БЛЮДА ИЗ МЯСА

1. Мясо тушеное с овощами в соусе
2. Сосиски, сардельки отварные
3. Жаркое по-домашнему
4. Гуляш из отварного мяса
5. Бефстроганов из отварного мяса
6. Суфле из отварного мяса с рисом
7. Котлеты рубленные, запеченные с молочным соусом
8. Котлеты, биточки, шницели рубленные
9. Тефтели из печени с рисом
10. Тефтели мясные (1-й вариант)
11. Тефтели мясные (2-й вариант)
12. Фрикадельки мясные в соусе
13. Биточки паровые
14. Запеканка картофельная с мясом или печенью
15. Запеканка из печени с рисом
16. Рулет с луком и яйцом
17. Голубцы с мясом и  рисом
18. Голубцы ленивые
19. Плов

20. Котлета «Улыбка»

21. Котлета «По-хлыновски»

22. Гуляш

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 1
Наименование изделия: 



МЯСО ТУШЕНОЕ С 






ОВОЩАМИ В СОУСЕ
Номер рецептуры: 274

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

	Говядина
	130
	96
	176
	130

	Масса отварного мяса
	-
	60
	-
	80

	Морковь
	12,5
	1
	15
	12

	Картофель
	67
	50
	89
	67

	Томатная паста
	-
	-
	4
	4

	Мука пшеничная
	3
	3
	4
	4

	Лук репчатый
	16
	11
	20
	14

	Масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	Овощной отвар или вода
	-
	44
	-
	57

	Масса полуфабриката
	-
	190
	-
	240

	Выход:
	-
	170
	-
	220


Химический состав данного блюда в 220 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	21,71
	16,55
	15,02
	296
	5,2


Технология приготовления блюда: Овощи нарезают мелкими кубиками, отваривают до полуготовности. На овощном отваре готовят соус белый или томатный.
Отварное мясо мелко нарезают, заливают горячей водой, добавляют картофель нарезанный кубиками, варят до полуготовности картофеля, соединяют с отварными овощами и соусом, тушат до готовности, в конце приготовления добавляют масло сливочное.

Отпускают с овощами и соусом в котором тушилось мясо.

Требования к качеству: Внешний вид: кусочки мяса одинаково нарезаны, овощи сохраняют форму нарезки;
Консистенция: мяса – сочная, мягкая; овощей – мягкая; 
Цвет: мяса – серый, свойственный овощам и соусу;
Вкус:  свойственный продуктам, входящим в блюдо;
Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо
Общее время тепловой обработки: 2 – 2,5 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: 



СОСИСКИ, 






САРДЕЛЬКИ ОТВАРНЫЕ
Номер рецептуры: 275

Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Сосиски или сардельки
	51
	50
	51
	50

	Масло сливочное
	-
	5
	-
	5

	Гарнир
	-
	120
	-
	150

	Выход:
	-
	175
	-
	205


Химический состав данного блюда в 50 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	5,5
	11,95
	0,2
	130,0
	0


Технология приготовления блюда: Колбасные изделия отваривают в течение 5 минут.

Отпускают с прокипяченным сливочным маслом.


Гарниры – каши рассыпчатые, каши вязкие, картофель отварной, овощи отварные с маслом, картофельное пюре, капуста тушеная.

Требования к качеству: 
Внешний вид: целые, свежепрогретые изделия политы маслом, рядом аккуратно уложен гарнир;
Консистенция: колбасные изделия упругие, плотные, сочные;
Цвет: светло-розовый;
Вкус:  мясной, умеренно – соленый;
Запах: колбасных изделий.
Общее время тепловой обработки: 10-15 мин. 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: 



ЖАРКОЕ ПО-ДОМАШНЕМУ
Номер рецептуры: 276

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

	Говядина
	132
	97
	175
	129

	Картофель
	155
	116
	175
	131

	Лук репчатый
	12
	10
	13
	11

	Масло сливочное
	4
	4
	6
	6

	Томатное пюре
	-
	-
	10
	10

	Масса отварного мяса
	-
	60
	-
	80

	Масса готовых овощей
	-
	110
	-
	140

	Выход:
	-
	170
	-
	220


Химический состав данного блюда в 220 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	27,53
	7,47
	21,95
	265
	8,97


Технология приготовления блюда: Овощи нарезают дольками и слегка запекают.


Мясо отваривают и нарезают мелкими кусочками. Отварное мясо и овощи кладут в посуду слоями, добавляют масло сливочное, томатное пюре (для второй возрастной группы), соль и бульон (продукты должны быть только покрыты жидкостью), закрывают крышкой и тушат до готовности.

За 5-10 мин. до окончания тушения можно добавить лавровый лист. Отпускают вместе с бульоном и гарниром, с которым тушилось мясо.

Требования к качеству: 
Внешний вид: кусочки мяса одинаково нарезаны, овощи сохранили форму нарезки;
Консистенция: мяса – сочная, мягкая; овощей – мягкая; 
Цвет: мяса – серый, свойственный овощам и соусу;
Вкус:  свойственный продуктам, входящим в блюдо;
Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо
Общее время тепловой обработки: 2 – 2,5 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: 



ГУЛЯШ ИЗ ОТВАРНОГО






МЯСА
Номер рецептуры: 277
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

	Говядина
	132
	97
	175
	129

	Масса отварного мяса
	-
	60
	-
	80

	Морковь
	25
	20
	19
	15

	Лук репчатый
	12
	10
	17
	14

	Томатное пюре
	-
	-
	6
	6

	Масло сливочное
	4
	4
	5
	5

	Мука пшеничная
	3
	3
	4
	4

	Овощной отвар или вода
	-
	40
	-
	53

	Масса соуса
	-
	60
	-
	80

	Масса гуляша
	-
	120
	-
	160

	Гарнир
	-
	120
	-
	150

	Выход:
	-
	240
	-
	310


Химический состав данного блюда в 160 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	20,63
	16,3
	5,24
	250
	1,11


Технология приготовления блюда: Отварное мясо нарезают кубиками, соединяют с припущенной морковью, мелко шинкованным бланшированным луком, с томатным пюре (для второй возрастной группы), заливают водой, добавляют соль и тушат 10-15 минут. На отваре или воде готовят соус, которым заливают мясо и доводят до кипения. 

Отпускают с соусом, в котором тушилось мясо. 

Гарниры–картофель отварной, овощи отварные, пюре картофельное. 

Требования к качеству: 
Внешний вид: небольшие порционные куски политы соусом, гарнир расположен сбоку;
Консистенция: мяса – сочная, мягкая;
Цвет: мяса – светло – серый; свойственный овощам и соусу;
Вкус:  свойственный продуктам, входящим в блюдо;
Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо.
Общее время тепловой обработки: 2 – 2,5 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: 



БЕФСТРОГАНОВ ИЗ 






ОТВАРНОГО МЯСА
Номер рецептуры: 278
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

	Говядина
	132
	97
	175
	129

	Масса отварного мяса
	-
	60
	-
	80

	Соус сметанный
	-
	60
	-
	80

	Масса бефстроганов
	-
	120
	-
	160

	Гарнир
	-
	120
	-
	120

	Выход:
	-
	240
	-
	310


Химический состав данного блюда в 160 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	20,68
	16,57
	4,38
	249
	0,01


Технология приготовления блюда: Отварное мясо нарезают брусочками длиной 3-4 см массой 5-8 г, заливают сметанным соусом, добавляют бульон (примерно десятую часть к массе мяса), соль и тушат 5-10 мин.
Отпускают вместе с соусом, в котором тушился бефстроганов.


Гарниры – каши рассыпчатые, макаронные изделия отварные, картофель отварной, овощи отварные, пюре картофельное, пюре из моркови или свеклы.

Требования к качеству: 
Внешний вид: отварное мясо нарезано брусочками, уложено на тарелку вместе с соусом, гарнир расположен сбоку;
Консистенция: мяса – сочная, мягкая, соуса – однородная;
Цвет: мяса – светло-серый; свойственный овощам и соусу;
Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо; 
Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо.
Общее время тепловой обработки: 2 – 2,5 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 № 6  
Наименование изделия: 



СУФЛЕ ИЗ ОТВАРНОГО 






МЯСА С РИСОМ
Номер рецептуры:  279
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

	Говядина
	89
	66
	119
	88

	Масса отварного мяса
	-
	41
	-
	55

	Яйца
	1/6
	7
	1/4
	10

	Крупа рисовая
	4
	18¹
	5
	23¹

	 Масса полуфабриката
	-
	65
	-
	87

	Масло сливочное на смазку
	3
	3
	3
	3

	Масса готового суфле
	-
	60
	-
	80

	Масло сливочное
	-
	5
	-
	5

	Гарнир
	-
	120
	-
	150

	Выход:
	-
	185
	-
	235


¹ - Масса вязкой рисовой каши

Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	15,56
	11,39
	16,7
	232
	0


Технология приготовления блюда: Отварное мясо и вязкую рисовую кашу дважды пропускают через мясорубку, добавляют желтки, сливочное масло, соль, перемешивают, вводят взбитые белки, выкладывают в смазанную маслом форму и варят на пару 25-30 мин.

Отпускают с прокипяченным сливочным маслом.


Гарниры – пюре картофельное, пюре из моркови или свеклы.
Требования к качеству: 
Внешний вид: суфле сохранило форму;
Консистенция: нежная, однородная;
Цвет: светло- серый;
Вкус:  свойственный продуктам, входящим в блюдо;
Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо.
Общее время тепловой обработки: 2 – 2,5 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 № 7 

Наименование изделия: 
КОТЛЕТЫ РУБЛЕННЫЕ, 

ЗАПЕЧЕННЫЕ С МОЛОЧНЫМ СОУСОМ
Номер рецептуры: 281
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

	Говядина
	42
	32
	57
	42

	Хлеб пшеничный
	8
	8
	11
	11

	Молоко или вода
	10
	10
	13
	13

	Котлетная масса
	-
	49
	-
	65

	Соус молочный (для запекания)
	-
	22
	-
	30

	Масло сливочное
	4
	4
	5
	5

	Сыр
	202
	2
	209
	206

	Масса полуфабриката
	-
	77
	-
	102

	Масса запеченной котлеты
	-
	60
	-
	80

	Масло сливочное
	-
	5
	-
	5

	Гарнир
	-
	120
	-
	150

	Выход с маслом:
	-
	185
	-
	235


Химический состав данного блюда в 80 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	9,67
	10,62
	8,61
	169
	0,23


Технология приготовления блюда: В котлетную массу добавляют масло, формуют котлеты, кладут на противень, смазанный маслом.  В середине по длине котлеты делают углубление, заполняют густым молочным соусом, посыпают тертым сыром, сбрызгивают маслом и запекают15-20 мин при температуре 180-200˚С.

Отпускают с прокипяченным сливочным маслом.


Гарниры – картофель отварной, овощи отварные с маслом, овощи припущенные с маслом.

Требования к качеству: Внешний вид: форма котлеты – овально-приплюснутая, поверху котлеты – запеченный густой молочный соус, сбоку подлит соус и уложен гарнир.
Консистенция: сочная, пышная, однородная;
Цвет: корочки – коричневый, на разрезе – светло- серый;
Вкус:  свойственный продуктам, входящим в блюдо;
Запах: свойственный продуктам, входящим 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 № 8 

Наименование изделия: 



КОТЛЕТЫ, БИТОЧКИ, 






ШНИЦЕЛИ РУБЛЕННЫЕ
Номер рецептуры: 282
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

	Говядина
	60
	44
	80
	59

	Хлеб пшеничный
	11
	11
	14
	14

	Молоко или вода
	14
	14
	19
	19

	Сухари
	6
	6
	8
	8

	Масса полуфабриката
	-
	74
	-
	99

	Масло сливочное
	4
	4
	5
	5


	Масса запеченных котлет, биточков, шницелей
	-
	60
	-
	80

	Масло сливочное
	-
	5
	-
	5

	   или соус
	-
	15
	-
	30

	Гарнир 
	-
	120
	-
	150

	Выход с маслом сливочным
	-
	185
	-
	235

	Выход с соусом
	-
	195
	-
	260


Химический состав данного блюда в 80 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	12,44
	9,24
	12,56
	183
	0,12


Технология приготовления блюда:  Из котлетной массы формуют изделия овально-приплюснутой формы с заостренным концом (котлеты), или кругло-приплюснутой формы толщиной 2,0-2,5 мм (биточки), или плоскоовальной формы толщиной 1 см (шницели).

Подготовленные изделия кладут на противень, смазанный маслом, и запекают при температуре 180-200˚С до готовности (12-15 мин).


Отпускают с прокипяченным маслом или соусом сметанным.


Гарниры – картофель отварной, овощи отварные, капуста тушенная.

Требования к качеству: 

Внешний вид: форма котлет – овально-приплюснутая с заостренным концом, форма биточков – кругло-приплюснутая, сбоку подлит соус или масло и уложен гарнир;
Консистенция: сочная, пышная, однородная;
Цвет: корочки – коричневый, на разрезе – светло-серый;
Вкус:  свойственный продуктам, входящим в блюдо;
Запах: свойственный продуктам, входящим 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 № 9
Наименование изделия: 



ТЕФТЕЛИ ИЗ 






ПЕЧЕНИ С РИСОМ
Номер рецептуры: 284
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

	Печень говяжья
	36
	30
	48
	40

	Крупа рисовая
	9
	25¹
	12
	34¹

	Лук репчатый
	13
	11
	18
	15

	Масло сливочное
	1
	1
	2
	2

	Масса припущенного лука
	-
	8
	-
	11

	Яйца
	1/8 шт
	5
	1/6 шт
	7

	Масса полуфабриката
	-
	69
	-
	92

	Вода
	12
	12
	16
	16

	Масло сливочное
	5
	5
	7
	7

	Масса готовых тефтелей
	-
	60
	-
	80

	Соус
	-
	60
	-
	80

	Масса тефтелей с соусом
	-
	120
	-
	160

	Гарнир
	-
	120
	-
	150

	Выход:
	-
	240
	-
	310


¹ Масса рассыпчатого риса
Химический состав данного блюда в 160 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	10,74
	12,04
	18,24
	224
	7,55


Технология приготовления блюда: Печень промывают в холодной воде и снимают пленку, вырезают внутренние кровеносные сосуды. Подготовленную печень пропускают через мясорубку со средней решеткой, соединяют с отварным рисом, мелко нарезанным припущенным луком, добавляют сырые яйца, соль, тщательно перемешивают. Массу разделывают в виде шариков по 3-4 шт. на порцию, кладут на противень, смазанный маслом, и запекают 6-8 мин до полуготовности, заливают соусом с добавлением воды (12-16 г. на порцию) и тушат 8-10 мин. до готовности.

Отпускают с соусом, в котором тушились тефтели.


Гарниры – картофель отварной, овощи отварные с маслом, картофельное пюре.

Требования к качеству: 

Внешний вид: тефтели в виде шариков, пропитанных соусом;
Консистенция: в меру плотная, сочная;
Цвет: тефтелей – коричневый, соуса – светло-коричневый;
Вкус:  тушеной печени и соуса;
Запах: тушеной печени 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 № 10
Наименование изделия: 



ТЕФТЕЛИ МЯСНЫЕ 






(1-Й ВАРИАНТ)
Номер рецептуры: 286
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

	Говядина
	52
	38
	70
	51

	Хлеб пшеничный
	8
	8
	11
	11

	Молоко или вода
	12
	12
	16
	16

	Лук репчатый
	14
	12
	19
	16

	Масло сливочное
	2
	2
	3
	3

	Масса припущенного лука
	-
	9
	-
	12

	Мука пшеничная
	4
	4
	4
	4

	Масса полуфабриката
	-
	71
	-
	95

	Масло сливочное
	2
	2
	3
	3

	Вода
	12
	12
	16
	16

	 Масса готовых тефтелей
	-
	60
	-
	80

	Соус
	-
	60
	-
	80

	Гарнир
	-
	120
	-
	150

	Выход: 
	-
	240
	-
	310


Химический состав данного блюда в 160 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	11,78
	12,91
	14,9
	223
	1,13


Технология приготовления блюда: Котлетную массу дважды пропускают через мясорубку, добавляют измельченный припущенный репчатый лук, перемешивают и формуют в виде шариков по 3-4  шт. на порцию, панируют в муке, запекают 6-8 мин до полуготовности, заливают соусом сметанным с луком с добавлением воды (12-16 г. на порцию) и тушат 8-10 мин до готовности.

Отпускают с соусом, в котором тушились тефтели.


Гарниры – картофель отварной, овощи отварные с маслом, картофельное пюре.

Требования к качеству: 

Внешний вид: тефтели в виде шариков без трещин, пропитанных соусом;
Консистенция: тефтелей в меру плотная, сочная; 
Цвет: тефтелей – коричневый, соуса – в зависимости от вида;
Вкус:  тушеного мяса в соусе, умеренно соленый;
Запах: тушеного мяса, соуса и гарнира.
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 № 11  
Наименование изделия: 



ТЕФТЕЛИ МЯСНЫЕ 






(2-Й ВАРИАНТ)
Номер рецептуры: 287
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

	Говядина
	52
	38
	70
	51

	Вода
	6
	6
	8
	8

	Крупа рисовая
	5
	5
	7
	7

	Масса готового рассыпчатого риса
	-
	15
	-
	20

	Лук репчатый
	13
	11
	18
	15

	Масло сливочное
	2
	2
	3
	3

	Масса припущенного лука
	-
	9
	-
	12

	Мука пшеничная
	4
	4
	5
	5

	Масса полуфабриката
	-
	71
	-
	95

	Масло сливочное
	2
	2
	3
	3

	Масса готовых тефтелей
	-
	60
	-
	80

	Вода
	12
	12
	16
	16

	Соус
	-
	60
	-
	80

	Гарнир
	-
	120
	-
	150

	Выход:
	-
	240
	-
	310


Химический состав данного блюда в 160 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	11,18
	12,53
	14,63
	216
	1,03


Технология приготовления блюда: Мясо дважды пропускают через мясорубку, добавляют соль, мелко нарезанный припущенный лук, отварной рассыпчатый рис, перемешивают и разделывают тефтели в виде шариков по 3-4 шт. на порцию. Шарики панируют в муке, запекают, перекладывают в неглубокую посуду в 1-2 ряда, заливают соусом с добавлением воды (12-16 г на порцию) и тушат 8-10 мин. до готовности.
Отпускают с соусом в котором тушились тефтели.

Гарниры - картофель отварной, овощи отварные с маслом, картофельное пюре.

Требования к качеству: 

Внешний вид: тефтели в виде шариков без трещин, пропитанных соусом;

Консистенция: тефтелей в меру плотная, сочная; 
Цвет: тефтелей – коричневый, соуса – в зависимости от вида;

Вкус:  тушеного мяса в соусе, умеренно соленый;

Запах: тушеного мяса, соуса и гарнира.

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 № 12  
Наименование изделия: 



ФРИКАДЕЛЬКИ 






МЯСНЫЕ В СОУСЕ
Номер рецептуры: 288
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

	Говядина 
	62
	46
	83
	61

	Хлеб пшеничный
	9
	9
	12
	12

	Молоко или вода
	12
	12
	16
	16

	Лук репчатый
	5
	4
	6
	5

	Масса полуфабриката
	-
	71
	-
	94

	Масло сливочное
	-
	3
	-
	4

	Масса готовых фрикаделек
	-
	60
	-
	80

	Соус
	-
	60
	-
	80

	Гарнир
	-
	120
	-
	150

	Выход:
	-
	240
	-
	310


Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	12,65
	12,08
	11,21
	204
	0,63


Технология приготовления блюда: Котлетное мясо с добавлением сырого репчатого лука измельчают дважды на мясорубке, разделывают в виде шариков массой 10-12 г. Фрикадельки варят на пару 20-25 мин., или припускают в сотейнике под крышкой 15-20 мин., затем заливают соусом сметанным или сметанным с томатом, добавляют воду (12-16 г. на порцию) и тушат 8-10 мин. до готовности. 
Отпускают с соусом, в котором тушились фрикадельки.

Гарниры - картофель отварной, овощи отварные с маслом, картофельное пюре.

Требования к качеству: Внешний вид: фрикадельки  в виде шариков с равномерной без трещин мягкой корочкой, пропитаны соусом, сбоку гарнир; Консистенция: в меру плотная, сочная, однородная; Цвет: фрикаделек – коричневый, соуса – кремовый или розовый от томата; Вкус:  тушеного мяса, соуса и гарнира; Запах: тушеного мяса, соуса и гарнира.
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 № 13
Наименование изделия: 



БИТОЧКИ ПАРОВЫЕ
Номер рецептуры: 289
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

	Говядина
	60
	44
	80
	59

	Хлеб пшеничный
	11
	11
	15
	15

	Молоко или вода
	13
	13
	17
	17

	Масло сливочное
	2
	2
	3
	3

	Масса полуфабриката
	-
	70
	-
	93

	Масса припущенных биточков
	-
	60
	-
	80

	Соус
	-
	15
	-
	30

	Гарнир
	-
	120
	-
	150

	Выход:
	-
	195
	-
	260


Химический состав данного блюда в 80 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	11,13
	7,57
	6,94
	140
	0


Технология приготовления блюда: В котлетную массу добавляют масло сливочное, формуют биточки, варят на пару 20-25 мин. или припускают в сотейнике под крышкой 15-20 мин.


Отпускают с соусом молочным или сметанным.


Гарниры – пюре картофельное, овощи в молочном соусе.

Требования к качеству: 
Внешний вид: биточки правильной кругло-приплюснутой формы, поверхность и края ровные, без трещин, сбоку – соус и гарнир;
Консистенция: биточков – мягкая, сочная, однородная, пышная, соуса – эластичная, однородная;
Цвет: поверхности и на разрезе – от светло-серого до серого;
Вкус:  свойственный продуктам, входящим в блюдо;
Запах: свойственный продуктам, входящим 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 № 14  
Наименование изделия: 



ЗАПЕКАНКА КАРТОФЕЛЬНАЯ 





С МЯСОМ ИЛИ ПЕЧЕНЬЮ
Номер рецептуры: 291
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

	Говядина
	54
	40
	72
	53

	       или печень говяжья
	38
	31
	50
	41

	Масло сливочное
	2
	2
	3
	3

	Масса гот. мясопродуктов
	-
	25
	-
	33

	Картофель
	153
	115/112¹
	204
	153/148¹

	Масса отварного протертого картофеля
	-
	109
	-
	145

	Лук репчатый
	10
	8
	13
	11

	Масло сливочное
	1
	1
	2
	2

	Масса припущенного лука
	-
	6
	-
	8

	Масло сливочное
	1
	1
	2
	2

	Сухари
	2
	2
	3
	3

	Масса полуфабриката
	-
	141
	-
	188

	Масса готового изделия
	-
	120
	-
	160

	Масло сливочное,
	5
	5
	5
	5

	или соус
	-
	15
	-
	30

	Выход с маслом
	-
	125
	-
	165

	Выход с соусом
	-
	135
	-
	135


¹ масса отварного картофеля

Химический состав данного блюда в 160 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	12,13
	9,5
	25,7
	237
	3,8


Технология приготовления блюда: Мясо варят, печень измельчают на мясорубке и припускают до готовности. Готовые продукты пропускают через мясорубку, добавляют припущенный лук.

Протертый картофель делят на две равные части. Одну часть кладут на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень, или сковороду, разравнивают, кладут измельченные мясопродукты с луком, а на них оставшуюся часть картофеля. После разравнивания изделие посыпают сухарями, сбрызгивают маслом и запекают.


При отпуске запеканку нарезают по одному куску на порцию.

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

Требования к качеству: Внешний вид: запеканка сохраняет форму, порционные куски политы маслом или соусом, сбоку  - гарнир;
Консистенция: нежная, сочная, однородная; Цвет: продуктов, входящих в блюдо;  Вкус:  свойственный продуктам, входящим в блюдо;
Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо.
Общее время тепловой обработки: 2 – 2,5 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: 



ЗАПЕКАНКА ИЗ 






ПЕЧЕНИ С РИСОМ
Номер рецептуры: 294
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

	Печень говяжья
	113
	94
	136
	113

	Крупа рисовая
	19
	19/53¹
	23
	23/64¹

	Лук репчатый
	45
	38
	54
	45

	Масло сливочное
	4
	4
	5
	5

	Яйца
	1/5 шт
	8
	¼ шт
	10

	Яйца на смазку
	1/20 шт
	2
	1/13 шт
	3

	Масса полуфабриката
	-
	187
	-
	226

	Масса готовой запеканки
	-
	150
	-
	180

	Соус
	-
	15
	-
	30

	    или масло сливочное
	-
	5
	-
	5

	Выход с соусом
	-
	165
	-
	210

	Выход с маслом
	-
	155
	-
	185


¹ Масса рассыпчатой каши
Химический состав данного блюда в 180 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	22,47
	9,14
	24,73
	271
	10,45


Технология приготовления блюда: Печень промывают в холодной воде, снимают пленку, вырезают внутренние кровеносные сосуды. Подготовленную печень нарезают, пропускают через мясорубку. Из рисовой крупы варят рассыпчатую кашу на воде и охлаждают до 60-70 ˚С. Очищенный и промытый репчатый лук мелко нарезают и припускают с маслом сливочным. Измельченную печень соединяют с рассыпчатой кашей, добавляют припущенный лук, яйца, соль и перемешивают. На смазанный жиром противень кладут приготовленную массу, поверхность смазывают яйцом и запекают.

Отпускают с прокипяченным сливочным маслом или соусом сметанным.

Требования к качеству: Внешний вид: запеканка нарезана ровными кусками, поверхность изделий не растрескавшаяся, изделие полито соусом; Консистенция: мягкая, нежная; Цвет: корочки – свойственный запеченному продукту; Вкус:  свойственный продуктам, входящим в блюдо; Запах: запеченной печени 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 № 16
Наименование изделия: 



РУЛЕТ С ЛУКОМ И 






ЯЙЦОМ
Номер рецептуры: 295
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

	Говядина
	44
	32
	58
	43

	Хлеб пшеничный
	6
	6
	8
	8

	Молоко или вода
	10
	10
	13
	13

	Котлетная масса
	-
	48
	-
	64

	Фарш: лук репчатый
	17
	14
	23
	19

	Масло сливочное
	2
	2
	3
	3

	Масса припущенного лука
	-
	10
	-
	14

	Яйца
	1/10 шт
	4
	1/8 шт
	5

	Масса фарша
	-
	16
	-
	21

	Яйца
	1/13 шт
	3
	1/10 шт
	4

	Сухари
	2
	2
	3
	3

	Масса полуфабриката
	-
	68
	-
	91

	Масло растительное (на смазывание противня)
	1
	1
	1
	1

	Масса готового рулета
	-
	60
	-
	80

	Соус
	-
	15
	-
	30

	Гарнир
	-
	120
	-
	150

	Выход:
	-
	195
	-
	260


Химический состав данного блюда в 80 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	9,62
	7,81
	7,42
	138
	2,45


Технология приготовления блюда: На смоченную водой полотняную салфетку раскладывают котлетную массу ровным слоем толщиной в 1,5-2 см. На котлетную массу кладут фарш.


Для приготовления фарша лук мелко рубят, припускают со сливочным маслом до готовности, соединяют с измельченными вареными яйцами.

Затем края салфетки соединяют так, чтобы один край котлетной массы слегка находил, и рулет скатывают с салфетки на смазанный маслом противень швом вниз. Поверхность рулета смазывают яйцом, посыпают сухарями, сбрызгивают маслом, прокалывают в нескольких местах и запекают 30-40 мин. Готовый рулет нарезают на порции.

Отпускают с соусом молочным или сметанным.

Гарниры – картофель отварной, овощи отварные с маслом сливочным, картофельное пюре.

Требования к качеству: Внешний вид: рулет нарезан ровными кусками, полит  соусом, поверхность изделия – без трещин; Консистенция: мягкая, нежная; Цвет: корочки – свойственный запеченному продукту; Вкус:  свойственный продуктам, входящим в блюдо; Запах: свойственный продуктам, входящим 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: 



ГОЛУБЦЫ С МЯСОМ И  






РИСОМ
Номер рецептуры: 297
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
	91
	72/67¹
	121
	96/89¹

	Говядина
	61
	45
	81
	60

	Крупа рисовая
	6
	17²
	8
	22²

	Лук репчатый
	12
	12
	16
	13

	Масло сливочное
	3
	3
	4
	4

	Масса припущенного лука с маслом
	-
	10
	-
	14

	Масса фарша
	-
	72
	-
	96

	Масса полуфабриката
	-
	139
	-
	185

	Масса готовых голубцов
	-
	120
	-
	160

	Соус 
	-
	15
	-
	30

	Выход:
	-
	135
	-
	190


¹ - масса вареной до полуготовности капусты
² - масса рассыпчатого риса
Химический состав данного блюда в 160 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	13,45
	8,5
	19,54
	208
	20,03


Технология приготовления блюда: Кочаны капусты кладут в горячую воду, предварительно вырезав из них кочерыгу, варят, периодически снимая с кочанов верхние сварившиеся листья. Их разравнивают, слегка отбивают.

Фарш: сырое мясо дважды пропускают через мясорубку, добавляют мелко  рубленный припущенный лук, рассыпчатый рис, соль и перемешивают.


На лист капусты укладывают фарш и завертывают его, придавая изделию вид конверта. Голубцы кладут на смазанный маслом противень и запекают в жарочном шкафу 10-12 минут, заливают соусом с добавлением воды (10-20 г. на порцию) и тушат до готовности.


Отпускают с соусом сметанным.
Требования к качеству: 

Внешний вид: голубцы цилиндрической формы, уложенные на тарелку с соусом, в котором они тушились;
Консистенция: капусты – мягкая, фарша – сочная, нежная;
Цвет: светло-коричневый или оранжевый;
Вкус:  свойственный продуктам, входящим в блюдо;
Запах: свойственный продуктам, входящим 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: 



ГОЛУБЦЫ ЛЕНИВЫЕ
Номер рецептуры: 298
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
	90
	72
	121
	96

	Говядина (котлетное мясо)
	61
	45
	81
	60

	Крупа рисовая
	6
	17¹
	8
	23¹

	Лук репчатый
	12
	10
	16
	13

	Масло сливочное
	3
	3
	4
	4

	Масса припущенного лука с маслом
	-
	10
	-
	14

	Яйца
	1/10 шт
	4
	1/8 шт
	5

	Масса полуфабриката
	-
	145
	-
	193

	Масса тушеных голубцов
	-
	120
	-
	160

	Соус
	-
	15
	-
	30

	Выход:
	-
	135
	-
	190


¹ - масса рассыпчатого риса
Химический состав данного блюда в 160 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	14,12
	9,04
	20,26
	219
	20,03


Технология приготовления блюда: Котлетное мясо дважды пропускают через мясорубку. При повторном измельчении добавляют нашинкованную свежую белокочанную капусту. В подготовленный мясо-капустный фарш вводят мелко рубленный припущенный лук, рассыпчатый рис, яйца, соль и перемешивают. Из полученной массы формуют голубцы, придавая изделиям цилиндрическую форму. Голубцы кладут на смазанный маслом противень, заливают соусом с добавлением воды (10-20г. на порцию) и запекают в жарочном шкафу 15-20 мин.
Отпускают с соусом сметанным.

Требования к качеству: Внешний вид: порционные изделия, уложенные на тарелку и политые соусом;
Консистенция: капусты – мягкая, фарша – сочная , нежная;
Цвет: светло-коричневый или оранжевый;
Вкус:  свойственный продуктам, входящим в блюдо;
Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо;
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:  




ПЛОВ
Номер рецептуры: 443

Наименование  сборника рецептур: 2004г.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Говядина 
	107
	79
	160
	118

	Крупа рисовая
	34
	34
	51
	51

	Масло растительное
	5
	5
	7,5
	7,5

	Лук репчатый
	6
	6
	9
	9

	Морковь до1.01.

                с 1.01.
	10

10
	8
	15

15
	12

	Томатное пюре
	8
	8
	12
	12

	Масса тушёного мяса
	-
	50
	-
	75

	Масса гарнира
	-
	100
	-
	150

	Выход 
	-
	150
	-
	225


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества в 100 гр
	Витамины, мг

С

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

	10,8
	5,9
	18,9
	175
	1,7


Технология приготовления: Нарезанное кусочками по 20-30г мясо посыпают солью, добавляют припущенные с томатным пюре морковь и лук. Мясо и овощи заливают бульоном или водой, доводят до кипения и всыпают перебранный промытый рис и варят до полуготовности. После того как рис впитает жидкость, посуду закрывают крышкой, помещают на противень с водой и ставят в жарочный шкаф на 25-40 минут. Отпускают равномерно распределяя мясо вместе с рисом и овощами. Плов можно готовить без томатного пюре.

Органолептические показатели: Внешний вид: мясо нарезано поперек волокон, форма нарезки  сохранена;
Консистенция: мяса – мягкая, рис полностью проварен;
Цвет: мяса – темно-красный;
Вкус:  свойственный продуктам, входящим в блюдо;

Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо;

Общее время тепловой обработки:  1-1,5 часа.

 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

Наименование изделия: 




КОТЛЕТА «УЛЫБКА»
Технико-технологическая карта.

1. Область применения.

1.1. Настоящая технико-технологическая карта распространяется 

на блюдо «Котлета «Улыбка»

2. Перечень сырья.

2.1. Для приготовления «Котлеты «Улыбка» используется следующее сырьё:

Мясо говядина                                                            ГОСТ 5284

Крупа рисовая                                                             ГОСТ 6292

Яйцо куриное                                                              ГОСТ 27583

Лук репчатый                                                              ГОСТ 1723

Масло растительное                                                   ГОСТ 5477

Мука пшеничная                                                        ГОСТ 26574

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

3. Рецептура.

	Наименование продуктов
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Говядина 
	66
	48,5
	88
	65

	Рис
	4,5
	4,5
	6
	6

	Масса готового рассыпчатого риса
	-
	12,5
	-
	17

	Лук репчатый
	12
	10
	16
	13

	Масло сливочное
	2,2
	2,5
	3
	3

	Яйцо
	1/16
	2,5
	1/12
	3,3

	Вода
	3
	3
	4
	4

	Соль
	1
	1
	1,5
	1,5

	Масса п/ф
	-
	80
	-
	107

	Масса готовых котлет
	-
	60
	-
	80

	Масло сливочное
	-
	3
	-
	4

	Выход
	
	60/3
	
	80/4


4. Технологический процесс.

     Мясо говядины и лук пропускают через мясорубку. Рис припускают, смешивают с фаршем, добавляют яйца, размягченное сливочное масло, развешивают на порции, формуют в виде котлет. Укладывают в глубокие противни, заливают бульоном (или водой) и ставят в духовой шкаф на 20-25 мин., при температуре 250-280˚С, доводят до готовности. 

5. Оформление, подача, реализация и хранение.
     При подаче поливают сливочным маслом.

Температура подачи 65ºС.

Хранить не более 30-40 минут при температуре 65°С. 

6. Показатели качества и безопасность.

Внешний вид –  форма сохранена, поверхность без трещин и разрывов, ровная.

Вкус и запах –  мяса,  в меру солёный. 

Консистенция – мягкая, сочная.

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 в 100 гр
	Мин.в-ва, мг
	Витамины, мг

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

	4,0
	11,5
	8,1
	193,3
	35,5
	1,8
	0,06
	0,1
	22,1


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 № 21
Наименование изделия:  

КОТЛЕТЫ МЯСО-КАРТОФЕЛЬНЫЕ 

ПО-ХЛЫНОВСКИ
Номер рецептуры: 454
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

	Говядина 
	56
	41
	75
	55

	Картофель с 1.09.

                   с 1.11.

                   с 1.01.

                   с 1.03.
	25

27

29

32
	19
	33

36

38

42
	25

	Лук репчатый
	9
	7,5
	12
	10

	Яйца 
	1/10шт
	4
	1/8шт.
	5

	Сухари 
	4
	4
	5
	5

	Масса п/ф
	-
	75
	-
	100

	Масло растительное
	-
	5
	-
	6

	Масса запеченных котлет
	-
	60
	-
	80


Химический состав данного блюда в 100гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	16,54
	6,72
	10,04
	165,94
	0,28


Технология приготовления: Подготовленные говядину, сырой очищенный картофель, репчатый лук нарезают, пропускают через мясорубку, добавляют яйца, соль. Массу тщательно перемешивают и формуют изделия овально – приплюснутой формы с заострённым концом, панируют в сухарях, доводят до готовности в жарочном шкафу 20-25 мин. Отпускают по 1 шт. на порцию, гарнируют и поливают сливочным маслом.

Органолептические показатели:
 Вешний вид  - форма  сохранена, панировка – тонким слоем, поверхность – без трещин и разрывов, ровная;
Вкус – в меру солёный;
Запах – мяса;
Цвет – серый;
Консистенция – сочная, пышная, на разрезе однородная, без отдельных кусочков мяса, сухожилий, картофеля, не допускается розово – красный оттенок;
Общее время тепловой обработки:  20-25 мин, при температуре 250-280˚С.
Условия и сроки хранения: Не более 30 минут 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:  






ГУЛЯШ
Номер рецептуры: 437

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

	говядина
	107
	79
	128
	95

	масло растительное
	4
	4
	5
	5

	лук репчатый
	12
	10
	14
	12

	томатное пюре
	8
	8
	10
	10

	мука пшеничная
	3
	3
	4
	4

	масса тушеного мяса
	-
	50
	-
	60

	масса соуса
	-
	50
	-
	60

	гарнир
	-
	100
	-
	150

	выход
	-
	50/50/100
	-
	60/60/150


Химический состав данного блюда в 100гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	13,9
	6,5
	4,0
	132,0
	2,34


Технология приготовления: Нарезанное кубиками по 20-30гр  мясо заливают бульоном или водой и тушат с добавлением томатного пюре в закрытой посуде около часа.

     На бульоне, оставшемся после тушения, готовят соус, добавляя в него припущенный лук, соль, перец, заливают им мясо и тушат ещё 25-30 мин. 

Органолептические показатели: 

Внешний вид - небольшие кусочки политы соусом;
Цвет – мяса – светло- серый, свойственный овощам и соусу;

Консистенция – мяса – мягкая, сочная; 

Вкус – свойственный продуктам, входящим в блюдо;

Запах – свойственный продуктам, входящим в блюдо.

Общее время тепловой обработки:  2 -3 часа.

Условия и сроки хранения: Не более 2 часов при температуре 60-65°С.

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

