровые
	50/80
	11,4
	11,1
	5,2
	166

	10/10
	Чай 
	150/180
	0,0
	0,0
	9,1
	35

	8/13
	Хлеб ржаной 
	20/30
	2,64
	0,48
	13,36
	69,51

	Итого

	19,44
	14,28
	50,56
	408,51

	Итого за день
	62,76
	52,39
	193,2
	1687,61
















ВОСЬМОЙ ДЕНЬ
ясли-сад “Д”

	№ тех.
карты
	Наименование блюд
	Выход
г
	Белки
г
	Жиры
г
	Углеводы
г
	ЭЦ ккал

	Завтрак

	11/4
	Каша пшеничная рассыпчатая  на воде с маслом сливочным
	150/180
	7,1
	8,4
	41,1
	258

	10/10
	Чай 
	150/180
	0,0
	0,0
	9,1
	35

	8/13
	Хлеб ржаной 
	30/30
	2,64
	0,48
	13,36
	69,51

	
	Масло сливочное
	4/5
	4,2
	0,05
	0,05
	37,4

	10:00

	19/10
	Фрукты 
	60/100
	0,4
	0,4
	9,8
	42,68

	Итого
	14,34
	9,33
	73,41
	442,59

	Обед

	12/1
	Салат из моркови с изюмом и растительным маслом
	30/60
	0,8
	3,0
	11,8
	75

	16/2
	Суп картофельный 
	150/180
	2,7
	4,4
	16,3
	117

	36/8
	Запеканка картофельная, фаршированная отварным мясом говядины 
	100/180
	15,4
	14,1
	28,0
	298

	6/10
	Компот из сухофруктов
	180
	0,5
	0,0
	18,3
	72

	8/13
	Хлеб ржаной
	30/40
	2,64
	0,48
	13,36
	69,51

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	35,38
	36,18
	92,63
	830,61

	Полдник 

	18/4
	Каша ассорти(рис, греча) на воде с маслом сливочным
	150/180
	5,4
	2,7
	22,9
	138

	35/2
	Фрикадельки мясные
	30/40
	8,4
	6,8
	0,32
	96

	8/13
	Хлеб ржаной
	20/30
	2,64
	0,48
	13,36
	69,51

	10/10
	Чай 
	180
	0,0
	0,0
	9,1
	35

	Итого
 
	16,44
	9,98
	45,68
	338,51

	Итого за день
	66,16
	103,78
	211,72
	1611,71













ДЕВЯТЫЙ ДЕНЬ
ясли-сад “Д”

	№ тех.
карты
	Наименование блюд
	Выход
г
	Белки
г
	Жиры
г
	Углеводы
г
	ЭЦ ккал

	Завтрак

	8/4
	Каша геркулесовая на воде с маслом сливочным
	150/180
	2,4
	5,5
	15,0
	115

	10/10
	Чай 
	150/180
	0,0
	0,0
	9,1
	35

	8/13
	Хлеб ржаной 
	30/30
	2,64
	0,48
	13,36
	69,51

	
	Масло сливочное
	4/5
	4,2
	0,05
	0,05
	37,4

	10:00

	19/10
	Фрукты
	60/100
	0,4
	0,4
	9,8
	42,68

	Итого
	9,24
	6,03
	47,31
	299,59

	Обед

	10/1
	Салат из моркови 
с растительным маслом
	50/60
	0,7
	0,4
	6,6
	64,0

	20/2
1/2
	Суп-лапша на мясном бульоне
	150/180
	1,9
	2,8
	11,1
	78

	18/3
	Рагу из овощей
	100/150
	2,3
	3,7
	13,5
	97

	14/8
	Биточки (котлеты) из мяса говядины паровые
	50/80
	11,4
	11,1
	5,2
	166

	5/10
	Компот из чернослива и изюма
	150/180
	0,7
	0,0
	21,6
	85

	8/13
	Хлеб ржаной
	30/40
	2,64
	0,48
	13,36
	69,51

	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	19,78
	19,68
	71,43
	569,61

	Полдник 

	5/4
	Каша пшенная с маслом сливочным
	150/180
	4,5
	4,6
	30,55
	184

	27/8
	Кнели мясные паровые
	50/80
	13,2
	13,0
	4,7
	189

	10/10
	Чай 
	150/180
	0,0
	0,0
	9,1
	35

	8/13
	Хлеб ржаной
	20/30
	2,64
	0,48
	13,36
	69,51

	Итого

	20,34
	18,08
	57,71
	477,51

	Итого за день
	49,36
	43,79
	219,02
	1346,71











ДЕСЯТЫЙ ДЕНЬ
ясли-сад “Д”

	№ тех.
карты
	Наименование блюд
	Выход
г
	Белки
г
	Жиры
г
	Углеводы
г
	ЭЦ ккал

	Завтрак

	5/4
	Каша пшенная на воде с маслом сливочным
	150/180
	5,4
	2,7
	22,9
	138

	10/10
	Чай 
	150/180
	0,0
	0,0
	9,1
	35

	8/13
	Хлеб ржаной 
	30/30
	2,64
	0,48
	13,36
	69,51

	
	Масло сливочное
	4/5
	4,2
	0,05
	0,05
	37,4

	10:00

	19/10
	Фрукты
	60/100
	0,4
	0,4
	9,8
	42,68

	Итого
	12,64
	3,63
	45,41
	322,59

	Обед

	10/1
	Салат из моркови 
с растительным маслом
	50/60
	0,7
	0,4
	6,6
	64,0

	6/2
	Щи из свежей капусты 
	150/180
	1,6
	4,3
	7,7
	76

	27/8
	Кнели мясные паровые
	50/80
	13,2
	13,0
	4,7
	189

	3/3
	Картофельное пюре
	100/150
	3,1
	4,2
	20,6
	135

	15/10
	Напиток из шиповника
	100/180
	0,2
	0,1
	16,7
	65

	8/13
	Хлеб ржаной
	30/40
	2,64
	0,48
	13,36
	69,51

	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	21,58
	23,68
	69,83
	608,61

	Полдник 

	14/4
	Каша ячневая рассыпчатая на воде с маслом сливочным
	150/180
	2,3
	4,9
	20,5
	122

	20/8
	Тефтели из мяса говядины
	50/80
	11,4
	9,7
	7,5
	163

	10/10
	Чай 
	150/180
	0,0
	0,0
	9,1
	35

	8/13
	Хлеб ржаной 
	20/30
	2,64
	0,48
	13,36
	69,51

	Итого

	16,34
	15,08
	50,46
	389,51

	Итого за день
	50,56
	42,39
	165,7
	1320,71







	

	Наименование блюд
	Выход
г
	Белки
г
	Жиры
г
	Угле-воды
г
	ЭЦ ккал
	

	Завтрак
	Ужин 

	1
	Каша ячневая на воде  
с маслом сливочным
	150/180
	5,4
	2,8
	23,4
	141
	5,8

	2,10
	Каша пшённая на воде 
с маслом сливочным
	150/180
	5,4
	2,7
	22,9
	138
	7

	3,4
	Каша гречневая вязкая на воде с маслом сливочным
	150/180
	6,1
	5,4
	26,7
	182
	

	5
	Каша ассорти на воде 
с маслом сливочным 
(рис, пшено)
	150/180
	4,15
	3,25
	28,6
	161
	

	6
	Каша рисовая вязкая на воде с маслом сливочным
	150/180
	2,9
	3,8
	34,4
	185
	4

	7
	Каша перловая вязкая 
с маслом сливочным
	150/180
	6,6
	5,7
	36,0
	223

	

	8
	Каша гречневая рассыпчатая на воде
с маслом сливочным
	150/180
	7,1
	8,4
	41,1
	258
	

	9
	Каша геркулесовая на воде с маслом сливочным
	150/180
	2,4
	5,5
	15,0
	115
	1,6

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Каша овсяная вязкая на воде с маслом сливочным
	150/180
	2,4
	5,5
	15
	115
	

	
	Каша перловая рассыпчатая на воде 
с маслом сливочным
	150/180
	2,3
	4,9
	20,5
	122
	2,10

	
	Каша ассорти на воде 
с маслом сливочным 
(рис, гречневая крупа)
	150/180
	4,5
	4,6
	30,55
	184
	9

	
	Макаронные изделия отварные с маслом сливочным
	150/180
	5,3
	3,8
	32,4
	188
	3

	
	

	
	Масло сливочное
	100
	83
	1
	1
	748
	

	
	
	5/5
	4,2
	0,05
	0,05
	37,4
	

	
	Сыр “Голландский”
	100
	23,2
	29,5
	0
	360
	

	
	
	4/5
	1,2
	1,5
	0
	18
	

	
	Сметана 
	100
	2,8
	20
	3,2
	206
	

	
	
	5
	0,14
	1,2
	0,17
	10,1
	









УТВЕРЖДАЮ Заведующий /О.Н. Лонкина/ Приказ № от Технологическая карта № 1 Наименование изделия: Каша рисовая вязкая с сахаром Номер рецептуры: 168 Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях, М., 2010. Наименование сырья 1,5-3 года 3-7 лет Расход сырья и полуфабрикатов 1 порция 1 порция Брутто, г Нетто, г Брутто, г Нетто, г Крупа рисовая (отходы – 1-1,5%) 27,0 26,6 46,4 45,7 Жидкость (молоко) 98,4 98,4 164,0 164,0 Соль йодированная 1,35 1,35 2,25 2,25 Масса каши 120,0 180,0 Сахар 5 5 5 5 Выход с сахаром: 125 205 Химический состав Каша рисовая вязкая с сахаром (на 125 г) Пищевые вещества Минер. вещества, мг Витамины, мг Белки,г Жиры, г Углеводы г Энерг. ценность, ккал Са Fe В1 В2 С 1,84 0,27 23,3 103,2 2,82 0,28 0,02 0 0 Химический состав Каша рисовая вязкая с сахаром (на 205 г) Пищевые вещества Минер. вещества, мг Витамины, мг Белки, г Жиры, г Углевод, г Энерг. ценность, ккал Са Fe В1 В2 С 3,05 0,44 36,92 164,0 4,7 0,46 0,02 0,01 0 Технология приготовления: вязкие каши готовят на воде, молоке и молоке с добавлением воды. Из 1 кг крупы получается от 4 до 5 кг готовой каши. Крупа не должна содержать посторонних примесей. Перед использованием крупу промывают проточной водой. Подготовленную крупу всыпают в кипящую жидкость, добавляют соль, сахар и варят, периодически помешивая, пока каша не загустеет. Вязкие каши после заваривания варят на поверхности плиты при небольшом нагреве (при температуре не выше 90-1000С) и помешивании до готовности. Время варки каши 60 мин. Отпускают в горячем виде с сахаром или поливают прокипяченным сливочным маслом. Температура подачи: 60-650С. Срок реализации: не более 2 часов с момента приготовления. Требования к качеству: Внешний вид: зерна крупы набухшие, разваренные Консистенция: однородная, вязкая, зерна мягкие, без комков Цвет: свойственный данному виду крупы Вкус: с выраженным вкусом крупы, не допускается вкус подгорелой каши Запах: свойственный данному виду крупы



Количество крупы, жидкости, соли, расходуемое на приготовление каш
	Наименование каш
	На 1кг выхода 
каши
	Из 1 кг крупы и выход каши

	
	Крупа,
г
	Жидкость,
л
	Жидкость,
л
	Соль,г
	Выход,кг

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	 Гречневая:
рассыпчатая
вязкая
	-
417
250
	-
0,79
0,80
	-
1,9
3,2
	-
24
40
	-
2,4
4,0

	 Пшенная:
Рассыпчатая
Вязкая
жидкая
	-
400
250
180
	-
0,72
0,8
0,84
	-
1,8
3,2
4,2
	-
25
40
50
	-
2,5
4,0
5,0

	 Рисовая:
Рассыпчатая
Вязкая
жидкая
	-
357
222
154
	-
0,75
0,82
0,88
	-
2,1
3,7
5,7
	-
28
45
65
	-
2,80
4,50
6,50

	 Перловая:
Рассыпчатая
Вязкая
	-
333
222
	-
0,80
0,82
	-
2,4
3,7
	-
30
45
	-
3,00
4,50

	 Ячневая:
Рассыпчатая
Вязкая
	-
333
222
	-
0,80
0,82
	-
2,40
3,70
	-
30
45
	-
3,00
4,50

	 Овсяная:
Вязкая
жидкая
	-
250
180
	-
0,80
0,84
	-
3,20
4,20
	-
40
50
	-
4,00
5,00

	 Из хлопьев овсяных «Геркулес»
Вязкая
жидкая
	-
-
222
154
	-
-
0,82
0,88
	-
-
3,70
5,70
	-
-
45
65
	-
-
4,50
6,50

	 Манная:
Вязкая
жидкая
	-
222
154
	-
0,82
0,88
	-
3,70
5,70
	-
45
65
	-
4,50
6,50

	 Пшеничная:
Рассыпчатая
Вязкая
жидкая
	-
400
250
180
	-
0,72
0,80
0,84
	-
1,80
3,20
4,20
	-
25
40
50
	-
2,50
4,00
5,00

	 Кукурузная:
Рассыпчатая
Вязкая
жидкая
	-
333
285
180
	-
0,80
0,77
0,84
	-
2,40
2,70
4,20
	-
30
35
50
	-
3,00
3,50
5,00
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PeKoMeHayeMbie CYTOUHbIE Ha6OPbI NPOAYKTOB AsISi OPraHN3aLUMN NUTaHUA
AeTei B AOLIKOMbHLIX 06Pa30BaTeNbHbIX OPraHM3aLMsX
(r, mn, Ha 1 peGenka/cyTku)

KonuecTeo NpoAyKTOR 8 3aBUCHMOCTI
HauMeHoBaH#e NMLIEBOro NPOAYKTa oreospacraferen
VAW FPYNNbl NMLLEBLIX NPOAYKTOB 81, M, OpyTTO 8 1, M, HOTTO
rom |3—7ner |1—3rona|a—7ner

MONOKO M KUCNIOMONOYHBIE NPOAYKTLI C M.AXK. 390 450 390 450
He HwKe 2,5%
TBOpOr, TBOPOXHBIE U3AENHA C M. XK. He MeHee 5% 30 40 30 40
CmeTaHa ¢ M.A.X. He 6onee 15% 9 11 9 11
Cuip TBePAbIA 23 64 4 6
Msco (6eckocTHoe/ Ha KocTH) 55/68 | 60.5/75 50 55
Mruua (kype! 1 Kar noTp./usinnaTa-6poinepsl 23/23/22 | 27/27/26 20 24
1 Kar noTp./uHaevika 1 Kar notp.)
Puiba (hune). 8 7.4, ovne cnabo win Manoconeroe | 34 39 3 37
Kon6achble usnenvs - 7 - 6.9
AL Kyp1HOe CTONoBoe 05wr. | 0.6wr. 20 24
Kaprodens: ¢ 01.09n031.10 160 187 120 140

€31.10n031.12 172 200 120 140

¢31.12n028.02 185 215 120 140

©29.021001.09 200 234 120 140
Ogowy, 3eneHb. 256 325 205 260
DpyKTel (n10abl) cBEXME 108 114 95 100
DpyKThl (NNOABI) CyXue 9 11 9 1
Coku hpyKTOBbIE (OBOWIHBIE) 100 100 100 100
HanuTkin BATaMUHUINPOBAHHBIE (TOTOBBIA HANWTOK)| - 50 = 50
X166 pXaHov (pXaHo-MuERNHbI) 20 50 40 50
Xne6 NWeHu4HbIN MNu XNet 3epHOBOM 60 80 60 80
Kpynb! (3naku), 60608ble 30 43 30 43
MaxaporHbie uanenus B 12 8 12
MyKa nuienuinas xneGonekapHas 25 29 25 29
Macno KopoBbe CNaaKoCNMBO4HOE 18 21 18 21
Macno pacTuTensHoe 9 11 9 11
KoHaurepckue uanenus 7 20 ¥ i 20
Hai, Bkniovan dutosain 0.5 0.6 05 0.6
Kaxao-nopowok 05 0.6 05 06
Kotbernsiit HanuTox 1.0 12 1.0 1.2
Caxap 37 47 37 47
| ipoxxu xne6onexkapHbie 04 05 04 05
Myka kaprodensHan (kpaxman) 2 3 2 3
Conb nuuiesas nosapeHHas 2 6 ) 6
XumcocTas (6e3 yuera 1/0)
Benok, r 59 73
Kup, r 56 69
Yrnesopt, r 215 275
| SHepreTuieckan UHHOCTb, KKan 1560 1963

Npumeyanue:

1 — NP COCTABNEHIY MEHIO RONYCTUMBI OTKNOHEHIS OT PEKOMEHAYEMbIX HOPM NUTaHHUA
+5%;

2 — (Y MCOAL30BAHMI APYFOro CLIPLA HEOBXOAMMO AenaTh nepepacye. Macca 6pyTTo
MOXET MEHATLCA B 3aBUCMMOCTH OT UCXOAHOTO ChiPbA W Ce30Ha roaa. Mpu popmupoBanumn
MEHIO HEOBXOANMO 0BECNeYMBATL BLINONHEHNE HATYPANLHBIX HOPM NUTAHUA B COOTBETCTBUM
C AAHHBIMU, NPUBEAEHHBLIMU B CTONGUE HETTO.

3 — [0NA KUCNOMONOYHBIX HANUTKOB MOXET cocTasnaTb 135—150 Mn Ana peTeit B BO3-
pacrte 1—3 ropa u 150—180 Mn — ans petei 3—7 ner;

s 4 — % OTXORA YHHTLIBATL TONLKO NPU MCMONLIOBAHMM TBOPOTa ANA NPUrOTOBNEHUA
NIoA;

5'— B CRy4ae 3aMeHb! FOBRANHE! Ha APYIiE BUALI MACHOTO ChIPbS! (DA3PELIEHHOrO ANs
MCnoNb30BaHNA B nuTaHMn aeten B JOY /NpunoxeHue 8/, NOCTYNNEHA HOBBIX BUAOE NMLLIE-
BbIX IPOAYKTOB, B TOM YMCTE ¥ MMNOPTHLIX TOBAPOB, UM B Cyae NOCTYNAIEHMA HECTAHAAPT-
HOTO CbIpbSi, HOPMbI OTXOAOB ¥ NOTEPb NP TEXHONOTNYECKOH 06PAGOTKE 3TOrO ChIpbA MOrYT

ONPefenATLCA AOLKONLHO! OPraHu3aLnei CaMOCTORTENLHO NYTEM KOHTPONbHbLIX NPOpPato-
TOK;

6 — KONUHECTBO BUTAMUHUIUPOBAHHOMO HAMMTKA AONXHO 0BecnewuTs He Gonee 15% ot
CYTOMHO NOTPEGHOCTI RETEM B BUTAMUHAX M MOKET MEHRTLCA B 3BMCHMOCTH OT COCTABA
HanuTKa;

7 — B TOM YuCNe ANA NPUroTOBAEHNA GNIOA ¥ HANUTKOB; B CNY4ae UCNONL3OBAHUA NPO-
[RYKTOB NPOMBILNEHHOrO BbINYCKa, COAGPXALLVX Caxap (CrylueHHO® MONOKo, Kucen 1 ap.)
Bblfaya caxapa A0NKHA GbiTb YMEHbLIEHA B COOTBETCTBIN C €ro KONMYECTBOM, NoCTynaro-
WMM 8 COCTaBE UCNONb3YEMOrO rOTOBOO NPOAYKTa;

8 — RONYCTUMBI OTKAIOHEHUS OT XMMUYECKOrO COCTABA PEKOMEHAYEMbIX HAGOPOB NPO-
aykToe £10%;

Mpy “CnONBL30BAHMM B NUTAHUM AETEH FOTOBLIX NPOAYKTOB W NONYHaGPUKaTOB NPOMBILL-
NEHHOrO NPOV3BOACTBA CO COXHBIM COCTABOM, BXORRILLME B X COCTAB MHTPEAMEHTbI CReay-
€T y4UTLIBATL ORHOBPEMEHHO B PA3UHbIX FPYNNaX NPOAYKTOBOFO HAGOPa B COOTBETCTBAN C
KONWHECTBEHHLIMU CBEACHUAMM O COCTABE NPOAYKTA, NPRACTABNEHHBIMU U3rOTOBUTENeM Ha
ynakoeke (Ha OCHOBaHWM TEXHUHECKUX OKYMEHTOB, PELEenTyp, PacHeTHbIX unu nadoparop-
HbIX faHHbIX).
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1999 ron

Penentypa no axry Ne 2
Hanvenosanne 6moza: KoTierst «Ilozkapekuey»
Bec | Be | Bec Bec
Hanvenosanenponykros | Gpyrr | nerro | rorosoro | nerro TEXHOJIOTHSt
o | (s1p) | mporykr | mal00 TIPHTOTOBR/IEHHSI
(s a | mop(a CTAHJAPT-OBE]
1p) (1p) )
Kypuita (pue) 137 | 59 Xi1e6 samounTs, B Moroke. Kypuiioe it npomycTits uepes MAcopyoky,
Com, 2 2 coenuias ¢ xneGom. loyuenHyIo Macey 1oCO/NTE, ONEpuuTS,
Tepen 003 [ 003 COG/MHITE © OCTABIIIMEA MOJIOKOM M epemenath. ChopmosaTh,
X1e6 muenuunbi s 8 IWAPHKIL, SAKNA/ILBAK BO BIYTPE KYCOUKH CIHBOYHOIO MACTA — B 5TOM
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TpeGoBanus K KauecTsy:
KOHCHCTeNIIS — MATKAR, COUHAN, HEKHAS,
et — 3010THCTBII.
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BKYyCa I 3anaxa.
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