1. Картофель в молоке
2. Капуста отварная с маслом или соусом
3. Капуста тушеная

4. Свекла, тушенная в сметане или соусе
5. Свекла, тушенная с яблоками
6. Морковь, тушенная с рисом и черносливом

7. Рагу из овощей

8. Котлеты картофельные

9. Котлеты морковные
10. Крокеты из моркови с изюмом
11. Котлеты свекольные

12. Котлеты капустные

13. Котлеты капустно-морковные

14. Котлеты из овощей

15. Шницель из капусты

16. Картофель, запеченный в сметанном соусе

17. Запеканка капустная

18. Запеканка морковная

19. Запеканка морковная с творогом

20. Капуста белокочанная, запеченная в соусе

21. Пюре картофельное
22. Пюре картофельное с морковью
23. Пюре морковное

24. Пюре из моркови или свеклы (1-й вариант)

25. Пюре из моркови или свеклы (2-й вариант)

26. Пюре свекольное с яблоками
27. Морковь, тушенная в сметанном соусе

28. Морковь, тушенная с черносливом или яблоками

29. Капуста, тушенная в молоке

30. Капуста, тушенная с яблоками

31. Картофель тушеный

32. Овощной гарнир

33. Рулет или запеканка картофельная с овощами

34. Суфле морковно-яблочное
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 1
Наименование изделия: 



КАРТОФЕЛЬ В МОЛОКЕ
Номер рецептуры: 126

Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Картофель с 01.09
	97
	73
	145
	109

	Картофель с 01.11
	104
	73
	156
	109

	Картофель с 01.01
	112
	73
	168
	109

	Картофель с 01.03
	122
	73
	182
	109

	Молоко
	30
	29
	45
	43

	Масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	Выход:
	-
	100
	-
	150


Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	2,25
	4,57
	12,2
	99
	10,48


Технология приготовления блюда: Сырой очищенный картофель нарезают крупными кубиками, погружают небольшими партиями в посуду с кипящей водой, доводят до кипения и варят 10 мин. Затем воду сливают, заливают горячим кипяченым молоком, солят и варят до готовности. После этого кладут сливочное масло и доводят до кипения. 
Требования к качеству: 

Внешний вид: форма нарезки картофеля сохранена;
Консистенция: мягкая;
Цвет: белый с желтыми блестками масла на поверхности;
Вкус:  умеренно соленый, с привкусом молочных продуктов;
Запах:  отварного картофеля и молока.
Общее время тепловой обработки: 1-1,5 часа.

Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65(С         

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 2 

Наименование изделия: 



КАПУСТА ОТВАРНАЯ






С МАСЛОМ ИЛИ СОУСОМ
Номер рецептуры: 127
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Капуста белокочанная
	139
	111
	209
	167

	Масса отварной капусты
	-
	100
	-
	150

	Масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	или соус молочный

 или сметанный
	-
	15
	-
	30

	Выход с маслом:
	-
	105
	-
	155

	Выход с соусом:
	-
	115
	-
	180


Химический состав данного блюда 
	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	С маслом в 105 гр – 1,45 
	3,36
	3,98
	52
	24,98

	С соусом  в в 115 гр – 1,64
	0,81
	4,83
	33
	25,0


Технология приготовления блюда: Подготовленную капусту погружают на 20-30 мин в холодную подсоленную воду, после чего промывают.

Закладывают в кипящую подсоленную воду и варят в закрытой посуде при слабом кипении до готовности, отвар сливают, капусту откидывают на дуршлаг.


Отпускают с прокипяченным сливочным маслом или соусом молочным или сметанным.

Требования к качеству: 

Внешний вид: белокочанная капуста нарезана квадратиками;
Консистенция: мягкая, плотная;
Цвет: белый с кремовым оттенком;
Вкус:  умеренно соленый, с привкусом сливочного масла;
Запах: отварной капусты и сливочного масла.
Общее время тепловой обработки: 1-1,5  часа.

Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65(С         

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 3
Наименование изделия: 



КАПУСТА ТУШЕННАЯ
Номер рецептуры: 132
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Капуста свежая
	138
	110
	206
	165

	 Масло растительное
	4
	4
	6
	6

	Томатное пюре
	-
	-
	5
	5

	Морковь до 01.01
	7
	5
	10
	8

	Морковь с 01.01
	7
	5
	11
	8

	Лук репчатый
	10
	7
	15
	11

	Мука пшеничная
	2
	2
	3
	3

	Сахар 
	3
	3
	4
	4

	Выход:
	-
	100
	-
	150


Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	1,98
	3,71
	9,49
	79
	16,37


Технология приготовления блюда: Нарезанную соломкой свежую капусту кладут в котел слоем до 30 см, добавляют воду (20-30 % к массе сырой капусты), масло, прогретое томатное пюре и тушат до полуготовности, периодически помешивая. Затем добавляют припущенные, нарезанные соломкой морковь, лук и тушат до готовности. За 5 мин до конца тушения капусту заправляют подсушенной мукой, сахаром, солью и вновь доводят до кипения.

Требования к качеству: 

Внешний вид: смесь тушеной капусты с овощами;
Консистенция: сочная, слабо хрустящая;
Цвет: светло-коричневый;
Вкус:  умеренно соленый;
Запах: тушеной капусты и томата.
Общее время тепловой обработки: 1-1,5  часа.

Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65(С         

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 4
Наименование изделия: 



СВЕКЛА, ТУШЕННАЯ В 






СМЕТАНЕ ИЛИ СОУСЕ
Номер рецептуры: 134
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Свекла до 01.01
	109
	85¹
	160
	125¹

	Свекла с 01.01
	113
	85¹
	167
	125¹

	Лук репчатый
	32
	27
	48
	40

	Масло сливочное
	3
	3
	5
	5

	Масса припущенного лука
	-
	20
	-
	30

	Сметана
	-
	20
	-
	30

	или соус сметанный
	-
	25
	-
	35

	Выход:
	-
	100
	-
	150


¹ Масса отварной очищенной свеклы
Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	В сметане – 2,09
	6,12
	9,58
	102
	1,35

	В соусе – 2,36
	7,09
	10,68
	116
	1,35


Технология приготовления блюда: отварную очищенную свеклу нарезают соломкой или кубиками и прогревают с маслом сливочным, добавляют припущенный лук, или сметанный и тушат 10 мин при слабом кипении.
Требования к качеству: 

Внешний вид: свекла нарезана соломкой или кубиками, соотношение компонентов соблюдено;
Консистенция: свеклы – мягкая, соуса и сметаны – однородная;
Цвет: продуктов, входящих в блюдо;
Вкус:  тушеных компонентов и соуса;
Запах: тушеных компонентов и соуса.
Общее время тепловой обработки: 1-2 часа.

Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65(С         

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 5 

Наименование изделия: 



СВЕКЛА, ТУШЕННАЯ 






С ЯБЛОКАМИ
Номер рецептуры: 135
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Свекла до 01.01
	90
	70¹
	135
	105¹

	Свекла с 01.01
	93
	70¹
	140
	105¹

	Яблоки
	29
	20²
	43
	30²

	Сахар
	3
	3
	5
	5

	Соус сметанный
	-
	25
	-35
	

	Выход:
	-
	100
	-
	150


Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	1,47
	3,4
	11,39
	82
	1,08


¹ масса отварной очищенной свеклы
²масса яблок без кожицы с удаленным семенным гнездом
Технология приготовления блюда: Отварную очищенную свеклу и яблоки, очищенные от кожицы с удаленным семенным гнездом нарезают ломтиками, перемешивают, заправляют сахаром, сметанным соусом и тушат 10-15 мин.
Требования к качеству: 

Внешний вид: свекла и яблоки нарезаны ломтиками, сохранили форму;
Консистенция: в меру густая;
Цвет: продуктов, входящих в блюдо;
Вкус:  тушеных компонентов и соуса;
Запах: тушеных компонентов и соуса.
Общее время тепловой обработки: 1-2 часа.

Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65(С         

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 6  
Наименование изделия: 



МОРКОВЬ, ТУШЕННАЯ 







С РИСОМ И ЧЕРНОСЛИВОМ
Номер рецептуры: 136
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Морковь до 01.01
	50
	40
	75
	60

	Морковь с 01.01
	53
	40
	80
	60

	Масло сливочное
	3
	3
	5
	5

	Чернослив
	18
	27¹
	27
	40¹

	Сахар
	3
	3
	5
	5

	Крупа рисовая
	12
	12
	18
	18

	Вода
	25
	25
	38
	38

	Выход:
	-
	100
	-
	150


¹ масса вареного чернослива
Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	1,74
	2,39
	24,21
	125
	1,02


Технология приготовления блюда: Очищенную морковь нарезают мелкими кубиками и припускают до полуготовности. Чернослив промывают, заливают водой, добавляют сахар и варят. В отвар закладывают припущенную морковь, крупу рисовую, соль и тушат до готовности. Для варки крупы рисовой закладку жидкости берут как для рассыпчатой каши. Можно вместо отвара использовать воду. 

При отпуске блюдо оформляют черносливом.

Требования к качеству: 

Внешний вид: морковь сохранила форму нарезки, зерна риса полностью набухшие, сохраняют форму и упругость;
Консистенция: в меру густая;
Цвет: продуктов, входящих в блюдо;
Вкус:  моркови, риса, чернослива, в меру сладкий;
Запах: продуктов, входящих в блюдо.
Общее время тепловой обработки: 1-2  часа.

Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65(С         

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 7
Наименование изделия: 



РАГУ ИЗ ОВОЩЕЙ
Номер рецептуры: 137
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Картофель с 01.09 
	43
	32
	64
	48

	Картофель с 01.11
	46
	32
	69
	48

	Картофель с 01.01
	49
	32
	74
	48

	Картофель с 01.03
	53
	32
	80
	48

	Морковь
	20/16¹
	15
	30/24¹
	22

	Лук репчатый
	17/14¹
	11
	24/20¹
	16

	Капуста свежая белокочанная
	14/11¹
	10
	21/17¹
	15

	Масло растительное
	4
	4
	6
	6

	Соус сметанный 

или томатный
	-

-
	30

-
	-

-
	45

45

	Кабачки
	18
	12
	27
	18

	Масса рагу
	-
	100
	-
	150

	Масло сливочное
	-
	5
	-
	5

	Выход:
	-
	105
	-
	155


¹ в графе брутто в числителе указана масса продуктов брутто, в знаменателе – масса продуктов нетто, в графе нетто – масса готовых продуктов
Химический состав данного блюда в 105 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	1,62
	8,68
	9,13
	121
	5,53


Технология приготовления блюда:  нарезанные дольками или кубиками картофель и морковь слегка запекают в жарочном шкафу, капусту нарезают квадратиками и припускают до полуготовности. Картофель и овощи соединяют с соусом и тушат 10-15 мин., добавляют припущенный репчатый лук и тушат ещё 15 мин.
Требования к качеству: Внешний вид: картофель и овощи нарезаны кубиками или дольками, капуста квадратиками, форма нарезки сохранена;
Консистенция: мягкая, плотная;
Цвет: светло-оранжевый;
Вкус:  умеренно соленый;
Запах: тушеных овощей.
Общее время тепловой обработки: 1-1,5 часа.

Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65(С         

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 8
Наименование изделия: 



КОТЛЕТЫ 






КАРТОФЕЛЬНЫЕ
Номер рецептуры: 139
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Картофель с 01.09
	142
	107
	213
	160

	Картофель с 01.11
	153
	107
	229
	160

	Картофель с 01.01
	165
	107
	246
	160

	Картофель с 01.03
	178
	107
	267
	160

	Яйца
	1/10
	4
	1/7
	6

	Мука пшеничная или сухари
	7
	7
	10
	10

	Масса полуфабриката
	-
	112
	-
	170

	Масло растительное
	2
	2
	3
	3


	Масса запеченных котлет
	-
	100
	-
	150

	Масло сливочное
	-
	5
	-
	5

	Или соус сметанный 

Или томатный
	-

-
	15

-
	-

-
	30

30

	Выход с маслом:
	-
	105
	-
	155

	или соусом:
	-
	150
	-
	180


Химический состав данного блюда 
	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	С маслом – 105 гр – 3,29
	6,34
	21,44
	156
	10,70

	С соусом смет – 115 гр – 3,5
	7,06
	22,28
	167
	10,7


Технология приготовления блюда: Очищенный картофель варят, обсушивают и протирают горячим. В протертый картофель, охлажденный до 40-50˚С, добавляют яйца, массу перемешивают, из неё формуют котлеты (по 2-3 шт. на порцию), панируют в муке или сухарях. Подготовленные котлеты укладывают на смазанный маслом лист  и запекают в жарочном шкафу при температуре 220˚С в течение 15-20 мин. до готовности.

Отпускают с прокипяченным сливочным маслом или соусом молочным или сметанным.

Требования к качеству: Внешний вид: Форма овально-приплюснутая с одним заостренным концом, поверхность без трещин, равномерно запечена.
Консистенция: мягкая, корочки – плотная; 
Цвет: корочки – золотистый, на разрезе – желтый;  
Вкус:  умеренно соленый, свойственный картофелю;
Запах: запеченного картофеля.
Общее время тепловой обработки: 30-40 мин..

Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65(С         

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 9 
Наименование изделия: 



КОТЛЕТЫ МОРКОВНЫЕ
Номер рецептуры: 140
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Морковь до 01.01.
	104
	83
	156
	125

	Морковь с 01.01.
	111
	83
	167
	125

	Масло сливочное
	3
	3
	5
	5

	Молоко
	10
	10
	15
	15

	Вода
	10
	10
	15
	15

	Крупа манная
	10
	10
	15
	15


	Яйца 
	1/13шт
	3
	1/10 шт
	4

	Творог 
	21
	20
	31
	30

	Сухари панировочные или мука пшеничная
	8
	8
	12
	12

	Масса полуфабриката
	-
	120
	-
	180

	Масло растительное
	2
	2
	3
	3

	Масса запеченных котлет
	-
	100
	-
	150

	Масло сливочное
	-
	5
	-
	5

	или соус сметан. или молоч.
	-
	15
	-
	15

	Выход с маслом
	-
	105
	-
	155

	с соусом
	
	115
	-
	180


Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	С маслом  105 гр – 7,12
	7,35
	18,48
	169
	0

	С соусом 115 гр – 7,38
	5,36
	19,43
	155
	0


Технология приготовления блюда: Морковь нарезают тонкой соломкой или пропускают через овощерезку, затем её припускают с маслом в молоке, или в молоке с добавлением воды. Перед окончанием припускания всыпают тонкой струйкой манную крупу, хорошо размешивают и доводят до готовности.

Полученную массу охлаждают до 40-50˚С, добавляют соль, яйца, протертый творог, перемешивают, формуют котлеты (по 2-3 шт. на порцию), панируют в сухарях или муке, укладывают на смазанный маслом лист и запекают в жарочном шкафу до готовности.

Отпускают с прокипяченным сливочным маслом или соусом молочным или сметанным.

Требования к качеству: Внешний вид: форма овально-приплюснутая с одним заостренным концом, поверхность без трещин; Консистенция: мягкая, корочки – хрустящая; Цвет: поверхности светло-коричневый, на разрезе желто-оранжевый; Вкус:  свойственный моркови и творогу; Запах: свойственный запеченным моркови и творогу.
Общее время тепловой обработки: 30-40 мин..

Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65(С         

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 10
Наименование изделия: 



КРОКЕТЫ ИЗ МОРКОВИ 






С ИЗЮМОМ
Номер рецептуры: 141
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Морковь до 01.01.
	150
	120/90¹
	225
	180/135¹

	Морковь с 01.01.
	160
	120/90¹
	240
	180/135¹

	Масло сливочное
	3
	3
	4
	4

	Изюм
	5
	5
	8
	8

	Сахар 
	3
	3
	4
	4

	Крупа манная
	7
	7
	11
	11

	Яйца 
	1/10 шт
	4
	1/7 шт
	6

	Мука пшеничная
	5
	5
	8
	8

	Масса полуфабриката
	-
	117
	-
	175

	Масло растительное
	2
	2
	3
	3

	Масса запеченных крокетов
	-
	100
	-
	150

	Масло сливочное
	-
	5
	-
	5

	Выход с маслом сливочным:
	-
	105
	-
	155



¹ в числителе указана масса моркови нетто, в знаменателе – масса припущенной моркови

Химический состав данного блюда в 155 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	6,72
	9,29
	25,43
	212
	28,12


Технология приготовления блюда: подготовленную морковь нарезают соломкой, припускают до готовности с маслом, в конце припускания добавляют подготовленный изюм. Затем морковь и изюм протирают, вводят сахар, всыпают тонкой струйкой манную крупу, проваривают 10-15 мин, охлаждают до температуры 60-70˚С. В охлажденную массу вводят яйца, тщательно перемешивают, формуют крокеты, панируют в муке и запекают в жарочном шкафу.
Требования к качеству: Внешний вид: круглая форма без трещин на поверхности; Консистенция: однородная; Цвет: корочки – оранжево-коричневатый; Вкус: моркови, изюма, умеренно сладкий; Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо.
Общее время тепловой обработки: 40-50 мин..

Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65(С         

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 11  
Наименование изделия: 



КОТЛЕТЫ СВЕКОЛЬНЫЕ
Номер рецептуры: 142
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Свекла до 01.01.
	145
	113¹
	217
	170¹

	Свекла с 01.01.
	155
	113¹
	233
	170¹

	Масло сливочное
	2
	2
	3
	3

	Крупа манная
	12
	12
	18
	18

	Яйца
	1/10 шт
	4 
	1/8 шт
	5

	Сухари
	8
	8
	12
	12

	Масса полуфабриката
	-
	120
	-
	180

	Масло растительное
	2
	2
	3
	3

	Масса запеченных котлет
	-
	100
	-
	150

	Соус сметанный или молочный
	-
	15
	-
	30

	Выход с соусом:
	-
	115
	-
	180


¹ масса отварной очищенной свеклы
Химический состав данного блюда в 1115 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	4,38
	4,8
	22,13
	149
	0


Технология приготовления блюда: Сваренную в кожуре свеклу очищают, протирают  и прогревают с маслом, затем при помешивании всыпают тонкой струйкой манную крупу, варят до готовности. Полученную массу охлаждают до 40-50˚С, добавляют соль, яйца, перемешивают, формуют котлеты (по 2-3 шт. на порцию), панируют в сухарях, укладывают на смазанный маслом лист и запекают в жарочном шкафу при температуре 220˚С в течение 15-20 мин до готовности.

Отпускают с соусом сметанным или молочным.

Требования к качеству: Внешний вид: форма овально-приплюснутая с одним заостренным концом, поверхность без трещин, равномерно запечена;
Консистенция: мягкая, корки – плотная;
Цвет: корочки – коричневый, на разрезе – малиновый;
Вкус:  сладковатый, свойственный запеченной свекле;
Запах: запеченной свеклы.
Общее время тепловой обработки: 1-1,5 часа.

Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65(С         

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 12
Наименование изделия: 



КОТЛЕТЫ КАПУСТНЫЕ
Номер рецептуры: 143
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Капуста свежая белокочанная
	109
	87
	163
	130

	Молоко 
	10
	10
	15
	15

	Вода
	10
	10
	15
	15

	Масло сливочное
	2
	2
	3
	3

	Крупа манная
	10
	10
	15
	15

	Яйца
	1/5 шт
	8
	1/4  шт
	10

	Яблоки свежие
	29
	25
	43
	38

	Сухари
	8
	8
	12
	12

	Масса полуфабриката
	-
	120
	-
	180

	Масло растительное
	2
	2
	3
	3

	Масса запеченных котлет
	-
	100
	-
	150

	Масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	или соус 
	-
	15
	-
	30

	Выход с маслом:
	-
	105
	-
	155

	Выход с соусом:
	
	115
	-
	180


Химический состав данного блюда в 115 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	4,82
	4,91
	17,69
	134
	18,4


Технология приготовления блюда: Капусту нарезают соломкой или мелко рубят, затем припускают в молоке с добавлением воды и масла до полуготовности, всыпают тонкой струйкой манную крупу, хорошо перемешивают и варят 10-15 мин. Яблоки с удаленным семенным гнездом нарезают соломкой, припускают с добавлением масла и соединяют с готовой капустной массой.

Полученную массу охлаждают до 40-50 ˚С, добавляют в нее сырые яйца и соль, хорошо перемешивают, формуют колеты (по 2-3 шт. на порцию), панируют в сухарях, укладывают на смазанный маслом лист и запекают в жарочном шкафу.

  Отпускают с прокипяченным сливочным маслом или соусом молочным или сметанным.

Требования к качеству:  Внешний вид: овальная форма, без трещин на поверхности;
Консистенция: однородная;  Цвет: золотистый; 
Вкус:  умеренно соленый, запеченной капусты;  
Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо.
Общее время тепловой обработки: 40-50 мин.

Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65(С         

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 13
Наименование изделия: 



КОТЛЕТЫ 






КАПУСТНО-МОРКОВНЫЕ
Номер рецептуры: 144
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Капуста белокочанная свежая
	66
	53
	100
	80

	Морковь до 01.01.
	59
	47
	88
	70


	Морковь с 01.01.
	63
	47
	93
	70

	Масло сливочное
	3
	3
	4
	4

	Молоко
	20
	20
	30
	30

	Крупа манная
	10
	10
	15
	15

	Яйца 
	1/4 шт
	10
	3/8 шт
	15

	Сухари 
	8
	8
	12
	12

	Масса полуфабриката
	-
	120
	-
	180

	Масло растительное
	2
	2
	3
	3

	Масса запеченных котлет
	-
	100
	-
	150

	Масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	Выход с маслом:
	-
	105
	-
	155


Химический состав данного блюда в 105 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	5,08
	8,31
	16,71
	162
	11,91


Технология приготовления блюда: Подготовленные капусту и морковь нарезают соломкой, затем их отдельно припускают до полуготовности в молоке с маслом. Припущенные овощи вместе с молоком соединяют, всыпают тонкой струйкой манную крупу, тщательно перемешивают и варят 10-15 мин. до готовности.

Полученную массу охлаждают до 60-70 ˚С, добавляют соль, яйца, тщательно перемешивают, формуют котлеты (по 2-3 шт. на порцию), панируют в сухарях.

Укладывают на смазанный маслом противень и запекают в жарочном шкафу.


Отпускают с прокипяченным сливочным маслом.

Требования к качеству: Внешний вид: овальная форма без трещин; 
Консистенция: однородная;  
Цвет: светло-коричневатый;
 Вкус:  запеченных капусты и моркови, умеренно  соленый;
 Запах: запеченных капусты и моркови.
Общее время тепловой обработки: 40-50 мин..

Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65(С         

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 14
Наименование изделия: 



КОТЛЕТЫ ИЗ ОВОЩЕЙ
Номер рецептуры: 146
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Капуста белокочанная свежая
	39
	31
	59
	47

	Масса припущенной капусты
	-
	28
	-
	42

	Масло сливочное
	3
	3
	4
	4

	Морковь до 01.01.
	65
	53
	97
	80

	Морковь с 01.01.
	71
	53
	107
	80

	Масса припущенной моркови
	-
	35
	-
	53

	Картофель с 01.09.
	50
	38
	75
	56

	Картофель с 01.11
	54
	38
	80
	56

	Картофель с 01.01
	58
	38
	86
	56

	Картофель с 01.03
	63
	38
	93
	56

	Масса отварного картофеля
	-
	36
	-
	54

	Яйца
	1/6 шт
	7
	1/4 шт
	10

	Сухари
	7
	7
	10
	10

	Масса полуфабриката
	-
	113
	-
	169

	Масло растительное
	2
	2
	3
	3

	Масса запеченных котлет
	-
	100
	-
	150

	Масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	Соус
	-
	15
	-
	30

	Выход с маслом:
	-
	105
	-
	155

	Выход с соусом:
	-
	115
	-
	180


Химический состав данного блюда в 105 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	3,59
	7,6
	14,05
	139
	10,89


Технология приготовления блюда: Подготовленные капусту и морковь нарезают соломкой и припускают отдельно до готовности, охлаждают до 40-50˚С.

Очищенный картофель варят, обсушивают и протирают горячим. В протертый картофель, охлажденный до 40-50˚С, добавляют яйца, припущенные овощи, соль и перемешивают. Из полученной массы формуют котлеты (по 2-3 шт. на порцию), панируют в сухарях.

Котлеты из овощей укладывают на смазанный маслом лист и запекают в жарочном шкафу при температуре 220˚С в течение 15-20 мин до готовности.

Отпускают с прокипяченным сливочным маслом  или соусом молочным или сметанным.

Требования к качеству: Внешний вид: овальная форма, без трещин; Консистенция: однородная; Цвет: корочки – коричневый; Вкус:  умеренно-соленый; Запах: продуктов, входящих в блюдо.
Общее время тепловой обработки: 1-1,5 часа.

Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65(С         

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 15  

Наименование изделия: 



ШНИЦЕЛЬ ИЗ КАПУСТЫ
Номер рецептуры: 148
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Капуста белокочанная свежая
	150
	120
	225
	180

	Мука пшеничная 
	3
	3
	5
	5

	Яйца
	1/8 шт
	5
	1/5 шт
	8

	Сухари 
	10
	10
	15
	15

	Масса полуфабриката
	-
	125
	-
	190

	Масло сливочное
	3
	3
	5
	5

	Масса запеченного шницеля
	-
	100
	-
	150

	Масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	Соус 
	-
	15
	-
	30

	Выход с маслом:
	-
	105
	-
	155

	Выход с соусом:
	-
	115
	-
	180


Химический состав данного блюда
	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	С маслом 105 гр – 4,13
	5,57
	12,59
	118
	24,3

	С соусом 115 гр – 4,38
	3,26
	13,45
	101
	24,32


Технология приготовления блюда: Кочан капусты после зачистки и удаления кочерыги варят целиком 10-12 мин. в кипяченной подсоленной воде, слегка охлаждают и разбирают на листья. Утолщенные части листьев срезают или слегка отбивают тяпкой. Затем складывают по два листа, придают им овальную форму (по 1-2 шт на порцию),панируют в муке, смачивают в яйце, панируют в сухарях, выкладывают на  смазанный маслом и посыпанный сухарями противень и запекают.

Отпускают с прокипяченным сливочным маслом или соусом молочным, или сметанным.
Требования к качеству: Внешний вид: шницель сохраняет форму, без трещин; Консистенция: мягкая; Цвет: корочки – золотистый; Вкус:  свойственный запеченной капусты, умеренно соленый; Запах:  запеченной капусты с маслом сливочным или соусом.
Общее время тепловой обработки: 1-1,5 часа.

Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65(С         

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 16  
Наименование изделия: 



КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ 






В СМЕТАННОМ СОУСЕ
Номер рецептуры: 151
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Картофель с 01.09
	96
	72/70¹
	144
	107/105¹

	Картофель с 01.11
	103
	72/70¹
	153
	107/105¹

	Картофель с 01.01
	111
	72/70¹
	165
	107/105¹

	Картофель с 01.03
	120
	72/70¹
	178
	107/105¹

	Соус сметанный
	94
	75/70¹
	141
	112/105¹

	Сыр 
	2,2
	2
	3,2
	3

	Масло сливочное
	2
	2
	3
	3

	Масса полуфабриката
	-
	112
	-
	168

	Выход:
	-
	100
	-
	150


¹ масса отварного картофеля
Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	2,41
	4,07
	13,01
	98
	2,89


Технология приготовления блюда: Сырой очищенный картофель нарезают кубиками и варят в подсоленной воде, воду сливают, картофель подсушивают, молодой картофель используют целыми клубнями. Подготовленный картофель укладывают на противень смазанный маслом, заливают сметанным соусом, посыпают тертым сыром, сбрызгивают маслом и запекают.  При отпуске посыпают зеленью.
Требования к качеству: 

Внешний вид: картофель сохранил форму нарезки, равномерно полит соусом и запечен;
Консистенция: сочная, слабо хрустящая; 
Цвет: продуктов, входящих в блюдо;
Вкус:  умеренно соленый;
Запах: запеченных продуктов, входящих в блюдо.
Общее время тепловой обработки: 1-1,5 часа.

Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65(С         

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 17  
Наименование изделия: 



ЗАПЕКАНКА КАПУСТНАЯ
Номер рецептуры: 152
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Капуста белокочанная свежая
	130
	104
	195
	156

	Масло сливочное
	7
	7
	10
	10

	Масса припущенной капусты
	-
	93
	-
	140

	Яйца
	1/6 шт
	7
	1/4 шт
	10

	Крупа манная
	14
	14
	20
	20

	Сухари 
	3
	3
	5
	5

	Сметана
	3
	3
	5
	5

	Масса полуфабриката
	-
	120
	-
	180

	Масса готовой запеканки
	-
	100
	-
	150

	Масло сливочное
	-
	5
	-
	5

	или соус
	-
	15
	-
	30

	Выход с маслом:
	-
	105
	-
	155

	Выход с соусом:
	-
	115
	-
	180


Химический состав данного блюда 
	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	С маслом 105 гр – 4,05
	9,87
	14,85
	164
	21,06

	С соусом 115 гр – 4,28
	7,17
	15,7
	145
	21,09


Технология приготовления блюда: Капусту мелко шинкуют и припускают с маслом. В припущенную капусту всыпают манную крупу и, периодически помешивая, варят до готовности, после чего охлаждают до 40-50˚С, добавляют сырые яйца, соль и перемешивают. Капустную массу выкладывают ровным слоем на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень или сковороду, смазывают сметаной и запекают. Готовую запеканку нарезают на порции.

Отпускают с прокипяченным сливочным маслом или соусом молочным, сметанным, сметанным с томатом

Требования к качеству: 

Внешний вид: порционные куски, без трещин, не разламываются;
Консистенция: капуста доведена до готовности, мягкая, масса однородная;
Цвет: корочки – золотистый, на разрезе – серовато-белый;
Вкус:  свойственный капусте, умеренно соленый;
Запах: запеченной капусты, продуктов входящих в блюдо.
Общее время тепловой обработки: 1-1,5 часа.

Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65(С         

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 18  
Наименование изделия: 



ЗАПЕКАНКА МОРКОВНАЯ
Номер рецептуры: 153
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Морковь до 01.01.
	136
	109
	204
	163

	Морковь с 01.01.
	145
	109
	217
	163

	Масло сливочное
	5
	5
	7
	7

	Вода или молоко
	-
	20
	-
	30

	Масса припущенной моркови
	-
	100
	-
	150

	Крупа манная
	10
	10
	15
	15

	Яйца 
	1/12 шт
	3
	1/10 шт
	4

	Сахар 
	3
	3
	5
	5

	Сухари 
	3
	3
	5
	5

	Сметана 
	3
	3
	4
	4

	Масса полуфабриката
	-
	117
	-
	176

	Масса готовой запеканки
	-
	100
	-
	150

	Масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	или соус
	-
	15
	-
	30

	Выход с маслом:
	-
	105
	-
	155

	           с соусом:
	-
	115
	-
	180


Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	С маслом 105 гр – 3,29
	7,77
	19,59
	161
	2,18

	С соусом 115 – 3,59
	8,49
	20,64
	173
	2,2


Технология приготовления блюда: Морковь нарезают тонкой соломкой или измельчают на овощерезке, затем её припускают с маслом в воде или молоке. Перед окончанием припускания всыпают тонкой струйкой манную крупу, хорошо размешивают и варят до готовности.  Полученную массу охлаждают до 40-50 ˚С, добавляют сахар, соль, яйца, перемешивают, смесь выкладывают на смазанный маслом и посыпанный сухарями лист, поверхность выравнивают, смазывают сметаной, ложкой наносят узор и запекают в жарочном шкафу до готовности.
Отпускают с прокипяченным сливочным маслом или соусом молочным, сметанным.

Требования к качеству: Внешний вид: порционные куски, без трещин, не разламываются, сохраняют форму;  Консистенция: мягкая;  Цвет: поверхности – светло-коричневый, на разрезе – оранжевый;  Вкус:  сладкий, свойственный моркови и продуктам, входящим в блюдо; Запах: запеченной моркови, масла сливочного или соуса.
Общее время тепловой обработки: 1-1,5 часа.

Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65(С         

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 19
Наименование изделия: 



ЗАПЕКАНКА МОРКОВНАЯ 






С ТВОРОГОМ
Номер рецептуры: 154
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Морковь до 01.01.
	75
	60
	113
	90

	Морковь с 01.01.
	80
	60
	120
	90

	Масло сливочное
	5
	5
	8
	8

	Молоко 
	15
	15
	23
	23

	Масса припущенной моркови
	-
	55
	-
	83

	Крупа манная
	5
	5
	8
	8

	Яйца 
	1/4 шт
	10
	3/8 шт
	15

	Творог
	38
	37
	57
	56

	Сахар
	5
	5
	7
	7

	Сухари
	3
	3
	5
	5

	Сметана
	3
	3
	5
	5

	Масса полуфабриката
	-
	118
	-
	177

	Масса готовой запеканки
	-
	100
	-
	150

	Масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	    или соус
	-
	15
	-
	30

	Выход с маслом:
	-
	105
	-
	155

	           с соусом
	
	115
	-
	180


Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	С маслом 105 гр – 10,05
	11,84
	16,57
	213
	1,36

	С соусом 115 гр – 10,22
	9,19
	17,38
	193
	1,36


Технология приготовления блюда: Морковь нарезают тонкой соломкой или измельчают на овощерезке, затем её припускают с маслом в молоке, или в молоке с добавлением воды. Перед окончанием припускания всыпают тонкой струйкой манную крупу, хорошо размешивают и варят до готовности.

Полученную массу охлаждают до 40-50˚С, добавляют соль, яйца, протертый творог, перемешивают, смесь выкладывают на смазанный маслом и посыпанный сухарями лист, поверхность выравнивают, смазывают сметаной, ложкой наносят узор и запекают в жарочном шкафу до готовности. 

Отпускают с прокипяченным сливочным маслом или соусом молочным, сметанным.

Требования к качеству: Внешний вид: ровные порционные куски, без трещин, не разламываются, сохраняют форму; Консистенция: мягкая; Цвет: поверхности – светло-коричневый, на изломе – оранжевый; Вкус:  сладкий, свойственный моркови; Запах: запеченной моркови, масла сливочного или соуса. 
Общее время тепловой обработки: 1-1,5 часа. 
Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65(С         

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 20
Наименование изделия: 



КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ, 







ЗАПЕЧЕННАЯ В СОУСЕ
Номер рецептуры: 160
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Капуста белокочанная 
	92
	74
	139
	111

	Масса отварной капусты
	-
	67
	-
	100

	Соус молочный
	-
	50
	-
	75

	Сыр
	3,2
	3
	5,4
	5

	Масло сливочное
	3
	3
	5
	5

	Масса полуфабриката
	-
	120
	-
	180

	Масса запеченной капусты
	-
	100
	-
	150

	Масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	Выход:
	-
	105
	-
	155


Химический состав данного блюда в 105 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	2,96
	10,79
	7,24
	138
	15,07


Технология приготовления блюда: Подготовленную капусту погружают на 20-30 мин в холодную подсоленную воду, после чего вновь промывают и шинкуют мелкой соломкой.
Закладывают в кипящую подсоленную воду и варят в закрытой посуде при слабом кипении до готовности, после чего отвар сливают, капусту откидывают на дуршлаг.


Выкладывают подготовленную капусту на противень, заливают молочным соусом средней густоты, посыпают тертым сыром, сбрызгивают маслом и запекают.


Отпускают с прокипяченным сливочным маслом.

Требования к качеству: 

Внешний вид: капуста доведена до готовности, сохранена первоначальная форма нарезки, соотношение компонентов соблюдено, поверхность без трещин;
Консистенция: сочная, немного плотная; 
Цвет: продуктов, входящих в блюдо;
Вкус:  капусты, соуса, масла сливочного;
Запах: продуктов, входящих в блюдо.
Общее время тепловой обработки: 1-1,5 часа.

Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65(С         

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 21
Наименование изделия: 



ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ
Номер рецептуры: 321
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Картофель с 01.09
	137
	103
	171
	128

	Картофель с 01.11
	147
	103
	183
	128

	Картофель с 01.01
	158
	103
	197
	128

	Картофель с 01.03
	172
	103
	213
	128

	Молоко
	19
	18¹
	24
	23¹

	Масло сливочное
	4,2
	4,2
	4,2
	4,2

	Выход:
	-
	120
	-
	150


¹ - Масса кипяченного молока. При отсутствии молока можно на 10 г увеличить норму закладки сливочного масла.

Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	2,04
	3,2
	13,6
	91,5
	12,1


Технология приготовления блюда: Очищенный картофель варят в подсоленной воде до готовности, воду сливают, картофель подсушивают. Вареный горячий картофель протирают, температура протираемого картофеля должна быть не ниже 80˚С. В горячий протертый картофель, непрерывно помешивая, добавляют в два-три приема горячее кипяченое молоко и растопленное сливочное масло. Смесь взбивают до получения пышной однородной массы.
Требования к качеству: 
Внешний вид: протертая картофельная масса;
Консистенция: густая, пышная, однородная;
Цвет: белый с кремовым оттенком;
Вкус:  свойственный вареному картофелю, с выраженным привкусом сливочного масла  и кипяченого молока, умеренно соленый, нежный;
Запах: свежеприготовленного картофельного пюре, кипяченого молока и сливочного масла.
Общее время тепловой обработки: 1-1,5 часа.

Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65(С         

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 22  
Наименование изделия: 



ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ 






С МОРКОВЬЮ
Номер рецептуры: 322
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Картофель с 01.09.
	110
	83
	138
	104

	Картофель с 01.11.
	119
	83
	149
	104

	Картофель с 01.01.
	128
	83
	160
	104

	Картофель с 01.03.
	138
	83
	173
	104

	Морковь до 01.01.
	31
	25
	39
	31

	Морковь с 01.01.
	33
	25
	41
	31

	Молоко
	15
	14
	19
	18

	Масло сливочное
	4,2
	4,2
	5,3
	5,3

	Выход:
	-
	120
	-
	150


Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	1,9
	3,8
	12,0
	83,4
	10,49


Технология приготовления блюда: Очищенную морковь нарезают дольками и припускают в небольшом количестве воды. Очищенный картофель варят в воде до готовности, воду сливают, картофель подсушивают. 

Отварной горячий картофель вместе с припущенной морковью протирают. В полученную массу в 2-3 приема при непрерывном помешивании добавляют горячее молоко, сливочное масло, соль; смесь взбивают до получения однородной массы.

Требования к качеству: 
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.
Общее время тепловой обработки: 1-1,5 часа.

Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65(С         

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 23
Наименование изделия: 



ПЮРЕ МОРКОВНОЕ
Номер рецептуры: 323
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Морковь до 01.01.
	135
	108
	169
	135

	Морковь с 01.01.
	144
	108
	180
	135

	Сахар
	3
	3
	4
	4

	Масса тушеной моркови
	-
	96
	-
	120

	Молоко
	28
	28
	36
	34

	Выход:
	-
	120
	-
	150


Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	1,64
	0,67
	8,03
	44,7
	3,35


Технология приготовления блюда: Очищенную морковь нарезают дольками и тушат с добавлением сахара 30-40 мин, а затем протирают. В протертую морковь вливают горячее молоко, добавляют соль и кипятят 2-3 мин. Порционируют, на поверхности наносят узор.
Требования к качеству: 
Внешний вид: хорошо протертая масса, без комков;
Консистенция: однородная, сочная;
Цвет: нежно-оранжевый;
Вкус:  тушеной моркови, умеренно соленый;
Запах: тушеной моркови.
Общее время тепловой обработки: 1-1,5 часа.

Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65(С         

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 24  
Наименование изделия: 



ПЮРЕ ИЗ МОРКОВИ 






ИЛИ СВЕКЛЫ (1-Й ВАРИАНТ)
Номер рецептуры: 324
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Морковь до 01.01.
	164
	131
	204
	164

	                 с 01.01.
	175
	131
	219
	164

	   или свекла до 01.01.
	164
	131
	204
	164

	                 с 01.01.
	175
	131
	219
	164

	Масса протертой моркови или свеклы
	-
	114
	-
	143

	Масло сливочное
	5,4
	5,4
	6,7
	6,7

	Сахар
	1,2
	1,2
	1,5
	1,5

	Выход:
	-
	120
	-
	150


Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	Из моркови – 1,3
	3,4
	7,0
	63,8
	3,8

	Из свеклы – 1,5
	3,4
	8,7
	71,3
	7,6


Технология приготовления блюда: Морковь очищают, нарезают и припускают.

Свеклу варят, очищают от кожицы. Морковь или свеклу протирают, добавляют сливочное масло, сахар и прогревают 5-7 минут.

Требования к качеству: 
Внешний вид: хорошо протертые овощи, без комков, сверху – сливочное масло;
Консистенция: мягкая, сочная; 
Цвет: нежно-оранжевый – пюре из моркови или малиново-красный – из свеклы;
Вкус:  отварной моркови или свеклы с привкусом сливочного масла, умеренно соленый;
Запах: отварной моркови или свеклы, сливочного масла;
Общее время тепловой обработки: 1-1,5 часа.

Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65(С         

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 25
Наименование изделия: 



ПЮРЕ ИЗ МОРКОВИ 






ИЛИ СВЕКЛЫ (2-Й ВАРИАНТ)
Номер рецептуры: 325
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Морковь до 01.01.
	128
	102
	159
	128

	                  с 01.01.
	136
	102
	171
	128

	или свекла  до 01.01.
	128
	102
	159
	128

	                      с 01.01.
	136
	102
	171
	128

	Масса протертой моркови или свеклы
	-
	89
	-
	111

	Соус молочный
	-
	32
	-
	41

	Выход:
	-
	120
	-
	150


Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	Из моркови – 1,5
	1,5
	6,5
	45,4
	1,3

	Из свеклы – 1,6
	1,5
	7,8
	51,3
	6,0


Технология приготовления блюда: Морковь очищают, нарезают и припускают. 

Свеклу варят, очищают от кожицы. Морковь или свеклу протирают, добавляют соус молочный, прогревают 5-7 мин.

Требования к качеству: 
Внешний вид: хорошо протертые овощи, без комков, сверху – сливочное масло;
Консистенция: мягкая, сочная;
Цвет: нежно-оранжевый – пюре из моркови или малиново-красный – из свеклы;
Вкус:  отварной моркови или свеклы с привкусом сметанного или молочного соуса, умеренно соленый;
Запах: отварной моркови или свеклы.
Общее время тепловой обработки: 1,1,5 часа.

Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65(С         

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 26
Наименование изделия: 



ПЮРЕ СВЕКОЛЬНОЕ 






С ЯБЛОКАМИ
Номер рецептуры: 326
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Свекла до 01.01.
	74
	58¹
	92
	72¹

	               с 01.01.
	79
	58¹
	99
	72¹

	Яблоки
	80
	56
	101
	71

	Масло сливочное
	5,4
	5,4
	6,7
	6,7

	Сахар
	1,2
	1,2
	1,5
	1,5

	Выход:
	-
	120
	-
	150


¹ Масса готовой свеклы
Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	0,9
	3,1
	9,2
	68,8
	7,6


Технология приготовления блюда: Подготовленную свеклу варят, очищают от кожицы, протирают, добавляют очищенные от кожицы и семенного гнезда измельченные яблоки, сахар. Массу хорошо перемешивают, добавляют сливочное масло.
Требования к качеству: 
Внешний вид: хорошо протертая масса без комков;
Консистенция: однородная, сочная;
Цвет: малиново-красный;
Вкус:  отварной свеклы и яблок, сладковатый;
Запах: отварной свеклы и яблок.
Общее время тепловой обработки: 1-1,5 часа.

Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65(С         

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 27
Наименование изделия: 



МОРКОВЬ, ТУШЕННАЯ 






В СМЕТАННОМ СОУСЕ
Номер рецептуры: 334
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Морковь до 01.01.
	132
	106
	165
	132

	                  с 01.01.
	141
	106
	176
	132

	Масло сливочное
	3
	3
	4
	4

	Сахар
	1,2
	1,2
	1,5
	1,5

	Соус сметанный
	-
	24
	-
	30

	Выход:
	-
	120
	-
	150


Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	1,4
	2,8
	8,0
	63,1
	2,6


Технология приготовления блюда: Морковь очищают, моют, нарезают кубиками и припускают с маслом, добавляют соус сметанный и тушат до готовности 10-15 мин. 
Требования к качеству: 
Внешний вид: морковь нарезана кубиками, в сметанном соусе, уложена горкой;
Консистенция: моркови – мягкая, соуса – средней густоты;
Цвет: моркови – оранжевый, соуса – кремовый;
Вкус:  свежесваренной моркови с привкусом сметаны, умеренно соленый, сладковатый;
Запах: вареной моркови, сметаны и продуктов входящих в блюдо.
Общее время тепловой обработки: 30-40 мин.
Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65(С         

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 28
Наименование изделия: 



МОРКОВЬ, ТУШЕННАЯ С 






ЧЕРНОСЛИВОМ ИЛИ ЯБЛОКАМИ
Номер рецептуры: 335
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Морковь до 01.01.
	128
	102
	159
	127

	                 с 01.01.
	136
	102
	169
	127

	Масло сливочное
	6
	6
	7,5
	7,5

	Чернослив
	21
	32/24¹
	27
	40/30¹

	     или яблоки
	34
	24
	43
	30

	Сахар
	3
	3
	4
	4

	Выход:
	-
	120
	-
	150


¹ В числителе указана масса вареного чернослива с косточкой, в знаменателе – масса вареного чернослива без косточки
Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	С черносливом – 1,7
	3,8
	23,1
	133,1
	3,0

	С яблоками – 1,2
	3,7
	10,1
	78,1
	3,75


Технология приготовления блюда: Морковь, нарезанную кубиками или дольками, припускают в небольшом количестве воды с добавлением масла до полуготовности. Чернослив заливают водой и варят до полуготовности, после чего удаляют косточки. В морковь кладут подготовленный чернослив или яблоки, очищенные от кожицы, с удаленным семенным гнездом, нарезанные кубиками или ломтиками, добавляют сахар и тушат до готовности 12-15 мин.
Требования к качеству: 
Внешний вид: припущенная с черносливом или яблоками морковь нарезана кубиками или дольками, уложена горкой;
Консистенция: моркови, чернослива, яблок – мягкая;
Цвет: моркови – оранжевый, чернослива – черный, яблок – желтый;
Вкус:  свежесваренной моркови с черносливом или яблоками;
Запах: вареной моркови с черносливом или яблоками.
Общее время тепловой обработки: 30-40 мин.

Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65(С         

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 29
Наименование изделия: 



КАПУСТА, ТУШЕННАЯ 






В МОЛОКЕ
Номер рецептуры: 337
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Капуста белокочанная
	173
	138
	216
	173

	Молоко
	24
	24
	30
	30

	Сахар
	1,8
	1,8
	2,3
	2,3

	Масло сливочное
	3
	3
	4
	4

	Выход:
	-
	120
	-
	150


Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	2,2
	2,2
	7,4
	58,0
	16,6


Технология приготовления блюда: Нарезанную соломкой свежую капусту, кладут в котел слоем до 30 см, добавляют воду (20-30 % к массе сырой капусты) и тушат до полуготовности при периодическом помешивании.

Затем добавляют молоко, сливочное масло и тушат до готовности. За 5 минут до конца тушения капусту заправляют сахаром и солью.

Требования к качеству: 
Внешний вид: капуста в виде соломки;
Консистенция: сочная, слабо хрустящая;
Цвет: светло-кремовый или белый;
Вкус:  умеренно соленый, сладковатый;
Запах: тушеной капусты и продуктов входящих в блюдо.
Общее время тепловой обработки: 1-1,5 часа.

Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65(С         

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 30 

Наименование изделия: 



КАПУСТА, ТУШЕННАЯ 






С ЯБЛОКАМИ
Номер рецептуры: 338
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Капуста белокочанная
	158
	126
	197
	158

	Яблоки
	34
	24¹
	43
	30¹

	Сахар
	1,8
	1,8
	2,3
	2,3

	Масло сливочное
	10
	10
	12
	12

	Мука пшеничная
	1,2
	1,2
	1,5
	1,5

	Выход:
	-
	120
	-
	150


Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	1,8
	5,3
	8,3
	88,4
	12,3


Технология приготовления блюда: Нарезанную соломкой свежую капусту, кладут в котел слоем до 30 см, добавляют бульон или воду (20-30% к массе сырой капусты), масло сливочное и тушат до полуготовности при периодическом помешивании. Затем добавляют нарезанные соломкой яблоки и тушат до готовности. За 5 мин до конца тушения капусту заправляют подсушенной мукой, сахаром, солью и вновь доводят до кипения.
Требования к качеству: 
Внешний вид: смесь тушеной капусты с овощами, капуста, яблоки в виде соломки;
Консистенция: сочная, слабо хрустящая;
Цвет: светло-коричневый;
Вкус:  свойственный капусте и яблокам, умеренно соленый, кисло-сладкий;
Запах: тушеной капусты и продуктов, входящих в блюдо.
Общее время тепловой обработки: 1-1,5 часа.

Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65(С.        

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 31 

Наименование изделия: 




КАРТОФЕЛЬ ТУШЕНЫЙ
Номер рецептуры: 216

Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд 

и кулинарных изделий для ПОП, 2004 год
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Картофель 

с 1 сентября

с 1 ноября

с 1 января

с 1 марта
	143

152

164

177
	107

107

107

107
	171

182

196

212
	128

128

128

128

	Морковь 

до 01.01.01

с 01.01.
	16

17
	12,5

12,5
	19

20
	15

15

	Лук репчатый
	24
	20
	28,5
	24

	Томатное пюре
	7,5
	7,5
	9
	9

	Масло сливочное 
	10
	10
	12
	12

	Выход
	-
	125
	-
	150


Химический состав данного блюда в 100гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	2,1
	6,4
	18,5
	121
	5,06


Технология приготовления блюда: Нарезанные кубиками картофель и морковь соединяют, добавляют мелко нарезанный репчатый лук, припущенное томатное пюре, заливают бульоном (0,2 – 0,3 л на 1 кг овощей) и тушат до готовности. 


Отпускают в качестве гарнира к мясным блюдам.

Органолептические показатели: Внешний вид: кусочки одинаковой формы и размера. Форма нарезки овощей – сохранена;
Консистенция: мягкая, сочная, допускается часть разварившегося картофеля;
Цвет: цвет от белого светло - до тёмно – коричневого;
Вкус:  продуктов, входящих в блюдо;

Запах: продуктов, входящих в блюдо.
Общее время тепловой обработки: 40-50 мин.

Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65(С.

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Наименование изделия: 





ОВОЩНОЙ ГАРНИР
Технико-технологическая карта № 32
1. Область применения.

1.1. Настоящая технико-технологическая карта распространяется 

на блюдо «Овощной гарнир».

2. Перечень сырья.

2.1. Для приготовления «Овощной гарнир» используется следующее сырьё:

Капуста свежая белокочанная ГОСТ

Морковь столовая                     ГОСТ

Картофель свежий                    ГОСТ

Молоко коровье                         ГОСТ

Масло сливочное                       ГОСТ

2.2. Сырьё используемое для приготовления «Овощной гарнир» должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты соответствия и удостоверения качества.

3.Рецептура.

	Наименование продуктов
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Капуста свежая 
	80
	63
	106
	84

	Морковь до 01.01.

                 с 01.01.
	38

40
	30
	50

53
	40

	Картофель с 1 сентября

                   с 1 ноября

                   с 1 января

                    с 1 марта
	38

39
	27
	50

51

55

60
	36

	Молоко
	32
	32
	42
	42

	Масло сливочное
	5
	5
	6
	6

	Выход
	
	150
	
	200


4. Технологический процесс.


Овощи моют, чистят,  моют, нарезают кусочками и тушат в кастрюле под крышкой в собственном соку. Чтобы избежать подгорания, на дно кастрюли наливают немного горячей воды. В тушеные до полуготовности овощи добавляют очищенный, вымытый и нарезанный картофель, молоко  и всю массу тушат. Готовое блюдо заправляют кипящим, растопленным сливочным маслом.
5. Оформление, подача, реализация и хранение.

      Хранить не более 30-40 минут при температуре 60-65°С. Готовят перед отпуском.

6. Показатели качества и безопасность.

Внешний вид – нарезка однородная;
Консистенция –  мягкая;

Цвет – соответствующий цвету овощей;

Вкус– соответствует вкусу овощей из которого приготовлено блюдо; 

Запах - с ароматом молока и сливочного масла, не допускается запах подгорелого молока;

6.2. Физико-химическ Консистенция –  мягкая ие показатели:

массовая доля сухих веществ-

массовая доля жира-

массовая доля хлоридов- 

6.3. Микробиологические показатели:

Общее кол-во мезофильных аэробных и факультативно

 анаэробных микроорганизмов, КОЕ/г, не более         - 1×10²

БКГП (колиформные бактерии) не более                     - 1,0 (г/см³)

Е.coli не более                                                                  - 

Коагулазоположительные стафилококки (S.Aureus) –1,0(г/см³)

Бактерии рода Proteus, не более                                     - 0,1 (г/см³)

Патогенные микроорганизмы, в т.ч. сальмонеллы не более 25(г/см³)

4. Пищевая и энергетическая ценность.

Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества, 100 гр
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,

 г
	Углеводы, 

г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	1,7
	2,76
	12,4
	99,7
	38,8
	0,76
	0,08
	0,7
	20,0


Разработал:                      специалист ГУО  Курандина Е.В.

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 33 

Наименование изделия: 

РУЛЕТ ИЛИ ЗАПЕКАНКА 
КАРТОФЕЛЬНЫЕ С ОВОЩАМИ

Номер рецептуры: 264
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд 

и кулинарных изделий для ПОП, 2004 год
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Картофель с 1.09
	180
	135
	240
	180

	Картофель с1.11
	193
	135
	257
	180

	Картофель с 1.01
	208
	135
	277
	180

	Картофель с 1.03
	226
	135
	301
	180

	Масса протертого картофеля
	-
	132
	-
	175

	Для фарша:
	
	
	
	

	Капуста свежая белокочанная
	37,5/30¹
	22,5
	50/40¹
	30

	Масло сливочное
	7,5
	7,5
	10
	10

	Яйца 
	1/3
	15
	1/2
	20

	Масса фарша
	-
	30
	-
	40

	Сметана 
	4
	4
	5
	5

	Сухари 
	4
	4
	5
	5

	Масса п/ф
	-
	169
	-
	225

	Масса запеченного рулета или запеканки
	-
	150
	-
	200

	Соус сметанный 
	-
	35
	-
	50

	Или сметана
	-
	10
	-
	15

	Выход: с соусом
	-
	150/35
	-
	200/50

	              со сметаной
	-
	150/10
	-
	200/15


Химический состав данного блюда в 100гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	2,45
	4,8
	18,4
	133,5
	51,42


¹ - в графе брутто в числителе указана масса продуктов брутто, в знаменателе – масса нетто, в графе нетто – масса готовых продуктов                                        

  ٭ -1/10 нормы яйца оставляют на смазку

Технология приготовления: Сваренный картофель обсушивают и в горячем состоянии протирают, перемешивают и выкладывают на чистую смоченную водой салфетку. На середину массы кладут фарш и придают ей форму рулета или кулебяки, которую перекладывают с салфетки швом вниз на смазанный жиром противень; смазывают сметаной, посыпают сухарями, затем ножом делают 2-3 прокола вдоль рулета, сбрызгивают маслом и запекают.

     Для приготовления фарша: нарезанную соломкой или нарубленную капусту отваривают. Капусту и варёные рубленые яйца смешивают. Можно добавить зелень петрушки, или укропа (5грамм).

     При приготовлении запеканки картофельную массу делят пополам. Одну половину кладут на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень слоем 2 см, равномерно распределяют на нем фарш, который покрывают оставшейся картофельной массой. Поверхность изделия разравнивают, смазывают сметаной, ложкой наносят узор, посыпают сухарями, сбрызгивают маслом и запекают.

     Готовый рулет или запеканку режут на порции, при отпуске поливают сметаной или соусом сметанным.

Органолептические показатели: 

Внешний вид - рулет или запеканка должны иметь ровную поверхность без трещин, с румяной корочкой. На разрезе толщина верхнего и нижнего слоя одинаковая, фарш распределён равномерно.

Цвет – овощей, из которых приготовлены запеченные блюда.

Вкус - овощей, из которых приготовлены запеченные блюда
Консистенция – мягкая.

Запах – без посторонних запахов.
 Условия и сроки хранения: Не более 2 часов при температуре 60-65°С.

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 34 

Наименование изделия: 



СУФЛЕ МОРКОВНО-






ЯБЛОЧНОЕ (ПАРОВОЕ)
Номер рецептуры: 274

Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд 

и кулинарных изделий для ПОП, 2004 год
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Морковь до 1.01

                 с   1.01
	70

75
	56
	84

89
	67

	Масса припущенной моркови
	-
	52
	-
	62

	Яблоки свежие
	46
	32
	55
	38

	Масса припущенных яблок
	-
	25
	-
	30

	Молоко 
	18
	18
	22
	22

	Крупа манная
	8
	8
	10
	10

	Яйца
	1/4
	10
	1/3
	12

	Масло слив.
	3
	3
	3,6
	3,6

	Масса п/ф
	-
	114
	-
	137

	Масло сливочное для смазки листов
	2
	2
	2,4
	2,4

	Масло суфле
	-
	100
	-
	120

	Сметана 
	10
	10
	12
	12

	Выход
	-
	100/10
	-
	120/12


Химический состав данного блюда в 100гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	7,0
	5,2
	12,8
	115
	19,54


Технология приготовления блюда: Подготовленную морковь, нарезанную произвольно, припускают в небольшом количестве воды. За 10 мин до готовности добавляют очищенные нарезанные кусочками яблоки. Все перетирают, вводят молоко, манную крупу, соль. Доводят до кипения, проваривают до загустения, охлаждают до 70ºС и вводят яичный желток. Белки взбивают в густую пену, соединяют с морковной массой, осторожно перемешивают, выкладывают в смазанную маслом форму и варят на пару (можно запечь в духовом шкафу). Подают с прокипяченной сметаной.

Органолептические показатели: Внешний вид – поверхность – ровная, без трещин. На разрезе толщина верхнего и нижнего слоя одинаковая. Цвет – морковный. Вкус  - морковно-яблочный. Консистенция – мягкая.  Запах – без посторонних запахов.

Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65(С

Медсестра:                    Н.И.Транькова                    Шеф-повар:                     В.А.Смирнова   

