ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 10007
Компот из плодов свежих витаминизированный (яблоки)

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Яблоки свежие
	22,7
	20

	Сахар-песок
	3,5
	3,5

	Вода питьевая
	90
	90

	Премикс витаминный ДП (300901301)
	2,5
	2,5

	Кислота лимонная
	0,05
	0,05

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	0,08 
	0,08 
	7,9 


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	7,36 
	2,7 
	2,2 
	0,45 


	Энергетическая ценность (ккал)

	23,36 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0 
	0,01 
	0 
	0,06 
	2 
	0,04 


* Количество витаминной (витаминно-минеральной) смеси (премикса) приводится для смеси «Валетек Нутрио», при использовании других премиксов следует руководствоваться указаниями изготовителя.

Технология приготовления: яблоки тщательно промывают в условиях цеха первичной обработки овощей (овощного цеха), а затем вторично в условиях холодного цеха в моечных ваннах, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками. В кипящую воду закладывают сахар, добавляют лимонную кислоту, доводят до кипения и проваривают в течение 10 мин. В горячий сироп закладывают нарезанные яблоки и варят при слабом кипении 5 мин. За 2 минуты до готовности добавляют витаминную смесь, тщательно перемешивают и доводят до кипения. Затем охлаждают до комнатной температуры. Готовый компот отпускают вместе с вареными плодами.

Температура подачи: 20±5°С. 

Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 10009
Компот из плодов сухих витаминизированный (курага)

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Курага
	12,5
	12

	Сахар-песок
	3,5
	3,5

	Вода питьевая
	100
	100

	Премикс витаминный ДП (300901301)
	2,5
	2,5

	Кислота лимонная
	0,05
	0,05

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	0,62 
	0,04 
	12,06 


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	23,8 
	13,6 
	17,52 
	0,39 


	Энергетическая ценность (ккал)

	41,81 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0 
	0,01 
	0,02 
	0,36 
	0,48 
	0 


* Количество витаминной (витаминно-минеральной) смеси (премикса) приводится для смеси «Валетек Нутрио», при использовании других премиксов следует руководствоваться указаниями изготовителя.

Технология приготовления: курагу перебирают и тщательно промывают под проточной водой. В кипящую воду закладывают сахар, добавляют лимонную кислоту, доводят до кипения и проваривают в течение 10 мин. В горячий сироп закладывают курагу и  варят при слабом кипении 30 мин. За 2 минуты до готовности добавляют витаминную смесь, тщательно перемешивают и доводят до кипения. Затем охлаждают до комнатной температуры. Готовый компот порционируют в стаканы, равномерно распределяя фрукты.

Температура подачи: 20±5°С. 

Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 10010
Компот из плодов сухих витаминизированный (смесь косточковых плодов)

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Чернослив
	4
	4

	Курага
	4
	4

	Изюм
	5
	4,5

	Сахар-песок
	3,5
	3,5

	Вода питьевая
	100
	100

	Премикс витаминный ДП (300901301)
	2,5
	2,5

	Кислота лимонная
	0,05
	0,05

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	0,4 
	0,06 
	13,24 


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	17,8 
	11,17 
	14,97 
	0,39 


	Энергетическая ценность (ккал)

	46,13 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0 
	0,01 
	0,02 
	0,2 
	0,28 
	0,02 


* Количество витаминной (витаминно-минеральной) смеси (премикса) приводится для смеси «Валетек Нутрио», при использовании других премиксов следует руководствоваться указаниями изготовителя.

Технология приготовления: сухофрукты перебирают и тщательно промывают под проточной водой. В кипящую воду закладывают сахар, лимонную кислоту, доводят до кипения и проваривают в течение 10 мин. В горячий сироп закладывают сухофрукты и варят при слабом кипении 30 мин. За 2 минуты до готовности добавляют витаминную смесь, тщательно перемешивают и доводят до кипения. Затем охлаждают до комнатной температуры при закрытой крышке. Готовый компот порционируют в стаканы, равномерно распределяя фрукты.

Температура подачи: 20±5°С. 

Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 10011
Кисель витаминизированный из концентрата промышленного производства

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Кисель витаминизированный
	9
	9

	Вода питьевая
	91
	91

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	0 
	0 
	7,2 


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	29,5 
	1 
	0 
	0 


	Энергетическая ценность (ккал)

	36 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,25 
	0,3 
	0,3 
	3,25 
	15 
	1,75 


Технология приготовления: концентрат киселя засыпают в кипящую воду, интенсивно перемешивая до получения однородного продукта. Не кипятить. Готовый напиток охлаждают до комнатной температуры и разливают в стаканы или чашки. 

Температура подачи: 20±5°С.

Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 10013
Кисель витаминизированный из ягод свежезамороженных (клюква)

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Вода питьевая
	95
	95

	Клюква б/з
	10
	10

	Крахмал картофельный
	4,5
	4,5

	Сахар-песок
	2,5
	2,5

	Премикс витаминный ДП (300901301)
	2,5
	2,5

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	0,05 
	0,02 
	8,79 


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	7,55 
	2,45 
	4,57 
	0,07 


	Энергетическая ценность (ккал)

	26,86 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0 
	0 
	0 
	0,02 
	1,5 
	0 


* Количество витаминной (витаминно-минеральной) смеси (премикса) приводится для смеси «Валетек Нутрио», при использовании других премиксов следует руководствоваться указаниями изготовителя.

Технология приготовления: ягоды размораживают, протирают через протирочную машину, откидывают на сито, отжимают сок. Мезгу заливают горячей водой, проваривают при слабом кипении 10-15 минут, процеживают. Часть отвара охлаждают и используют для разведения крахмала. В полученный отвар добавляют, сахар доводят до кипения и при помешивании вливают разведенный крахмал и витаминную смесь, доводят до кипения и вливают охлажденный сок.  Готовый напиток охлаждают до комнатной температуры при закрытой крышке и разливают в стаканы или чашки. 

Температура подачи: 20±5°С.

Срок реализации: не более 2-х  часов с момента приготовления.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 10018
Кофейный напиток злаковый, обогащенный микронутриентами, (151301302) на молоке рец. 3

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Кофейный напиток обогащенный ДП
	1,5
	1,5

	Молоко ультрапастеризованное обогащенное ДП
	50
	50

	Вода питьевая
	57,5
	57,5

	Сахар-песок
	6
	6

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1,66
	1,63
	9,23


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	62,77
	7,57
	45
	0,07


	Энергетическая ценность (ккал)

	58,12


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,01
	0,13
	0,12
	1,42
	9
	0


Технология приготовления:  в кипящую воду всыпают порошок напитка кофейного суррогатного, доводят до кипения, отстаивают в течение 3-5 мин, процеживают, добавляют горячее молоко, сахар, тщательно перемешивают и доводят до кипения.

Готовый напиток кофейный разливают в стаканы или чашки.

Температура подачи: 65±5°С.

Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 10019
Кофейный напиток из цикория с молоком

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Молоко ультрапастеризованное обогащенное ДП
	70
	70

	Напиток из цикория обогащенный
	1,6
	1,6

	Сахар-песок
	6
	6

	Вода питьевая
	30
	30

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	2,25 
	2,24 
	10,25 


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	1,55 
	0,3 
	0 
	0,02 


	Энергетическая ценность (ккал)

	70,23 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0 
	0,13 
	0 
	1,47 
	7 
	0 


Технология приготовления: смесь молока и воды довести до кипения, добавить сахар-песок и цикорий растворимый и вновь довести до кипения. 

Температура подачи: 65±5°С.

Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 10020
Какао-напиток, обогащенный микронутриентами, быстрорастворимый 
на молоке

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Какао-напиток обогащенный ДП
	7
	7

	Молоко ультрапастеризованное обогащенное ДП
	100
	100

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	3,05 
	3,11 
	9,83 


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	24,96 
	0,1 
	0 
	0 


	Энергетическая ценность (ккал)

	79,2 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,4 
	0,26 
	0,14 
	3,43 
	14,61 
	0 


Технология приготовления: быстрорастворимый витаминизированный какао-напиток (сухой) добавить при непрерывном помешивании в горячее молоко,  довести до кипения. 

Температура подачи: 65±5°С.

Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 10021
Фиточай цветочный 

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Фиточай цветочный ДП в пакетах (210501202-05)
	0,5 шт
	0,5 шт

	Вода питьевая
	108
	108

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	0
	0
	0


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	4,86
	1,08
	0
	0


	Энергетическая ценность (ккал)

	17


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0
	0
	0
	0
	0
	0


Технология приготовления: для приготовления чая в стакан или чашку кладут пакетик с чаем, заливают кипятком, настаивают в течение 5 минут.

Сахар подают отдельно.

Температура подачи: 65±5°С.

Срок реализации: не более 30 минут с момента заварки.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 10026
Компот из плодов сухих витаминизированный (чернослив)

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Вес брутто, г
	Вес нетто, г

	Чернослив
	12,5
	12

	Сахар-песок
	3,5
	3,5

	Вода питьевая
	100
	100

	Премикс витаминный ДП (300901301)
	2,5
	2,5

	Кислота лимонная
	0,05
	0,05

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	0,28 
	0,08 
	12,84 


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	14,2 
	13,24 
	9,96 
	0,37 


	Энергетическая ценность (ккал)

	44,69 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,05 
	0,13 
	0,14 
	1,43 
	9,11 
	1 


* Количество витаминной (витаминно-минеральной) смеси (премикса) приводится для смеси «Валетек Нутрио», при использовании других премиксов следует руководствоваться указаниями изготовителя.

Технология приготовления: чернослив перебирают и тщательно промывают под проточной водой. В кипящую воду закладывают сахар, добавляют лимонную кислоту, доводят до кипения и проваривают в течение 10 мин. В горячий сироп закладывают чернослив и  варят при слабом кипении 30 мин. За 2 минуты до готовности добавляют витаминно-минеральный премикс, тщательно перемешивают и доводят до кипения. Затем охлаждают до комнатной температуры. Готовый компот порционируют в стаканы, равномерно распределяя фрукты.

Температура подачи: 20±5°С. 

Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 10030
Чай с лимоном

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Вес брутто, г
	Вес нетто, г

	Чай черный ДП  (210401003)

или  Чай черный в пакетах ДП (210401004)
	0,35
	0,35

	Вода питьевая
	27
	27

	Вода питьевая
	77
	75

	Сахар-песок
	5
	5

	Лимоны
	4
	3,5

	Выход:
	-
	108,5


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	0,1 
	0,02 
	5,11 


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	7,87 
	2,98 
	3,65 
	0,32 


	Энергетическая ценность (ккал)

	21,14 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0 
	0 
	0 
	0,03 
	1,43 
	0,01 


Технология приготовления: для приготовления чая-заварки использую фарфоровый или фаянсовый чайник, или посуду из нержавеющей стали. Емкость первоначально ополаскивают крутым кипятком, насыпают чай черный байховый на определенное количество порций, заливают кипятком на 1/3-1/2 объема чайника, закрывают крышкой, накрывают  салфеткой, настаивают 5-10 мин, затем доливают кипятком до требуемого объема. Заваренный чай кипятить и длительно хранить на плите не рекомендуется, так как вкус и аромат чая ухудшаются. На одну порцию чая (200 мл) расходуют 50 мл заварки. Не следует смешивать чай-заварку с чаем сухим.

Для приготовления чая в стакан или чашку наливают заварку и доливают кипятком, кладут ломтик лимона. Сахар из расчета на ребенка передается в групповую и добавляется в напиток по желанию ребенка в количестве, не превышающем указанного в технологической карте.

Температура подачи: 65±5°С.

Срок реализации: не более 1-го часа с момента приготовления заварки.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №10031
Чай с сахаром рец. 2

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Вес брутто, г
	Вес нетто, г

	Чай черный ДП  (210401003)

или  Чай черный в пакетах ДП (210401004)
	0,35
	0,35

	Вода питьевая
	104
	102

	Сахар-песок
	5
	5

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	0 
	0 
	4,99 


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	8,15 
	1,79 
	0,02 
	0,02 


	Энергетическая ценность (ккал)

	19,95 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0 
	0 
	0,01 
	0 
	0 
	0 


Технология приготовления: для приготовления чая-заварки использую фарфоровый или фаянсовый чайник, или посуду из нержавеющей стали. Емкость первоначально ополаскивают крутым кипятком, насыпают чай черный байховый на определенное количество порций, заливают кипятком на 1/3-1/2 объема чайника, закрывают крышкой, накрывают  салфеткой, настаивают 5-10 мин, затем доливают кипятком до требуемого объема. Заваренный чай кипятить и длительно хранить на плите не рекомендуется, так как вкус и аромат чая ухудшаются. На одну порцию чая (200 мл) расходуют 50 мл заварки. Не следует смешивать чай-заварку с чаем сухим.

Для приготовления чая в стакан или чашку наливают заварку и доливают кипятком. Сахар из расчета на ребенка передается в групповую и добавляется в напиток по желанию ребенка в количестве, не превышающем указанного в технологической карте.

Температура подачи: 65±5°С.

Срок реализации: не более 1-го часа с момента приготовления заварки.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 10032
Чай зеленый с сахаром

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Чай зеленый ДП (210401001)
	0,35
	0,35

	Вода питьевая
	100
	100

	Сахар-песок
	5
	5

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	0 
	0 
	4,99 


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	4,67 
	1,01 
	0,01 
	0,02 


	Энергетическая ценность (ккал)

	19,95 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0 
	0 
	0 
	0 
	0 
	0 


Технология приготовления: для приготовления чая-заварки использую фарфоровый или фаянсовый чайник, который первоначально ополаскивают крутым кипятком, насыпают чай зеленый на определенное количество порций, заливают кипятком на 1/3-1/2 объема чайника, закрывают крышкой, накрывают чайник салфеткой, настаивают 

5-10 мин, затем доливают кипятком до требуемого объема. Заваренный чай кипятить и длительно хранить на плите не рекомендуется, так как вкус и аромат чая ухудшаются. На одну порцию чая (200 мл) расходуют 50 мл заварки. Не следует смешивать чай-заварку с чаем сухим.

Для приготовления чая в стакан или чашку наливают заварку и доливают кипятком.

Сахар из расчета на ребенка передается в групповую и добавляется в напиток по желанию ребенка в количестве, не превышающем указанного в технологической карте.

Температура подачи:  65±5°С.

Срок реализации: не более 30 минут с момента приготовления.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 10033
Чай с молоком с сахаром

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Чай черный ДП  (210401003)

или  Чай черный в пакетах ДП (210401004)
	0,35
	0,35

	Вода питьевая
	80
	80

	Молоко ультрапастеризованное обогащенное ДП
	25
	25

	Сахар-песок
	5
	5

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	0,75
	0,8
	6,16


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	33,77
	4,31
	22,51
	0,04


	Энергетическая ценность (ккал)

	34,95


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0
	0,05
	0,04
	0,52
	2,5
	0


Технология приготовления: для приготовления чая-заварки использую фарфоровый или фаянсовый чайник, который первоначально ополаскивают крутым кипятком, насыпают чай черный байховый на определенное количество порций, заливают кипятком на 1/3-1/2 объема чайника, закрывают крышкой, накрывают чайник салфеткой, настаивают 

5-10 мин, затем доливают кипятком до требуемого объема. Заваренный чай кипятить и длительно хранить на плите не рекомендуется, так как вкус и аромат чая ухудшаются. На одну порцию чая (200 мл) расходуют 50 мл заварки. Не следует смешивать чай-заварку с чаем сухим.

Для приготовления чая в стакан или чашку наливают заварку и доливают кипятком. В готовый чай добавляют горячее кипяченое молоко. Допускается молоко подавать отдельно в порционном молочнике.

Сахар из расчета на ребенка передается в групповую и добавляется в напиток по желанию ребенка в количестве, не превышающем указанного в технологической карте. 

Температура подачи:  65±5°С.

Срок реализации: не более 30 минут с момента приготовления заварки.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 10034
Компот из плодов свежих витаминизированный (лимон)

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Лимоны
	11
	10

	Вода питьевая
	85
	85

	Сахар-песок
	11
	11

	Премикс витаминный ДП (300901301)
	2,5
	2,5

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	0,09
	0,01
	13,73


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	8,15
	2,05
	2,2
	0,09


	Энергетическая ценность (ккал)

	47,29


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,05
	0,13
	0,13
	1,26
	12,75
	1,02



* Количество витаминной (витаминно-минеральной) смеси (премикса) приводится для смеси «Валетек Нутрио», при использовании других премиксов следует руководствоваться указаниями изготовителя.

Технология приготовления: лимоны тщательно промывают в условиях цеха первичной обработки овощей (овощного цеха), а затем вторично в условиях холодного цеха в моечных ваннах, очищают от кожуры. Из очищенных лимонов отжимают сок. Цедру лимона мелко режут, заливают горячей водой, кипятят 5-8 минут, оставляют на 3 часа для настаивания, затем процеживают. В процеженный отвар добавляют сахар, витаминно-минеральную смесь, доводят до кипения, вливают отжатый сок и охлаждают. 

Температура подачи: 20±5°С. 

Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 10035
Молоко ультрапастеризованное обогащенное

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Молоко ультрапастеризованное обогащенное ДП  фасованное
	100
	100

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	3
	3,2
	4,7


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	0
	0
	0
	0


	Энергетическая ценность (ккал)

	60


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0
	0,18
	0
	2,1
	10
	0


Изделие промышленного производства.

Технология употребления: пакеты освобождают от транспортировочной тары, обтирают и подают без разлива в стаканы.

Температура подачи: 20±5°С.

Температура хранения и срок реализации: в соответствии с указаниями на упаковке.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 10044
Компот из плодов свежих (апельсин) для детей раннего возраста

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Апельсины
	30
	20

	Сахар-песок
	3,5
	3,5

	Вода питьевая
	80
	80

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	0,18
	0,04
	7,56


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	10,5
	3,4
	4,6
	0,07


	Энергетическая ценность (ккал)

	22,57


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	1
	0,01
	0,01
	0
	0
	0


Технология приготовления: апельсины моют, очищают от кожуры, нарезают тонкими кружочками. Срезают цедру (тонкий слой кожуры без белой мякоти) не более 10% от веса брутто апельсин, нарезают соломкой. В кипящую воду закладывают сахар, доводят до кипения и проваривают в течение 5 мин. Добавляют нарезанную цедру и варят в течение 10 минут.  После чего сироп процеживают. Полученным сиропом заливают подготовленные апельсины,  тщательно перемешивают и доводят до кипения. Затем охлаждают до комнатной температуры. Готовый компот отпускают с вареными плодами.

При параллельном приготовлении компота для старшей возрастной группы с витаминизацией, необходимое количество компота отделяют в отдельную посуду до внесения смеси витаминной для обогащения готовых блюд.

Температура подачи: 20±5°С. 

Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 10045
Компот из плодов свежих (груши) для детей раннего возраста

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Груши
	22,2
	20

	Сахар-песок
	3,5
	3,5

	Вода питьевая
	90
	90

	Кислота лимонная
	0,05
	0,05

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	0,08
	0,06
	8


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	7,96
	3,3
	3,2
	0,47


	Энергетическая ценность (ккал)

	23,36


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0
	0
	0,01
	0,02
	1
	0,08


Технология приготовления: груши моют, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками. В кипящую воду закладывают сахар, добавляют лимонную кислоту, доводят до кипения и проваривают в течение 10 мин. В горячий сироп закладывают нарезанные груши и варят при слабом кипении 5 мин. Затем охлаждают до комнатной температуры. Готовый компот отпускают вместе с вареными плодами.

При параллельном приготовлении компота для старшей возрастной группы с витаминизацией, необходимое количество компота отделяют в отдельную посуду до внесения смеси витаминной для обогащения готовых блюд.

Температура подачи: 20±5°С. 

Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 10046
Компот из плодов свежих (лимон) для детей раннего возраста

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Лимоны
	11
	10

	Вода питьевая
	85
	85

	Сахар-песок
	11
	11

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	0,09
	0,01
	13,73


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	8,15
	2,05
	2,2
	0,09


	Энергетическая ценность (ккал)

	47,29


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,05
	0,13
	0,13
	1,26
	12,75
	1,02


Технология приготовления: лимоны тщательно промывают в условиях цеха первичной обработки овощей (овощного цеха), а затем вторично в условиях холодного цеха в моечных ваннах, очищают от кожуры. Из очищенных лимонов отжимают сок. Цедру лимона мелко режут, заливают горячей водой, кипятят 5-8 минут, оставляют на 3 часа для настаивания, затем процеживают. В процеженный отвар добавляют сахар, доводят до кипения, вливают отжатый сок и охлаждают. 

При параллельном приготовлении компота для старшей возрастной группы с витаминизацией, необходимое количество компота отделяют в отдельную посуду до внесения смеси витаминной для обогащения готовых блюд.

Температура подачи: 20±5°С. 

Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 10047
Компот из плодов свежих (яблоки) для детей раннего возраста

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Яблоки свежие
	22,7
	20

	Сахар-песок
	3,5
	3,5

	Вода питьевая
	90
	90

	Кислота лимонная
	0,05
	0,05

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	0,08
	0,08
	7,9


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	7,36
	2,7
	2,2
	0,45


	Энергетическая ценность (ккал)

	23,36


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,05
	0,13
	0,13
	1,31
	10,15
	1,04


Технология приготовления: яблоки моют, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками. В кипящую воду закладывают сахар, добавляют лимонную кислоту, доводят до кипения и проваривают в течение 10 мин. В горячий сироп закладывают нарезанные яблоки и варят при слабом кипении 5 мин. Затем охлаждают до комнатной температуры. Готовый компот отпускают вместе с вареными плодами.

При параллельном приготовлении компота для старшей возрастной группы с витаминизацией, необходимое количество компота отделяют в отдельную посуду до внесения смеси витаминной для обогащения готовых блюд.

Температура подачи: 20±5°С. 

Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 10048
Компот из плодов сухих (курага) для детей раннего возраста

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Курага
	12,5
	12

	Сахар-песок
	3,5
	3,5

	Вода питьевая
	100
	100

	Кислота лимонная
	0,05
	0,05

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	0,62
	0,04
	12,06


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	23,8
	13,6
	17,52
	0,39


	Энергетическая ценность (ккал)

	41,81


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0
	0,01
	0,02
	0,36
	0,48
	0


Технология приготовления: курагу перебирают и тщательно промывают под проточной водой. В кипящую воду закладывают сахар, добавляют лимонную кислоту, доводят до кипения и проваривают в течение 10 мин. В горячий сироп закладывают курагу и  варят при слабом кипении 30 мин. Затем охлаждают до комнатной температуры. Готовый компот порционируют в стаканы, равномерно распределяя фрукты.

При параллельном приготовлении компота для старшей возрастной группы с витаминизацией, необходимое количество компота отделяют в отдельную посуду до внесения смеси витаминной для обогащения готовых блюд.

Температура подачи: 20±5°С. 

Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 10049
Компот из плодов сухих (смесь косточковых плодов) для детей раннего возраста

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Чернослив
	4
	4

	Курага
	4
	4

	Изюм
	5
	4,5

	Сахар-песок
	3,5
	3,5

	Вода питьевая
	100
	100

	Кислота лимонная
	0,05
	0,05

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	0,4
	0,06
	13,24


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	17,8
	11,17
	14,97
	0,39


	Энергетическая ценность (ккал)

	46,13


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0
	0,01
	0,02
	0,2
	0,28
	0,02


Технология приготовления: сухофрукты перебирают и тщательно промывают под проточной водой. В кипящую воду закладывают сахар, лимонную кислоту, доводят до кипения и проваривают в течение 10 мин. В горячий сироп закладывают сухофрукты и варят при слабом кипении 30 мин. Затем охлаждают до комнатной температуры при закрытой крышке. Готовый компот порционируют в стаканы, равномерно распределяя фрукты.

При параллельном приготовлении компота для старшей возрастной группы с витаминизацией, необходимое количество компота отделяют в отдельную посуду до внесения смеси витаминной для обогащения готовых блюд.

Температура подачи: 20±5°С. 

Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 10050
Компот из плодов сухих (чернослив) для детей раннего возраста

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Чернослив
	12,5
	12

	Сахар-песок
	3,5
	3,5

	Вода питьевая
	100
	100

	Кислота лимонная
	0,05
	0,05

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	0,28
	0,08
	12,84


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	14,2
	13,24
	9,96
	0,37


	Энергетическая ценность (ккал)

	44,69


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,05
	0,13
	0,14
	1,43
	9,11
	1


Технология приготовления: чернослив перебирают и тщательно промывают под проточной водой. В кипящую воду закладывают сахар, добавляют лимонную кислоту, доводят до кипения и проваривают в течение 10 мин. В горячий сироп закладывают чернослив и  варят при слабом кипении 30 мин. Затем охлаждают до комнатной температуры. Готовый компот порционируют в стаканы, равномерно распределяя фрукты.

При параллельном приготовлении компота для старшей возрастной группы с витаминизацией, необходимое количество компота отделяют в отдельную посуду до внесения смеси витаминной для обогащения готовых блюд.

Температура подачи: 20±5°С. 

Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 10051
Чай для детей раннего возраста

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Чайный напиток детский растворимый (210501203)
	1
	1

	Вода питьевая
	108
	108

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	0
	0
	0


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	4,86
	1,08
	0
	0


	Энергетическая ценность (ккал)

	0,17


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0
	0
	0
	0
	0
	0


Технология приготовления: для приготовления чая в стакан или чашку кладут пакетик с чаем, заливают кипятком, настаивают в течение 5 минут.

При использовании чая растворимого (не пакетированного) технология приготовления - в соответствии с инструкциями производителя.

Температура подачи: 65±5°С.

Срок реализации: не более 30 минут с момента заварки.

