БЛЮДА ИЗ КРУП И МАКАРОН
1. Каша вязкая с изюмом

2. Каша манная с изюмом и яблоками

3. Запеканка рисовая, манная, пшенная, пшеничная
4. Запеканка со свежими плодами

5. Макаронные изделия отварные

6. Макаронные изделия отварные с маслом

7. Макаронные изделия отварные с сыром

8. Плов фруктовый

9. Каша рисовая рассыпчатая (гарнир)

10. Каша гречневая рассыпчатая (гарнир)

11. Каша пшенная жидкая

12. Каша рисовая жидкая

13. Каша из овсяных хлопьев «Геркулес» жидкая

14. Каша манная жидкая

15. Каша «Дружба»

16. Каша «Дружба - 2»

17. Каша кукурузная жидкая

18. Каша гречневая на молоке

19. Вермишель молочная

20. Суп молочный рисовый

21. Запеканка рисовая с творогом

22. Каша рисовая вязкая с яблоками

23. Каша манная с морковью

24. Каша рисовая жидкая с морковью

25. Каша ячневая

26. Каша гречневая

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 1  
Наименование изделия: 




КАША ВЯЗКАЯ 







С ИЗЮМОМ
Номер рецептуры: 176
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

	Крупа рисовая или манная
	29
	29
	39
	39

	Молоко 
	75
	75
	100
	100

	Вода
	33
	33
	44
	44

	Сахар 
	4
	4
	5
	5

	Изюм
	19,1
	19
	25,5
	25

	Масса каши
	-
	150
	-
	200

	Масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	Выход с маслом:
	-
	155
	-
	205


Химический состав данного блюда в 205 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	Рисовая-6,12
	6,65
	53,13
	297
	0,87

	Манная – 7,38
	6,65
	51,76
	296
	0,87


Технология приготовления блюда: В кипящую воду всыпают подготовленную крупу и варят до полуготовности. После этого добавляют горячее молоко, соль , сахар, замоченный изюм и продолжают варку до готовности.

Горячую кашу отпускают с прокипяченным сливочным маслом.

Требования к качеству: 

Внешний вид: зерна крупы набухшие, полностью разваренные, каша полита маслом;
Консистенция: однородная, вязкая, зерна – мягкие, изюм – мягкий;
Цвет: свойственный виду крупы и изюма;
Вкус:  характерный для крупы и входящих в блюдо продуктов;
Запах: характерный для крупы и входящих в блюдо продуктов
Общее время тепловой обработки: 30-60 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 № 2
Наименование изделия: 



КАША МАННАЯ С 






ИЗЮМОМ И ЯБЛОКАМИ
Номер рецептуры: 179
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

	Крупа манная
	16
	16
	22
	22

	Молоко
	80
	80
	106
	106

	Вода
	40
	40
	53
	53

	Изюм
	3,2
	3
	4,3
	4

	Яблоки свежие
	28
	20
	37
	26

	Сахар
	3
	3
	4
	4

	Масса каши
	-
	150
	-
	200

	Масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	Выход:
	-
	155
	-
	205


Химический состав данного блюда в 205 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	5,52
	5,92
	29,63
	194
	1,99


Технология приготовления блюда: Предварительно просеянную крупу засыпают в кипящую воду с молоком, добавляют сахар при непрерывном помешивании и варят до готовности 20 минут при температуре 80-85˚С. Изюм перебирают, моют и замачивают в воде при температуре 30˚С в течение 20 минут. Яблоки очищают от кожуры и семенного гнезда, нарезают мелкими кубиками. Подготовленный изюм и яблоки смешивают с готовой кашей. Доводят до готовности при температуре 95-105˚С в течение 10-15 минут.

При подаче поливают прокипяченным сливочным маслом.

Требования к качеству: 

Внешний вид: зерна крупы полностью набухшие, разварены;
Консистенция: вязкая, без комочков, яблок и изюма – мягкая;
Цвет: от бежевого до желтого;
Вкус:  характерный для крупы и входящих в блюдо продуктов;
Запах: характерный для крупы и входящих в блюдо продуктов.
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 № 3 

Наименование изделия: 


ЗАПЕКАНКА РИСОВАЯ, МАННАЯ, 





ПШЕННАЯ, ПШЕНИЧНАЯ
Номер рецептуры: 188
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

	Вариант 1 Крупа рисовая или манная
	34
	34
	45
	45

	Вода 
	50
	50
	65
	65

	Молоко 
	75
	75
	100
	100

	Вариант 2 Крупа пшено или пшеничная
	38
	38
	50
	50

	Вода
	45
	45
	60
	60

	Молоко 
	75
	75
	100
	100

	Сахар
	8
	8
	10
	10

	Яйца
	1/8 шт
	5
	1/4 шт
	10

	Изюм
	8
	7,5
	10,5
	10

	Масло сливочное
	2
	2
	3
	3

	Сухари пшеничные
	3
	3
	4
	4

	Сметана
	2
	2
	3
	3

	Масса полуфабриката
	-
	170
	-
	200

	Масса готовой запеканки
	-
	150
	-
	200

	Масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	          или соус
	-
	15
	-
	30

	Выход  с маслом:
	-
	155
	-
	205

	 Выход с соусом:
	
	165
	-
	230


Химический состав данного блюда в 200 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	Рисовая-7,77
	7,06
	55,89
	318
	0,65

	Манная-9,2
	7,06
	54,37
	318
	0,65

	Пшенная-10,27
	8,26
	55,92
	339
	0,65

	Пшеничная- 10,03
	7,21
	56,75
	332
	0,65


Технология приготовления блюда: Готовую вязкую кашу охлаждают до 60-70˚С, добавляют в неё сырые яйца, подготовленный изюм, масло сливочное и перемешивают. Приготовленную массу выкладывают на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень, поверхность смазывают сметаной и запекают.
Отпускают запеканку с прокипяченным сливочным маслом, с соусом  клюквенным.

Требования к качеству: Внешний вид: поверхность равномерно запеченная, порционные куски нарезаны аккуратно, политы маслом и соусом; Консистенция: рыхлая, сочная, однородная, с включением изюма; Цвет: поверхности золотистый, срез соответствует каше и виду крупы; Вкус:  характерный для крупы и входящих в блюдо продуктов;
Запах: характерный для крупы и входящих в блюдо продуктов.
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: 



ЗАПЕКАНКА СО 






СВЕЖИМИ ПЛОДАМИ
Номер рецептуры: 190
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

	Крупа манная или рисовая
	32
	32
	43
	43

	или пшено
	36
	36
	48
	48

	Молоко
	30
	30
	4
	40

	Вода (на кашу манную или рисовую)
	90
	90
	120
	120

	Вода (на кашу пшенную)
	85
	85
	115
	115

	Сахар
	6
	6
	8
	8

	Масло сливочное
	3
	3
	4
	4

	Сухари пшенные
	2
	2
	3
	3

	Яблоки,
	26
	18
	34
	24

	   или груши
	25
	18
	33
	24

	Сметана 
	2
	2
	3
	3

	Яйца
	1/8 шт
	5
	1/5 шт
	8

	Масса полуфабриката
	-
	170
	-
	225

	Масса готовой запеканки
	-
	150
	-
	200

	Соус 
	-
	15
	-
	30

	Выход с соусом:
	-
	165
	-
	230


Химический состав данного блюда в 200 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	Манная-6,86
	5,78
	43,24
	252
	0,59

	Рисовая – 5,5
	5,78
	44,67
	253
	0,59

	Пшенная – 7,35
	6,73
	41,67
	257
	0,59


Технология приготовления блюда: На смазанный маслом и посыпанный сухарями противень кладут ровным слоем приготовленную вязкую кашу (половину от всей массы), затем плоды, нерезаные мелкими кубиками, яблоки и груши без кожицы и семенных гнезд. Плоды покрывают слоем оставшейся каши, поверхность смазывают смесью яйца со сметаной и запекают.   Отпускают с соусом клюквенным.

Требования к качеству: 
Внешний вид: поверхность равномерно запеченная, запеканка нарезана ровными кусочками, полита фруктовым соусом;
Консистенция: сочная, однородная, с прослойками фруктов;
Цвет: на поверхности корочка золотистого цвета, на срезе хорошо выражен цвет;
Вкус:  характерный для крупы и входящих в блюдо продуктов;
Запах: характерный для крупы и входящих в блюдо продуктов.
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 № 5  
Наименование изделия: 



МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ 






ОТВАРНЫЕ
Номер рецептуры: 204
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

	Макаронные изделия
	53
	53
	70
	70

	Выход:
	-
	150
	-
	200


Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	3,8
	0,55
	20,8
	103,4
	0


Технология приготовления блюда: Макаронные изделия (макароны, лапшу, вермишель и др.) варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг макаронных изделий берут 6 л воды, 30 г соли). Макароны варят 20-30 мин, лапшу 20-25 мин, вермишель 10-12 мин. В процессе варки макаронные изделия набухают, впитывают воду, в результате чего масса их увеличивается примерно в 3 раза (в зависимости от сорта).

Сваренные макаронные изделия откидывают и перемешивают с растопленным сливочным маслом (1/3-1/2 часть от указанного в рецептуре количества), чтобы они не склеивались, и не образовывали комков. Остальной частью масла макароны заправляют непосредственно перед отпуском. Блюда из макаронных изделий подают в горячем виде. 

Требования к качеству: 

Внешний вид: макаронные изделия сохраняют форму, легко отделяются друг от друга;
Консистенция: мягкая, упругая, в меру плотная; 
Цвет: белый с кремовым оттенком;
Вкус:  свойственный отварным макаронным изделиям, умеренно соленый;
Запах: отварных макаронных изделий.
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 № 6
Наименование изделия: 



МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ 






ОТВАРНЫЕ С МАСЛОМ
Номер рецептуры: 205
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

	Масса отварных макаронных изделий № 204
	-
	150
	-
	200

	Масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	Выход:
	-
	155
	-
	205


Химический состав данного блюда в 205 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	7,57
	5,63
	36,31
	217
	0


Технология приготовления блюда:  Макаронные изделия отваривают. При отпуске поливают прокипяченным сливочным маслом.
Требования к качеству: 

Внешний вид: макароны уложены горкой, сохраняют форму, легко отделяются друг от друга;
Консистенция: мягкая, упругая, в меру плотная;
Цвет: белый с кремовым оттенком;
Вкус:  отварных макаронных изделий и сливочного масла, умеренно соленый;
Запах: отварных макаронных изделий и сливочного масла;
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 № 7
Наименование изделия: 



МАКАРОНЫ ОТВАРНЫЕ 






С СЫРОМ
Номер рецептуры: 206
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

	Масса отварных макарон 

№ 204
	-
	125
	-
	175

	Масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	Сыр
	22
	20
	22
	20

	Выход:
	-
	150
	-
	200


Химический состав данного блюда в 200 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	11,17
	10,28
	31,78
	264
	0,14


Технология приготовления блюда: Макароны отваривают (рец.№ 204), заправляют прокипяченным сливочным маслом, посыпают тертым сыром непосредственно перед подачей.
Требования к качеству: 

Внешний вид: макароны уложены горкой, сохраняют форму, легко отделяются друг от друга, посыпаны тертым сыром;
Консистенция: мягкая, упругая, в меру плотная;
Цвет: белый с кремовым оттенком;
Вкус:  свойственный отварным макаронам, солоноватый от сыра;
Запах: отварных макарон с ароматом сыра.
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

Наименование изделия: 




ПЛОВ ФРУКТОВЫЙ

Технико-технологическая карта № 8.

1. Область применения.

1.1. Настоящая технико-технологическая карта распространяется 

на блюдо «Плов фруктовый».

2. Перечень сырья.

2.1. Для приготовления «Плов фруктовый» используется следующее сырьё:

Крупа рисовая                                                             ГОСТ 5284

Изюм                                                                            ГОСТ

Сахар- песок                                                                ГОСТ 21           

Масло сливочное                                                         ГОСТ 

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

3.Рецептура.

	Наименование продуктов
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Рис отварной
	40
	113
	54
	150

	Изюм, или др. сухофрукты
	17
	29
	23
	39

	Масло сливочное
	4
	4
	5
	5

	Сахар
	4,5
	4,5
	6
	6

	                Выход:
	
	150
	
	200




4. Технологический процесс.

        Рис перебрать, промыть, всыпать в подсоленную воду и варить на слабом огне до мягкости, затем откинуть на сито и промыть горячей кипяченой водой. Готовый рис переложить в кастрюлю, смазанную маслом, добавить тщательно вымытые и набухшие в теплой кипяченой воде изюм или сухофрукты, сахар, сливочное масло и варить на водяной бане в течение 20-30 минут до полной готовности.

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 Зерна крупы хорошо набухшие, но сохранившие свою форму, легко отделяющиеся друг от друга. Изюм или другие сухофрукты – мягкие, не разварившиеся, сохраняющие свою форму.
Консистенция: рассыпчатая. 
Цвет: продуктов входящих в блюдо.

Вкус: сладковатый, без посторонних привкусов.
Запах: без посторонних запахов.
6.2. Физико-химические 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)

7. Пищевая и энергетическая ценность.

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

	Белки,   г
	Жиры,

 г
	Углеводы, 

г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В¹1
	В²2
	С

	2,69
	6,13
	40,88
	230,07
	59,84
	1,64
	0,11
	0,17
	7,35


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

Наименование изделия: 



КАША РИСОВАЯ 

РАССЫПЧАТАЯ (ГАРНИР)

Технико-технологическая карта №9.

1. Область применения.

1.1. Настоящая технико-технологическая карта распространяется 

на блюдо  - «Каша рисовая рассыпчатая (гарнир)»

2. Перечень сырья.

2.1. Для приготовления блюда  -  «Каша рисовая рассыпчатая (гарнир)»  используется следующее сырьё:

Крупа рисовая                                           ГОСТ

Соль пищевая поваренная                        ГОСТ

2.2. Сырьё используемое для приготовления блюда – «Каша рисовая рассыпчатая (гарнир)» должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты соответствия и удостоверения качества.

3.Рецептура.

	Наименование продуктов
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	крупа рисовая
	-
	51
	-
	68

	вода
	-
	114
	-
	152

	соль
	-
	9
	-
	12

	масло сливочное
	-
	5
	-
	6

	Выход:
	
	150/5
	
	200/6


4. Технологический процесс.

      Подготовленную для варки крупу всыпают в подсоленую кипящую жидкость. При этом всплывшие пустотелые зерна удаляют. Кашу варят до загустения, помешивая.

     Масло можно добавлять во время варки, или использовать его, поливая кашу при отпуске. Когда каша сделается густой, перемешивание прекращают, закрывают котел крышкой и дают каше упреть; за это время она приобретает своеобразный приятный запах и цвет. Для упревания рассыпчатой  каши требуется около 1  часа.

     При варке в наплитной посуде кашу для упревания следует поставить в жарочный шкаф. При варке в пищеварочном котле после набухания крупы уменьшают нагрев, закрывают котел крышкой и доводят кашу до готовности.

5.Оформление, подача, реализация и хранение.

Отпускают кашу в горячем виде со сливочным маслом, или сахаром.

Температура подачи 65ºС.

Хранить не более 2 часов при температуре 65°С. 

6.Показатели качества и безопасность.

 Внешний вид: зерна полностью разварившиеся, хорошо набухшие не потерявшие свою форму, рассыпчатые, легко отделяющиеся друг от друга.  

Консистенция: рассыпчатая.
Цвет: продуктов входящих в блюдо.
Вкус: свойственные рису, без признаков затхлости и горечи. Не допускается вкус  подгоревшей каши.

Запах: свойственные рису, без признаков затхлости и горечи. Не допускается запах  подгоревшей каши.
6.2. Физико-химические показатели:

массовая доля сухих веществ-

массовая доля жира-

массовая доля хлоридов- 

6.3. Микробиологические показатели:

БКГП (колиформные бактерии) не более                     - 1×10 (г/см)

Е.coli не более                                                                  - 1,0 (г/см)

Коагулазоположительные стафилококки (S.Aureus) – не допуск.

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

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

7. Пищевая и энергетическая ценность.

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

	Белки,   г
	Жиры,

 г
	Углеводы, 

г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В¹1
	В²2
	С

	2,4
	4,0
	24,5
	146
	169,39
	0,40
	0,08
	0,22
	1,78


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

Наименование изделия: 



КАША ГРЕЧНЕВАЯ





РАССЫПЧАТАЯ (ГАРНИР)

Технико-технологическая карта №10.

1. Область применения.

1.1. Настоящая технико-технологическая карта распространяется 

на блюдо  - «Каша гречневая рассыпчатая (гарнир)»

2. Перечень сырья.

2.1. Для приготовления блюда  -  «Каша гречневая рассыпчатая (гарнир)»  используется следующее сырьё:

Крупа гречневая                                          ГОСТ

Соль пищевая поваренная                        ГОСТ

2.2. Сырьё используемое для приготовления блюда – «Каша гречневая рассыпчатая (гарнир)» должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты соответствия и удостоверения качества.

3.Рецептура.

	Наименование продуктов
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	крупа гречневая
	-
	38
	-
	43

	вода
	-
	120
	-
	155

	соль
	-
	1,5
	-
	2

	масло сливочное
	-
	5
	-
	6

	Выход
	
	  150/5
	
	200/6


4. Технологический процесс.

      Подготовленную для варки крупу всыпают в подсоленую кипящую жидкость. При этом всплывшие пустотелые зерна удаляют. Кашу варят до загустения, помешивая.

     Масло можно добавлять во время варки, или использовать его, поливая кашу при отпуске. Когда каша сделается густой, перемешивание прекращают, закрывают котел крышкой и дают каше упреть; за это время она приобретает своеобразный приятный запах и цвет. Для упревания рассыпчатой  каши требуется  1 – 1,5  ч.

     При варке в наплитной посуде кашу для упревания следует поставить в жарочный шкаф. При варке в пищеварочном котле после набухания крупы уменьшают нагрев, закрывают котел крышкой и доводят кашу до готовности.

5.Оформление, подача, реализация и хранение.

Отпускают кашу в горячем виде со сливочным маслом, или сахаром.

Температура подачи 65ºС.

Хранить не более 2 часов при температуре 65°С. 

6.Показатели качества и безопасность.

Внешний вид:  зерна полностью разварившиеся, хорошо набухшие не потерявшие свою форму, рассыпчатые, легко отделяющиеся друг от друга. 
Консистенция: рассыпчатая.
Цвет: продуктов входящих в блюдо.
Вкус: свойственный гречневой крупе, без признаков затхлости и горечи. Не допускается вкус  подгоревшей каши.
Запах:  свойственный гречневой крупе, без признаков затхлости и горечи. Не допускается запах  подгоревшей каши.

6.2. Физико-химические показатели:

массовая доля сухих веществ-

массовая доля жира-

массовая доля хлоридов- 

6.3. Микробиологические показатели:

БКГП (колиформные бактерии) не более                     - 1×10 (г/см)

Е.coli не более                                                                  - 1,0 (г/см)

Коагулазоположительные стафилококки (S.Aureus) – не допуск.

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

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

7. Пищевая и энергетическая ценность.

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

	Белки,   г
	Жиры,

 г
	Углеводы, 

г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В¹1
	В²2
	С

	5,8
	5,2
	28,4
	186
	9,49
	3,03
	0,14
	0,07
	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

Наименование изделия: 



КАША ПШЕННАЯ ЖИДКАЯ
Технико-технологическая карта №11.

1. Область применения.

1.1. Настоящая технико-технологическая карта распространяется 

на блюдо  - «Каша пшенная жидкая»

2. Перечень сырья.

2.1. Для приготовления блюда  используется следующее сырьё:

Крупа пшенная                                          ГОСТ

Молоко коровье                                        ГОСТ

Сахар – рафинад                                        ГОСТ

Соль пищевая поваренная                        ГОСТ

2.2. Сырьё используемое для приготовления блюда – « Каша пшенная жидкая»  должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты соответствия и удостоверения качества.

1. Рецептура.

	Наименование продуктов
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	крупа пшенная
	22
	22
	27
	27

	вода и молоко
	134
	134
	180
	180

	сахар
	3
	3
	4
	4

	соль
	1
	1
	1
	1

	Масса каши
	-
	150
	-
	200

	масло сливочное
	7
	7
	10
	10

	или сахар
	5
	5
	7
	7

	Выход: с маслом
	
	150/7
	
	200/10

	               с сахаром
	
	150/5
	
	200/7


4. Технологический процесс.

Пшенную крупу сначала варят 20-30 минут в кипящей воде, после чего лишнюю воду сливают, добавляют горячее молоко и варят кашу до готовности. 

5. Оформление, подача, реализация и хранение.

Отпускают кашу в горячем виде с растопленным маслом или сахаром.

Температура подачи 65ºС.

Хранить не более 2 часов при температуре 65°С. 

6. Показатели качества и безопасность.

Внешний вид: зерна крупы полностью разварившиеся, потерявшие форму. 
Консистенция: масса жидкая, растекающаяся.
Цвет:  свойственный данному виду каши.

Вкус: свойственный данному виду каши, без признаков затхлости и горечи. Не допускается вкус подгоревшей каши.

Запах: без признаков затхлости и горечи

6.2. Физико-химические показатели:

массовая доля сухих веществ-

массовая доля жира-

массовая доля хлоридов- 

6.3. Микробиологические показатели:

БКГП (колиформные бактерии) не более                     - 1×10 (г/см)

Е.coli не более                                                                  - 1,0 (г/см)

Коагулазоположительные стафилококки (S.Aureus) – не допуск.

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

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

7. Пищевая и энергетическая ценность.

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

	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В¹1
	В²2
	С

	2,3
	0,65
	20
	118,7
	168,94
	1,13
	0,21
	0,22
	1,69


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

Наименование изделия: 



КАША РИСОВАЯ ЖИДКАЯ
Технико-технологическая карта №12.

1. Область применения.

1.1. Настоящая технико-технологическая карта распространяется 

на блюдо  - «Каша рисовая жидкая»

2. Перечень сырья.

2.1. Для приготовления блюда  -  «Каша рисовая жидкая»  используется следующее сырьё:

Крупа рисовая                                           ГОСТ

Молоко коровье                                        ГОСТ

Сахар – рафинад                                        ГОСТ

Соль пищевая поваренная                        ГОСТ

2.2. Сырьё используемое для приготовления блюда – «Каша рисовая жидкая» должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты соответствия и удостоверения качества.

3. Рецептура.

	Наименование продуктов
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	крупа рисовая
	-
	18
	-
	24

	вода, или 

вода и молоко
	-
	140
	-
	185

	соль
	-
	1
	-
	2

	сахар
	-
	3
	-
	4

	масло сливочное
	-
	5
	-
	6

	или сахар
	-
	12.5
	-
	15

	         Выход:
	
	150
	
	200


4. Технологический процесс.

        В кипящую подсоленую воду засыпают подготовленную крупу и варят 5-7 минут, затем заливают крупу горячим молоком и варят кашу до готовности (соотношение воды 40( и молока 60(). 

5. Оформление, подача, реализация и хранение.

Отпускают кашу в горячем виде со сливочным маслом, или сахаром.

Температура подачи 65ºС.

Хранить не более 2 часов при температуре 65°С. 

6. Показатели качества и безопасность.

Внешний вид: зерна полностью разварившиеся, потерявшие свою форму.   

Консистенция: жидкая, растекающаяся.

Цвет: свойственный рису.

Вкус: свойственный рису, без признаков затхлости и горечи. Не допускается вкус  подгоревшей каши.
Запах: без признаков затхлости и горечи. Не допускается запах  подгоревшей каши.

Консистенция – жидкая, растекающаяся.

6.2. Физико-химические показатели:

массовая доля сухих веществ-

массовая доля жира-

массовая доля хлоридов- 

6.3. Микробиологические показатели:

БКГП (колиформные бактерии) не более                     - 1×10 (г/см)

Е.coli не более                                                                  - 1,0 (г/см)

Коагулазоположительные стафилококки (S.Aureus) – не допуск.

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

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

7. Пищевая и энергетическая ценность.

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

	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В¹1
	В²2
	С

	1,1
	8,3
	11
	88
	169,39
	0,40
	0,08
	0,22
	1,78


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

Наименование изделия: 


КАША ИЗ ОВСЯНЫХ ХЛОПЬЕВ 

«ГЕРКУЛЕС» ЖИДКАЯ
Технико-технологическая карта №13.

1. Область применения.

1.1. Настоящая технико-технологическая карта распространяется 

на блюдо  - «Каша из овсяных хлопьев «Геркулес» жидкая».

2. Перечень сырья.

2.1. Для приготовления блюда  «Каша из овсяных хлопьев «Геркулес» жидкая» -   используется следующее сырьё:

Хлопья овсяные «Геркулес»                                ГОСТ

Молоко коровье                                                    ГОСТ

Сахар-рафинад                                                      ГОСТ

Соль пищевая                                                        ГОСТ

2.2. Сырьё используемое для приготовления блюда – «Каша из овсяных хлопьев «Геркулес» жидкая». должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты соответствия и удостоверения качества.

3. Рецептура.
	Наименование продуктов
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Хлопья овсяные «Геркулес»
	-
	18
	-
	24

	молоко и вода
	-
	138
	-
	183

	соль
	-
	1
	-
	1

	сахар
	-
	3
	-
	4

	масло сливочное
	-
	5
	-
	7

	сахар
	-
	12,5
	-
	16.6

	Выход:        с маслом
	
	150/5
	
	200/7

	                    с сахаром 
	
	150/12,5
	
	200/16,6


4. Технологический процесс.

       В кипящее молоко, (или смесь молока и воды) добавляют соль, сахар, размешивают и засыпают крупу. Варят при слабом кипении, помешивая 5-15 минут.

5. Оформление, подача, реализация и хранение.

Готовую кашу отпускают с маслом , или сахаром.

Температура подачи 65ºС.

Хранить не более 2 часов при температуре 65°С. 

6.  Показатели качества и безопасность.

Внешний вид: хлопья полностью разварившиеся.
Консистенция: жидкая, растекающаяся.

Цвет: свойственный данному виду каши.

Вкус: свойственный данному виду каши, без признаков затхлости и горечи. Не допускается вкус  подгоревшей каши.

Запах: свойственный данному виду каши, без признаков затхлости и горечи. Не допускается запах  подгоревшей каши.
6.2. Физико-химические показатели:

массовая доля сухих веществ-

массовая доля жира-

массовая доля хлоридов- 

6.3. Микробиологические показатели:

БКГП (колиформные бактерии) не более                     - 1×10 (г/см)

Е.coli не более                                                                  - 1,0 (г/см)

Коагулазоположительные стафилококки (S.Aureus) – не допуск.

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

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

7.  Пищевая и энергетическая ценность.

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

	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В¹1
	В²2
	С

	1,7
	5,0
	7,8
	84,3
	182,29
	1,16
	0,19
	0,24
	1,78


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

Наименование изделия: 




КАША  МАННАЯ ЖИДКАЯ.
 Технико-технологическая карта №14.

1. Область применения.

1.1. Настоящая технико-технологическая карта распространяется 

на блюдо  - «Каша  манная жидкая»

2. Перечень сырья.

2.1. Для приготовления блюда  используется следующее сырьё:

Крупа манная                                            ГОСТ

Молоко коровье                                        ГОСТ

Сахар – рафинад                                        ГОСТ

Соль пищевая поваренная                        ГОСТ

2.2. Сырьё используемое для приготовления блюда – « Каша  жидкая»  должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты соответствия и удостоверения качества.

3. Рецептура.

	Наименование продуктов
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто


	крупа 
	-
	17
	-
	22

	вода и молоко
	-
	138
	-
	183

	сахар
	-
	3
	-
	4

	соль
	-
	2
	-
	3

	масло сливочное
	-
	5
	-
	7

	или сахар
	-
	10
	-
	15

	Выход: с маслом
	
	150/5
	
	200/7

	               с сахаром
	
	150/10
	
	200/15


4. Технологический процесс.

        Манную крупу всыпают в горячее молоко, или молоко разбавленное водой, при непрерывном помешивании и варят 5 минут. 

5. Оформление, подача, реализация и хранение.

Отпускают кашу в горячем виде с растопленным маслом или сахаром.

Температура подачи 65ºС.

Хранить не более 2 часов при температуре 65°С. 

6. Показатели качества и безопасность.

Внешний вид: свойственный данному виду каши.

Консистенция: жидкая, растекающаяся.

Цвет: свойственный данному виду каши
Вкус:  свойственный данному виду каши, без признаков затхлости и горечи. Не допускается вкус  подгоревшей каши.

Запах: свойственный данному виду каши, без признаков затхлости и горечи. Не допускается запах  подгоревшей каши.

6.2. Физико-химические показатели:

массовая доля сухих веществ-

массовая доля жира-

массовая доля хлоридов- 

6.3. Микробиологические показатели:

БКГП (колиформные бактерии) не более                     - 1×10 (г/см)

Е.coli не более                                                                  - 1,0 (г/см)

Коагулазоположительные стафилококки (S.Aureus) – не допуск.

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

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

7. Пищевая и энергетическая ценность.

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

	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	1,6
	4,25
	10,5
	88
	172,91
	0,40
	0,10
	0,22
	1,78


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

Наименование изделия: 



КАША ПШЕНИЧНАЯ

 ЖИДКАЯ.
Технико-технологическая карта №15.

1. Область применения.

1.1. Настоящая технико-технологическая карта распространяется 

на блюдо  - «Каша  жидкая»

2. Перечень сырья.

2.1. Для приготовления блюда  используется следующее сырьё:

Крупа                                           ГОСТ

Молоко коровье                                        ГОСТ

Сахар – рафинад                                        ГОСТ

Соль пищевая поваренная                        ГОСТ

2.2. Сырьё используемое для приготовления блюда – « Каша  жидкая»  должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты соответствия и удостоверения качества.

3.  Рецептура.

	Наименование продуктов
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	крупа 
	
	20
	
	25

	вода и молоко
	
	138
	
	183

	сахар
	
	3
	
	4

	соль
	
	1
	
	2

	масло сливочное
	
	5
	
	7

	или сахар
	
	8
	
	10

	Выход: с маслом
	
	150/5
	
	200/7

	               с сахаром
	
	150/8
	
	200/10


4. Технологический процесс.

     Пшеничную крупу сначала варят 20-30 минут в кипящей воде, после чего лишнюю воду сливают, добавляют горячее молоко и варят кашу до готовности. 

5. Оформление, подача, реализация и хранение.

Отпускают кашу в горячем виде с растопленным маслом или сахаром.

Температура подачи 65ºС.

Хранить не более 2 часов при температуре 65°С. 

6. Показатели качества и безопасность.

Внешний вид: зерна крупы полностью разварившиеся, потерявшие форму.

Консистенция: масса жидкая, растекающаяся.

Цвет: свойственный данному виду каши.

Вкус: свойственный данному виду каши, без признаков затхлости и горечи. Не допускается вкус подгоревшей каши.

Запах: свойственный данному виду каши, без признаков затхлости и горечи. Не допускается запах подгоревшей каши.

6.2. Физико-химические показатели:

массовая доля сухих веществ-

массовая доля жира-

массовая доля хлоридов- 

6.3. Микробиологические показатели:

БКГП (колиформные бактерии) не более                     - 1×10 (г/см)

Е.coli не более                                                                  - 1,0 (г/см)

Коагулазоположительные стафилококки (S.Aureus) – не допуск.

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

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

7.  Пищевая и энергетическая ценность.

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

	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В¹1
	В²2
	С

	2,2
	4,4
	13,7
	104
	168,94
	1,13
	0,21
	0,22
	1,69


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

Наименование изделия: 





КАША «ДРУЖБА»
Технико-технологическая карта №15.

1. Область применения.

1.1. Настоящая технико-технологическая карта распространяется 

на блюдо «Каша «Дружба».

2. Перечень сырья.

2.1. Для приготовления «Каша «Дружба» используется следующее сырьё:

Крупа рисовая                                                             ГОСТ

Крупа пшенная                                                            ГОСТ

Молоко пастеризованное                                           ГОСТ 13277

Сахар- рафинад                                                           ГОСТ

Масло сливочное                                                        ГОСТ 

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

3.Рецептура.

	Наименование продуктов
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	крупа рисовая
	11
	11
	15
	15

	крупа пшенная
	8
	8
	11
	11

	молоко
	77
	77
	102
	102

	вода
	53
	53
	70
	70

	сахар
	4
	4
	5
	5

	масса каши
	-
	150
	-
	200

	масло сливочное
	4
	4
	5
	5

	Выход:
	
	150/4
	
	200/5


4. Технологический процесс.

          Крупу перебирают, промывают водой несколько раз, пшено ошпаривают. Крупы сначала варят отдельно, закладывая в кипящую воду. Пшено отваривают 15 минут, воду сливают. Рис отваривают до полуготовности. Крупу соединяют, заливают теплым молоком, добавляют сахар, соль, доводят до кипения. Варят при слабом кипении до поглощения жидкости крупой. Затем емкость ставят на водяную баню или в пароварочный шкаф, и доводят кашу до готовности.

5. Оформление, подача, реализация и хранение.

             Температура подачи 65ºС.

              При подаче каша заправляется растопленным сливочным маслом.

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

6. Показатели качества и безопасность.

Внешний вид: свойственный данному виду каши.

Консистенция: растекающаяся, однородная, зерна полностью набухшие, мягкие.

Цвет: белый с кремовым оттенком.

Вкус:  не допускаются посторонние  привкусы, в т.ч. и пригорелой каши.

Запах: не допускаются посторонние  запахи, в т.ч. и пригорелой каши.
6.2. Физико-химические 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         - 1×10³

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)

7. Пищевая и энергетическая ценность.

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

	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	3,3
	4,2
	18,0
	120,6
	91,99
	3,16
	0,04
	0,10
	0,45


Разработал:                                                специалист ГУО  Курандина Е.
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: 




КАША «ДРУЖБА» -2

Технико-технологическая карта №16.

1. Область применения.

1.1. Настоящая технико-технологическая карта распространяется 

на блюдо «Каша «Дружба».

2. Перечень сырья.

2.1. Для приготовления «Каша «Дружба» используется следующее сырьё:

Крупа гречневая                                                         ГОСТ

Крупа рисовая                                                             ГОСТ

Крупа пшенная                                                            ГОСТ

Молоко пастеризованное                                           ГОСТ 13277

Сахар- рафинад                                                           ГОСТ

Масло сливочное                                                        ГОСТ 

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

3.Рецептура.

	Наименование продуктов
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	крупа гречневая
	10
	8
	12
	10

	крупа рисовая
	10
	9
	12
	11

	крупа пшенная
	10
	9
	10
	9

	молоко
	100
	100
	150
	150

	вода
	50
	50
	50
	50

	сахар
	5
	5
	5
	5

	масса каши
	-
	150
	-
	150

	масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	Выход:                                             
	-
	150/5                        
	-
	200/5


4. Технологический процесс.
  Крупу тщательно перебирают, промывают водой несколько раз, пшено ошпаривают. Крупы сначала варят отдельно, закладывая в кипящую воду. Пшено отваривают 15 минут, воду сливают. Рис отваривают до полуготовности. Крупу соединяют, заливают теплым молоком, добавляют сахар, соль, доводят до кипения. Варят при слабом кипении до поглощения жидкости крупой, постоянно помешивая. Масло можно положить при варке или в конце. Закрывают котел с кашей крышкой, и каша упревает, за это время каша приобретает приятный запах.

5. Оформление, подача, реализация и хранение.
  Температура подачи 65ºС.

             При подаче каша заправляется растопленным сливочным маслом.
 Хранить не более 30-40 минут при температуре 60-65°С. Готовят перед    отпуском.

6.Показатели качества и безопасность.:  
Внешний вид: свойственный данному виду каши.

Консистенция: не растекающаяся, однородная, зерна полностью набухшие, мягкие.

Цвет: бело-коричневатый с кремовым оттенком.

Вкус:  не допускаются посторонние  привкусы, в т.ч.  пригорелой каши.

Запах: не допускаются посторонние запахи, в т.ч.  пригорелой каши.

6.2. Физико-химические 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         - 1×10³

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)

7. Пищевая и энергетическая ценность.

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

	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	3,3
	4,2
	18,0
	120,6
	91,99
	3,16
	0,04
	0,10
	0,45


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

Наименование изделия: 




КАША КУКУРУЗНАЯ 

ЖИДКАЯ.
Технико-технологическая карта №17.

1. Область применения.

1.1. Настоящая технико-технологическая карта распространяется 

на блюдо  - «Каша кукурузная жидкая»

2. Перечень сырья.

2.1. Для приготовления блюда  используется следующее сырьё:

Крупа кукурузная                                     ГОСТ

Молоко коровье                                        ГОСТ

Сахар – рафинад                                        ГОСТ

Соль пищевая поваренная                        ГОСТ

2.2. Сырьё используемое для приготовления блюда – « Каша кукурузная жидкая»  должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты соответствия и удостоверения качества.

3.Рецептура.

	Наименование продуктов
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	крупа кукурузная
	22
	22
	27
	27

	вода и молоко
	134
	134
	180
	180

	сахар
	3
	3
	4
	4

	соль
	1
	1
	1
	1

	Масса каши
	
	150
	
	200

	масло сливочное
	7
	7
	10
	10

	или сахар
	5
	5
	7
	7

	           Выход: с маслом
	
	150/7
	
	200/10

	                      с сахаром  
	
	150/5
	
	200/7


4.  Технологический процесс.

Кукурузную крупу сначала варят 20-30 минут в кипящей воде, после чего лишнюю воду сливают, добавляют горячее молоко и варят кашу до готовности. 

5.   Оформление, подача, реализация и хранение.

Отпускают кашу в горячем виде с растопленным маслом или сахаром.

Температура подачи 65ºС.

Хранить не более 2 часов при температуре 65°С. 

6. Показатели качества и безопасность.

Внешний вид: зерна крупы полностью разварившиеся, потерявшие форму.

Консистенция: масса жидкая, растекающаяся.

Цвет: свойственный данному виду каши.

Вкус: свойственный данному виду каши, без признаков затхлости и горечи. Не допускается вкус подгоревшей каши.

Запах: свойственный данному виду каши, без признаков затхлости и горечи. Не допускается запах подгоревшей каши.

6.2. Физико-химические показатели:

массовая доля сухих веществ-

массовая доля жира-

массовая доля хлоридов- 

6.3. Микробиологические показатели:

БКГП (колиформные бактерии) не более                     - 1×10 (г/см)

Е.coli не более                                                                  - 1,0 (г/см)

Коагулазоположительные стафилококки (S.Aureus) – не допуск.

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

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

7.   Пищевая и энергетическая ценность.

	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
	0,03
	4,4
	105,0
	-
	-
	0,03
	0,02
	0,22


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

Наименование изделия: 





КАША ГРЕЧНЕВАЯ 

НА МОЛОКЕ
 Технико-технологическая карта №18.

1. Область применения.

1.1. Настоящая технико-технологическая карта распространяется 

на блюдо  - «Каша гречневая рассыпчатая (гарнир)»

2. Перечень сырья.

2.1. Для приготовления блюда  -  «Каша гречневая рассыпчатая (гарнир)»  используется следующее сырьё:

Крупа гречневая                                          ГОСТ

Соль пищевая поваренная                          ГОСТ

Молоко коровье                                           ГОСТ

Сахар- рафинад                                            ГОСТ

Масло сливочное                                         ГОСТ

2.2. Сырьё используемое для приготовления блюда – «Каша гречневая на молоке» должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты соответствия и удостоверения качества.

3.Рецептура.

	Наименование продуктов
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	крупа гречневая
	20
	20
	27
	27

	молоко и вода
	100
	100
	133
	133

	сахар
	2
	2
	2,7
	2,7

	соль
	1
	1
	1,3
	1,3

	масло сливочное
	3
	3
	4
	4

	Выход:
	
	150/3                      
	
	200/4


4. Технологический процесс.

      Подготовленную для варки крупу всыпают в подсоленую кипящую воду. При этом всплывшие пустотелые зерна удаляют. Кашу варят до полуготовности, помешивая.

     Добавляют горячее молоко, сахар и варят до готовности. После снятия с огня добавить масло.

5.Оформление, подача, реализация и хранение.

Отпускают кашу в горячем виде со сливочным маслом.

Температура подачи 65ºС.

Хранить не более 2 часов при температуре 65°С. 

6.Показатели качества и безопасность.

Внешний вид: зерна полностью разварившиеся, хорошо набухшие не потерявшие свою форму, рассыпчатые, легко отделяющиеся друг от друга.  

Консистенция: рассыпчатая.

Цвет: свойственные гречневой крупе и молоку.

Вкус: свойственные гречневой крупе, со вкусом молока, без признаков затхлости и горечи. Не допускается вкус подгоревшей каши, пригорелого молока.

Запах: свойственные гречневой крупе,  без признаков затхлости и горечи. Не допускается  запах подгоревшей каши, пригорелого молока.
6.2. Физико-химические показатели:

массовая доля сухих веществ-

массовая доля жира-

массовая доля хлоридов- 

6.3. Микробиологические показатели:

БКГП (колиформные бактерии) не более                     - 1×10 (г/см)

Е.coli не более                                                                  - 1,0 (г/см)

Коагулазоположительные стафилококки (S.Aureus) – не допуск.

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

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

7. Пищевая и энергетическая ценность.

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

	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	4,0
	4,96
	14,36
	118,2
	85,7
	1,65
	0,13
	0,13
	0,86


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

Наименование изделия: 



ВЕРМИШЕЛЬ МОЛОЧНАЯ
Технико-технологическая карта №19.

1. Область применения.

1.1. Настоящая технико-технологическая карта распространяется 

на блюдо  - «Вермишель молочная»

2. Перечень сырья.

2.1. Для приготовления блюда  -  «Вермишель молочная» используется следующее сырьё:

Вермишель                                                   ГОСТ

Соль пищевая поваренная                          ГОСТ

Молоко коровье                                           ГОСТ

Сахар- рафинад                                            ГОСТ

Масло сливочное                                         ГОСТ

2.2. Сырьё используемое для приготовления блюда – «Вермишель молочная» должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты соответствия и удостоверения качества.

3.Рецептура.

	Наименование продуктов
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	вермишель
	23
	23
	31
	31

	молоко и вода
	113
	113
	150
	150

	сахар
	6
	6
	8
	8

	соль
	1,5
	1,5
	2
	2

	масло сливочное
	3
	3
	4
	4

	Выход:                                              
	
	150/3                      
	
	200/4


4. Технологический процесс.

      Подготовленную для варки вермишель всыпают в подсоленую кипящую воду. Варить до полуготовности, воду слить, добавить горячее молоко, сахар и варить до готовности. Перед снятием с плиты добавить сливочное масло.

5.Оформление, подача, реализация и хранение.

Отпускают вермишель молочную в горячем виде со сливочным маслом.

Температура подачи 65ºС.

Хранить не более 2 часов при температуре 65°С. 

6.Показатели качества и безопасность.

Внешний вид: вермишель полностью разварившиеся, хорошо набухшая, не потерявшая свою форму, легко отделяющиеся друг от друга.  

Консистенция: мягкая.

Цвет: свойственные вермишели и молоку.

Вкус: свойственный вермишели, со вкусом молока, без признаков затхлости и горечи. Не допускается вкус подгоревшей вермишели, пригорелого молока.

Запах: свойственные вермишели. Не допускается запах подгоревшей вермишели, пригорелого молока.

6.2. Физико-химические показатели:

массовая доля сухих веществ-

массовая доля жира-

массовая доля хлоридов- 

6.3. Микробиологические показатели:

БКГП (колиформные бактерии) не более                     - 1×10 (г/см)

Е.coli не более                                                                  - 1,0 (г/см)

Коагулазоположительные стафилококки (S.Aureus) – не допуск.

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

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

7. Пищевая и энергетическая ценность.

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

	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	3,8
	4,4
	18,4
	122,9
	4,21
	0,54
	0,04
	0,01
	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

Наименование изделия: 



СУП МОЛОЧНЫЙ РИСОВЫЙ
Технико-технологическая карта № 20.

1. Область применения.

1.1. Настоящая технико-технологическая карта распространяется 

на блюдо  - «Суп молочный рисовый»

2. Перечень сырья.

2.1. Для приготовления блюда  -  «Суп молочный рисовый» используется следующее сырьё:

Крупа рисовая                                              ГОСТ

Соль пищевая поваренная                          ГОСТ

Молоко коровье                                           ГОСТ

Сахар- рафинад                                            ГОСТ

Масло сливочное                                         ГОСТ

2.2. Сырьё используемое для приготовления блюда – «Суп молочный рисовый» должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты соответствия и удостоверения качества.

3.Рецептура.

	Наименование продуктов
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	рис
	9
	9
	12
	12

	молоко 
	75
	75
	100
	100

	сахар
	1,5
	1,5
	2
	2

	соль
	1
	1
	1,5
	1,5

	масло сливочное
	1,5
	1,5
	2
	2

	Выход:                                             
	
	150/1,5                     
	
	200/2


4. Технологический процесс.


Рис перебрать, промыть, варить в подсоленной воде до полуготовности, затем добавить подогретое молоко, сахар, варить ещё 5-10 минут. После снятия с огня добавить масло.

5.Оформление, подача, реализация и хранение.

Отпускают суп молочный рисовый в горячем виде со сливочным маслом.

Температура подачи 65ºС.

Хранить не более 2 часов при температуре 65°С. 

6.Показатели качества и безопасность.

Внешний вид: зерна риса полностью разварившиеся, хорошо набухшие, не потерявшие свою форму, легко отделяющиеся друг от друга.  

Консистенция: мягкая.

Цвет: свойственный рису и  молоку.

Вкус: свойственный рису, со вкусом молока, без признаков затхлости и горечи. Не допускается вкус  подгоревшего риса, пригорелого молока.

Запах: свойственные рису и  молоку, без признаков затхлости и горечи. Не допускается запах подгоревшего риса, пригорелого молока.

6.2. Физико-химические показатели:

массовая доля сухих веществ-

массовая доля жира-

массовая доля хлоридов- 

6.3. Микробиологические показатели:

БКГП (колиформные бактерии) не более                     - 1×10 (г/см)

Е.coli не более                                                                  - 1,0 (г/см)

Коагулазоположительные стафилококки (S.Aureus) – не допуск.

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

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

7. Пищевая и энергетическая ценность.

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

	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	1,79
	2,43
	7,49
	143,6
	195,7
	0,23
	0,07
	0,25
	0,08


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

Наименование изделия: 



ЗАПЕКАНКА РИСОВАЯ 

С ТВОРОГОМ

Технико-технологическая карта №21.

1. Область применения.

1.1. Настоящая технико-технологическая карта распространяется 

на блюдо  - «Запеканка рисовая с творогом»

2. Перечень сырья.

2.1. Для приготовления блюда - «Запеканка рисовая с творогом» используется следующее сырьё:

Творог                                                           ГОСТ

Молоко коровье                                           ГОСТ

Творог                                                           ГОСТ

Яйцо куриное                                               ГОСТ

Сахар- рафинад                                            ГОСТ

Масло сливочное                                         ГОСТ

Крупа рисовая                                              ГОСТ

Сухари пшеничные                                      ГОСТ

Сметана                                                         ГОСТ

2.2. Сырьё используемое для приготовления блюда – «Запеканка рисовая с творогом» должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты соответствия и удостоверения качества.

3.Рецептура.

	Наименование продуктов
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	творог
	60
	60
	80
	80

	сахар
	7,5
	7,5
	10
	10

	яйцо
	1/4
	10
	1/3
	13

	масло сливочное
	4
	4
	5
	5

	рис
	30
	30
	40
	40

	молоко
	30
	30
	40
	40

	сухари пшеничные
	4
	4
	5
	5

	сметана
	4
	4
	5
	5

	Выход:
	
	150
	
	200


4. Технологический процесс.

 
Творог протереть, добавить взбитые с сахаром яйца, масло, перемешать, соединить с готовой рассыпчатой рисовой кашей, слегка перемешать, выложить на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень (слоем не более 3,5 см), поверхность смазать смесью яйца со сметаной и запечь в духовом шкафу.

5.Оформление, подача, реализация и хранение.

Отпускают запеканку рисовую с творогом в горячем виде со сливочным маслом, или со сладким соусом.

Температура подачи 65ºС.

Хранить не более 2 часов при температуре 65°С. 

6.Показатели качества и безопасность.

Внешний вид: корочка румяная.

Консистенция: мягкая.

Цвет: свойственный продуктам входящим в блюдо.

Вкус: свойственные творогу, со вкусом риса, молока, без признаков затхлости и горечи. Не допускается посторонние вкусы.
Запах: свойственные творогу, риса, молока, без признаков затхлости и горечи. Не допускается посторонние  запахи.

6.2. Физико-химические показатели:

массовая доля сухих веществ-

массовая доля жира-

массовая доля хлоридов- 

6.3. Микробиологические показатели:

Общее количество мезофильных аэробных и

факультативно анаэробных микроорганизмов,

КОЕ/г, не более                                                               - 1x10³

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

Е.coli не более                                                                  - не допуск.

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

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

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

7. Пищевая и энергетическая ценность.

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

	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	9,13
	7,8
	22
	192,2
	146,9
	0,59
	0,04
	0,25
	0,27


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

Наименование изделия: 



КАША РИСОВАЯ ВЯЗКАЯ 

С ЯБЛОКАМИ
Технико-технологическая карта № 22.

1. Область применения.

1.1. Настоящая технико-технологическая карта распространяется 

на блюдо  - «Каша рисовая вязкая с яблоками»
2. Перечень сырья.

2.1. Для приготовления блюда - «Каша рисовая вязкая с яблоками» используется следующее сырьё:

Крупа рисовая  ГОСТ

Молоко ГОСТ

Яблоки ГОСТ

Сахар ГОСТ

Масло сливочное ГОСТ                                       

2.2. Сырьё используемое для приготовления блюда – «Каша рисовая вязкая с яблоками» должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты соответствия и удостоверения качества.

3.Рецептура.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Крупа рисовая
	-
	26
	-
	38

	Молоко и вода
	-
	106
	-
	141

	Яблоки 
	-
	41
	-
	55

	Сахар 
	-
	5
	-
	6

	Масло сливочное
	-
	4
	-
	5

	Выход
	-
	150
	-
	200


4. Технологический процесс.

 
Перебранный и промытый рис засыпают в кипящую подсоленную воду, проваривают до поглощения влаги. Затем вливают горячее молоко, добавляют сахар и свежие яблоки, очищенные от кожицы и семенного гнезда, нарезанные  мелкими кубиками, предварительно проваренные до полуготовности в небольшом количестве воды, и на маленьком огне варят кашу до готовности. Готовую кашу заправляют сливочным маслом.     

5.Оформление, подача, реализация и хранение.

Отпускают кашу в горячем виде с маслом сливочным.

Температура подачи 65ºС.

Хранить не более 2 часов при температуре 65°С. 

6.Показатели качества и безопасность.

Внешний вид: в готовой каше  зерна крупы должны быть хорошо набухшими.
Консистенция: мягкая.

Цвет: свойственные рисовой каше с яблоками.

Вкус: свойственные рисовой каше с яблоками. Не допускается посторонние вкусы.

Запах: свойственные рисовой каше с яблоками. Не допускается посторонние  запахи.

6.2. Физико-химические показатели:

массовая доля сухих веществ-

массовая доля жира-

массовая доля хлоридов- 

6.3. Микробиологические показатели:

Общее количество мезофильных аэробных и

факультативно анаэробных микроорганизмов,

КОЕ/г, не более                                                               - 1x10³

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

Е.coli не более                                                                  - не допуск.

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

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

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

7. Пищевая и энергетическая ценность.

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

	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	2,2
	6,8
	33,7
	203
	75,4
	0,41
	0,05
	0,1
	0,72


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

Наименование изделия: 





КАША  МАННАЯ 

С МОРКОВЬЮ
Технико-технологическая карта № 23.

1. Область применения.

1.1. Настоящая технико-технологическая карта распространяется 

на блюдо  - «Каша  манная с морковью»

2. Перечень сырья.

2.1. Для приготовления блюда  используется следующее сырьё:

Крупа манная                                            ГОСТ

Молоко коровье                                        ГОСТ

Сахар – рафинад                                        ГОСТ

Соль пищевая поваренная                        ГОСТ

Морковь                                                     ГОСТ

Масло сливочное

2.2. Сырьё используемое для приготовления блюда – « Каша манная с морковью»  должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты соответствия и удостоверения качества.

3. Рецептура.

	Наименование продуктов
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	крупа 
	-
	22
	-
	29

	вода и молоко
	-
	112
	-
	154

	сахар
	-
	5
	-
	6

	соль
	-
	2
	-
	3

	морковь до 01.01.

                 с 01.01.
	29

31
	23


	37,5

40
	30



	масло сливочное
	-
	5
	-
	6

	    Выход с маслом:
	-
	150/5
	-
	200/6


4. Технологический процесс.

Сырую очищенную морковь натирают на мелкой терке и припускают с половиной нормы сливочного масла до готовности, кладут в кипящую воду с молоком, добавляют соль, сахар, масло, засыпают крупу и варят до готовности.
5. Оформление, подача, реализация и хранение.

Отпускают кашу в горячем виде с растопленным маслом.

Температура подачи 65ºС.

Хранить не более 2 часов при температуре 65°С. 

6. Показатели качества и безопасность.

Внешний вид: зерна крупы набухшие, разваренные;
Консистенция: однородная, вязкая, морковь – мягкая;
Цвет: желтый;
Вкус:  характерный для крупы и входящих в блюдо продуктов;

Запах: характерный для крупы и входящих в блюдо продуктов.
6.2. Физико-химические показатели:

массовая доля сухих веществ-

массовая доля жира-

массовая доля хлоридов- 

6.3. Микробиологические показатели:

БКГП (колиформные бактерии) не более                     - 1×10 (г/см)

Е.coli не более                                                                  - 1,0 (г/см)

Коагулазоположительные стафилококки (S.Aureus) – не допуск.

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

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

7.  Пищевая и энергетическая ценность.

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

	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	3,7
	4,25
	19,8
	127,3
	75,6
	0,40
	0,05
	0,1
	1,4


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

Наименование изделия: 



КАША РИСОВАЯ ЖИДКАЯ 

С МОРКОВЬЮ
Технико-технологическая карта № 24.

1. Область применения.

1.1. Настоящая технико-технологическая карта распространяется 

на блюдо  - «Каша рисовая жидкая с морковью»

2. Перечень сырья.

2.1. Для приготовления блюда  -  «Каша рисовая жидкая с морковью»  используется следующее сырьё:

Крупа рисовая                                           ГОСТ

Молоко коровье                                        ГОСТ

Сахар – рафинад                                        ГОСТ

Соль пищевая поваренная                        ГОСТ

Морковь свежая                                        ГОСТ

Масло сливочное                                       ГОСТ

2.2. Сырьё используемое для приготовления блюда – «Каша рисовая жидкая с морковью» должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты соответствия и удостоверения качества.

3.Рецептура.

	Наименование продуктов
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	крупа рисовая
	-
	21
	-
	28

	вода и молоко
	-
	120
	-
	160

	Морковь до 01.01.

                  с 01.01.
	34

36
	27
	45

48
	36

	сахар
	-
	4
	-
	5

	масло сливочное
	-
	4
	-
	5

	         Выход:
	-
	150
	-
	200


4. Технологический процесс.


Натертую на крупной терке морковь припускают с половиной нормы масла сливочного до готовности. В кипящую воду добавляют хорошо вымытый рис и варят до поглощения влаги. Затем вливают горячее молоко, добавляют соль, сахар, припущенную морковь и варят кашу до готовности. Готовую кашу заправляют сливочным маслом.
5. Оформление, подача, реализация и хранение.

Отпускают кашу в горячем виде со сливочным маслом.

Температура подачи 65ºС.

Хранить не более 2 часов при температуре 65°С. 

6. Показатели качества и безопасность.

Внешний вид: зерна полностью разварившиеся, потерявшие свою форму, с добавлением моркови.  

Консистенция: жидкая, растекающаяся.

Цвет: желтый.

Вкус: свойственный рису, без признаков затхлости и горечи, с привкусом моркови. Не допускается вкус  подгоревшей каши.

Запах: свойственный рису, без признаков затхлости и горечи, с запахом моркови. Не допускается запах подгоревшей каши.

6.2. Физико-химические показатели:

массовая доля сухих веществ-

массовая доля жира-

массовая доля хлоридов- 

6.3. Микробиологические показатели:

БКГП (колиформные бактерии) не более                     - 1×10 (г/см)

Е.coli не более                                                                  - 1,0 (г/см)

Коагулазоположительные стафилококки (S.Aureus) – не допуск.

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

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

7. Пищевая и энергетическая ценность.

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

	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В¹1
	В²2
	С

	2,9
	3,47
	16,6
	109,5
	83,8
	0,31
	0,05
	0,11
	1,68


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

Наименование изделия: 





КАША ЯЧНЕВАЯ
Технико-технологическая карта № 25.

1. Область применения.

1.1. Настоящая технико-технологическая карта распространяется 

на блюдо  - «Каша ячневая ».

2. Перечень сырья.

2.1. Для приготовления блюда  «Каша ячневая» -   используется следующее сырьё:

Крупа ячневая                                                        ГОСТ

Молоко коровье                                                    ГОСТ

Сахар-рафинад                                                      ГОСТ

Соль пищевая                                                        ГОСТ

2.2. Сырьё используемое для приготовления блюда – «Каша ячневая» должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты соответствия и удостоверения качества.

8. Рецептура.

	Наименование продуктов
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Крупа ячневая
	-
	18
	-
	24

	молоко и вода
	-
	138
	-
	184

	соль
	-
	1
	-
	1

	сахар
	-
	3
	-
	4

	масло сливочное
	-
	5
	-
	7

	сахар
	-
	12,5
	-
	16.6

	Выход:        с маслом
	
	150/5
	
	200/7

	                 с сахаром
	
	150/12,5
	
	200/16,6


4. Технологический процесс.

       В кипящее молоко, (или смесь молока и воды) добавляют соль, сахар, размешивают и засыпают крупу. Варят при слабом кипении, помешивая до готовности.

5. Оформление, подача, реализация и хранение.

Готовую кашу отпускают с маслом, или сахаром.

Температура подачи 65ºС.

Хранить не более 2 часов при температуре 65°С. 

6. Показатели качества и безопасность.

Внешний вид: крупа полностью разварившаяся.
Консистенция: жидкая, растекающаяся.

Цвет: свойственный данному виду каши.

Вкус: свойственный данному виду каши, без признаков затхлости и горечи. Не допускается вкус  подгоревшей каши.

Запах: свойственные данному виду каши, без признаков затхлости и горечи. Не допускается запах подгоревшей каши.

6.2. Физико-химические показатели:

массовая доля сухих веществ-

массовая доля жира-

массовая доля хлоридов- 

6.3. Микробиологические показатели:

БКГП (колиформные бактерии) не более                     - 1×10 (г/см)

Е.coli не более                                                                  - 1,0 (г/см)

Коагулазоположительные стафилококки (S.Aureus) – не допуск.

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

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

7. Пищевая и энергетическая ценность.

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

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы,г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В¹1
	В²2
	С

	2,2
	6,5
	14,8
	128
	182,29
	1,16
	0,19
	0,24
	1,78


Разработал:                                           специалист ГУО  Курандина Е.В

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




КАША ГРЕЧНЕВАЯ 

Технико-технологическая карта № 26.

1. Область применения.

1.1. Настоящая технико-технологическая карта распространяется 

на блюдо  - «Каша гречневая»

2. Перечень сырья.

2.1. Для приготовления блюда  -  «Каша гречневая»  используется следующее сырьё:

Крупа гречневая                                          ГОСТ

Соль пищевая поваренная                        ГОСТ

2.2. Сырьё используемое для приготовления блюда – «Каша гречневая» должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты соответствия и удостоверения качества.

3.Рецептура.

	Наименование продуктов
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	крупа гречневая
	-
	25
	-
	30

	вода
	-
	129
	-
	176

	соль
	-
	1,5
	-
	2

	масло сливочное
	-
	5
	-
	6

	         Выход
	-
	150/5
	-
	200/6


4. Технологический процесс.

      Подготовленную для варки крупу всыпают в подсоленую кипящую жидкость. При этом всплывшие пустотелые зерна удаляют. Кашу варят до загустения, помешивая.

     Масло можно добавлять во время варки, или использовать его, поливая кашу при отпуске. Когда каша сделается густой, перемешивание прекращают, закрывают котел крышкой и дают каше упреть; за это время она приобретает своеобразный приятный запах и цвет. Для упревания   каши требуется  1 – 1,5  ч.

     При варке в наплитной посуде кашу для упревания следует поставить в жарочный шкаф. При варке в пищеварочном котле после набухания крупы уменьшают нагрев, закрывают котел крышкой и доводят кашу до готовности.

5.Оформление, подача, реализация и хранение.

Отпускают кашу в горячем виде со сливочным маслом, или сахаром.

Температура подачи 65ºС.

Хранить не более 2 часов при температуре 65°С. 

6.Показатели качества и безопасность.

Внешний вид: зерна полностью разварившиеся, хорошо набухшие не потерявшие свою форму, легко отделяющиеся друг от друга.  

Консистенция: рассыпчатая.

Цвет: свойственный данному виду каши.
Вкус: свойственный гречневой крупе, без признаков затхлости и горечи. Не допускается вкус подгоревшей каши.

Запах: свойственный гречневой крупе, без признаков затхлости и горечи. Не допускается запах подгоревшей каши.
6.2. Физико-химические показатели:

массовая доля сухих веществ-

массовая доля жира-

массовая доля хлоридов- 

6.3. Микробиологические показатели:

БКГП (колиформные бактерии) не более                     - 1×10 (г/см)

Е.coli не более                                                                  - 1,0 (г/см)

Коагулазоположительные стафилококки (S.Aureus) – не допуск.

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

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

7. Пищевая и энергетическая ценность.

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

	Белки,  г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В¹1
	В²2
	С

	5,8
	5,2
	28,4
	186
	9,49
	3,03
	0,14
	0,07
	0


Разработал:                                      специалист ГУО  Курандина Е.В.

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

