БЛЮДА ИЗ РЫБЫ
1. Вареники ленивые (полуфабрикат)
2. Вареники ленивые (отварные)

3. Сырники из творога

4. Сырники с картофелем

5. Сырники с морковью
6. Пудинг из творога (паровой)
7. Пудинг из творога (запеченный)

8. Пудинг из творога с рисом            
9. Запеканка из творога

10. Запеканка из творога с морковью

11. Пудинг из творога с яблоками

12. Зразы из творога с изюмом

13.  Ватрушка королевская
14. Сырники из творога 
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта №1
Наименование изделия: 



ВАРЕНИКИ ЛЕНИВЫЕ 






(ПОЛУФАБРИКАТ)
Номер рецептуры: 229

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

	Творог
	48
	48
	80
	78

	Мука пшеничная
	6,5
	6,5
	11
	11

	Сахар
	3,4
	3,4
	6
	6

	Яйца
	1/13
	3
	1/7
	6

	Соль
	0,1
	0,1
	0,2
	0,2

	Выход:
	-
	57
	-
	95


Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	16,74
	8,22
	16,37
	206
	0,41


Технология приготовления блюда: В протертый творог вводят муку, яйца, сахар, соль и тщательно перемешивают до получения однородной массы. Затем массу раскатывают пластом толщиной 10-12 мм и разрезают на полоски шириной 25 мм.

Полоски нарезают на кусочки прямоугольной или треугольной формы.

Требования к качеству: 

Внешний вид: кусочки прямоугольной или треугольной формы;
Консистенция: однородная, мягкая;
Цвет: белый;
Вкус:  свойственный продуктам, входящим в блюдо;
Запах:  слабовыраженный запах творога и продуктов, входящих в блюдо.
Условия и сроки реализации: готовят непосредственно перед приготовлением.

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: 



ВАРЕНИКИ ЛЕНИВЫЕ 






(ОТВАРНЫЕ)
Номер рецептуры: 230
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

	Вареники ленивые (полуфабрикат)
	-
	57
	-
	95

	Масса отварных вареников
	-
	60
	-
	100

	Масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	Или сахар
	5
	5
	10
	10

	Выход с маслом
	-
	65
	-
	105

	Выход с сахаром:
	-
	65
	-
	110


Химический состав данного блюда в 105,  110 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	С маслом -14,83
	10,86
	15,31
	218
	0,19

	С сахаром – 14,79
	7,42
	24,83
	225
	0,19


Технология приготовления блюда: Подготовленные вареники (полуфабрикат) отваривают в подсоленной воде при слабом кипении в течение 4-5 мин.

Отпускают с маслом или сахаром.

Требования к качеству: 

Внешний вид: кусочки прямоугольной или треугольной формы;
Консистенция: однородная, мягкая, сочная;
Цвет: белый;
Вкус:  свойственный продуктам, входящим в блюдо;
Запах: продуктов, входящих в блюдо.
Общее время тепловой обработки: 5-10 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: 



СЫРНИКИ ИЗ ТВОРОГА
Номер рецептуры: 231
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

	Творог
	51
	50
	102
	100

	Мука пшеничная
	6
	6
	13
	13

	Яйца
	1/20 шт
	2
	1/10 шт
	4

	Масса полуфабриката
	-
	57
	-
	114

	Масло растительное
	2
	2
	4
	4

	Масса готовых сырников
	-
	50
	-
	100

	Варенье
	20
	20
	20
	20

	     или масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	      или соус
	-
	15
	-
	30

	Выход с вареньем:
	-
	70
	-
	120

	      с маслом
	-
	55
	-
	105

	      с соусом
	-
	65
	-
	130


Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	18,69
	12,67
	11,4
	234
	0,25


Технология приготовления блюда: В протертый творог добавляют 2/3 муки, яйца, сахар, соль, ванилин (предварительно растворив его в горячей воде). Массу хорошо перемешивают, придают ей форму батончиков толщиной 5-6 см, нарезают поперек, панируют в муке, придают форму круглых биточков толщиной 1,5 см, ставят в жарочный шкаф и запекают при температуре 200-220˚С в течение 15-20 минут.

Отпускают с вареньем или соусами молочным, сметанным или сладким.

Требования к качеству: 

Внешний вид: изделия правильной кругло-приплюснутой формы; поверхность без трещин, равномерно запечены; политы вареньем, или  соусом, или маслом;
Консистенция: мягкая, умеренно плотная, пышная;
Цвет: корочки – золотистый, на разрезе – светло-кремовый или желтоватый;
Вкус:  сладкий, свойственный творогу, без излишней кислотности, умеренно соленый;
Запах: продуктов , входящих в блюдо.
Общее время тепловой обработки: 20-30 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 №  4
Наименование изделия: 



СЫРНИКИ С КАРТОФЕЛЕМ
Номер рецептуры: 232
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

	Творог
	30,5
	30
	61
	60

	Картофель
	28
	21
	56
	42

	Масса отварного протертого картофеля
	-
	20
	-
	40

	Яйца
	1/20 шт
	2
	1/10 шт
	4

	Мука пшеничная
	6
	6
	12
	12

	Масса полуфабриката
	-
	57
	-
	114

	Масло растительное
	2
	2
	4
	4

	Масса готовых сырников
	-
	50
	-
	100

	Соус 
	-
	15
	-
	30

	Выход с соусом:
	-
	65
	-
	130


Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	12,61
	9,47
	16,1
	200
	4,36


Технология приготовления блюда: Вареный кариофель пропускают через протирочную машину, добавляют протертый творог, сыоые яйца, 2/3 муки, соль и перемешивают. Полученную массу формуют, панируют в оставшейся муке и запекают в жарочном шкафу при температуре 200-220˚С в течение 15-20 минут.

Отпускают с молочным или сметанным соусом.

Требования к качеству: 

Внешний вид: изделия правильной кругло-приплюснутой формы, поверхность без трещин, равномерно запеченная, политы соусом;
Консистенция: мягкая, умеренно плотная, пышная;
Цвет: корочки – золотистый, на разрезе светло-кремовый или желтоватый;
Вкус:  свойственный творогу и продуктам, входящим в блюдо, умеренно соленый;
Запах: продуктов, входящих в блюдо.
Общее время тепловой обработки: 20-30 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 №5
Наименование изделия: 




СЫРНИКИ С МОРКОВЬЮ
Номер рецептуры: 233
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

	Творог
	35,7
	35
	71
	70

	Морковь
	14
	11
	28
	22

	Масло сливочное
	1
	1
	2
	2

	Крупа манная
	2
	2
	3
	3

	Яйцо
	1/20 шт
	2
	1/10шт
	4

	Сахар
	4
	4
	8
	8

	Мука пшеничная
	6
	6
	12
	12

	Масса полуфабриката
	-
	57
	-
	114

	Масло растительное
	2
	2
	4
	4

	Масса готовых сырников
	-
	50
	-
	100

	Соус
	-
	15
	-
	30

	Выход:
	-
	65
	-
	130


Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	14,09
	11,55
	21,12
	245
	0,73


Технология приготовления блюда: Очищенную сырую морковь измельчают и припускают с маслом сливочным в небольшом количестве воды (10% воды к массе нетто моркови).

Затем всыпают манную крупу и помешивая, нагревают до набухания. После охлаждения массу смешивают с протертым творогом, сырыми яйцами, сахаром, солью, и частью муки (2/3 от всего количества). Из подготовленной массы  формуют сырники, панируют их в муке и запекают в жарочном шкафу при температуре 200-220˚С в течение 15-20 минут до образования румяной корочки.

Отпускается с молочным или сметанным соусом.

Требования к качеству: 

Внешний вид: изделия правильной кругло-приплюснутой формы; поверхность без трещин, равномерно запечены, политы соусом;
Консистенция: мягкая, умеренно плотная, пышная;
Цвет: корочки – золотистый, на разрезе – светло-кремовый или желтоватый;
Вкус:  сладкий, свойственный творогу и продуктам, входящим в блюдо;
Запах: продуктов, входящих 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: 



ПУДИНГ ИЗ ТВОРОГА 







(ПАРОВОЙ)
Номер рецептуры: 234
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

	Творог
	38
	37,5
	76
	75

	Крупа манная
	4
	4
	8
	8

	Яйца
	1/8 шт
	5
	¼ шт
	10

	Сахар
	5
	5
	10
	10

	Виноград сушеный (изюм)
	5,1
	5
	10,2
	10

	Ванилин
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01

	Масса полуфабриката
	-
	55
	-
	111

	Масло сливочное (для смазки)
	2
	2
	3
	3

	Масса готового пудинга
	-
	50
	-
	100

	Соус
	-
	15
	-
	30

	Выход:
	-
	65
	-
	130


Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	15,21
	9,8
	23,55
	243
	0,19


Технология приготовления блюда: В протертый творог добавляют манную крупу, яичные желтки, растертые с сахаром, перебранный, промытый в теплой воде и обсушенный изюм, ванилин, соль и перемешивают.

Затем вводят в массу взбитые яичные белки, помещают в ёмкость, смазанную сливочным маслом, и варят на пару 20-30 мин.

Отпускают с соусом сметанным.

Требования к качеству: 

Внешний вид: поверхность ровная, без трещин;
Консистенция: нежная, пышная;
Цвет: белый;
Вкус:  продуктов, входящих в блюдо;
Запах: творога и продуктов, входящих в блюдо.
Общее время тепловой обработки: 20-30 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: 



ПУДИНГ ИЗ ТВОРОГА 






(ЗАПЕЧЕННЫЙ)
Номер рецептуры: 235
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

	Творог
	38
	37,5
	76
	75

	Крупа манная
	4
	4
	8
	8

	Яйца
	1/15 шт.
	2,5
	1/8 шт.
	5

	Сахар
	4
	4
	8
	8

	Виноград сушеный (изюм)
	5,1
	5
	10,2
	10

	Ванилин
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01

	Масло сливочное
	2
	2
	4
	4

	Сухари
	2
	2
	4
	4

	Сметана
	2
	2
	4
	4


	Масса готового пудинга
	-
	50
	-
	100

	Соус
	-
	15
	-
	30

	Выход с соусом:
	-
	65
	-
	130


Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	15,14
	10,76
	24,33
	255
	0,19


Технология приготовления блюда: В горячей воде растворяют ванилин, затем всыпают манную крупу и, помешивают, заваривают.

В протертый творог добавляют яичные желтки, растертые с сахаром, охлажденную заваренную манную крупу, размягченное масло сливочное, соль, подготовленный и обсушенный изюм. Массу тщательно перемешивают. Яичные белки взбивают до образования густой пены и вводят в подготовленную массу перед запеканием.


Полученную массу выкладывают слоем толщиной 3-4 см на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень (или в формы), смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу в течение 25-35 мин при температуре 220-230 ˚С. Готовый пудинг выдерживают 5-10 мин и вынимают из форм.
Пудинг запеченный на противне, не выкладывая, разрезают на порционные куски.


Отпускают с молочным или сладким соусом.

Требования к качеству: Внешний вид: порционные куски подрумянены, без трещин и подгорелых мест, политы соусом; Консистенция: однородная, нежная, с вкраплениями изюма; Цвет: корочки – золотисто-желтый, на разрезе – белый с коричневыми вкраплениями изюма; Вкус:  свойственный продуктам входящим в блюдо; Запах: творога 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:                                                     Шеф – повар:

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта №8
Наименование изделия: 



ПУДИНГ ИЗ ТВОРОГА 






С РИСОМ
Номер рецептуры: 236
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

	Творог
	38
	37,5
	76
	75

	Крупа рисовая
	7
	7
	14
	14

	Сахар
	4
	4
	7
	7

	Яйца
	1/13 шт
	3
	1/7 шт
	6

	Масло сливочное
	1
	1
	3
	3

	Сметана
	2
	2
	3
	3

	Масса полуфабриката
	-
	59
	-
	118

	Масса готового пудинга
	-
	50
	-
	100

	Соус
	-
	15
	-
	30

	Выход с соусом:
	-
	65
	-
	130


Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	14,73
	9,94
	18,93
	224
	0,19


Технология приготовления блюда: В протертый творог добавляют яичные желтки, растертые с сахаром, охлажденный сваренный до полуготовности рис, размягченное сливочное масло, соль. Массу тщательно перемешивают. Яичные белки взбивают до густой пены и вводят в подготовленную массу перед запеканием.

Полученную массу выкладывают в смазанную сливочным маслом (2 г от нормы) ёмкость смазывают сверху сметаной и запекают в жарочном шкафу в течение 20-30 мин при температуре 220-250˚С. 


Отпускают с молочным или сладким соусом.

Требования к качеству: 

Внешний вид: сохранена форма, без трещин, полит соусом;
Консистенция: нежная, рис равномерно распределен;
Цвет: светло-коричневый, золотистый, на разрезе – белый с вкраплениями риса;
Вкус:  свойственный входящим в блюдо продуктам;
Запах:  творога, продуктов, входящих в блюдо.
Общее время тепловой обработки: 20-30 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: 



ЗАПЕКАНКА ИЗ ТВОРОГА
Номер рецептуры: 237
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

	Творог
	46,9
	46
	93,8
	92

	 Крупа манная
	3
	3
	6
	6

	или мука пшеничная
	4
	4
	8
	8

	Сахар
	4
	4
	8
	8

	Яйца
	1/20 шт
	2
	1/10 шт
	4

	Масло сливочное
	2
	2
	4
	4

	Сухари
	2
	2
	4
	4

	Сметана
	2
	2
	4
	4

	Масса готовой запеканки
	-
	50
	-
	100

	Соус
	-
	15
	-
	30

	Выход с соусом:
	-
	65
	-
	130


Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	17,54
	12,06
	17,15
	247
	0,24


Технология приготовления блюда: Протертый творог смешивают с мукой или предварительно заваренной в воде (10 мл на порцию) и охлажденной манной крупой, яйцами, сахаром и солью. Подготовленную массу выкладывают слоем 3-4 см на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень или форму. Поверхность массы разравнивают, смазывают сметаной, запекают в жарочном шкафу 20-30 мин, при температуре 220-250˚С до образования на поверхности румяной корочки.

Отпускают со сладким соусом.

Требования к качеству: 

Внешний вид: порционные кусочки, без трещин и подгорелых мест;
Консистенция: однородная, нежная, мягкая;
Цвет: корочки – золотисто-желтый, на разрезе – белый, соуса – светло-коричневый;
Вкус:  творога и продуктов, входящих в блюдо;
Запах: творога и продуктов, входящих в блюдо.
Общее время тепловой обработки: 20-30 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: 



ЗАПЕКАНКА ИЗ 






ТВОРОГА С МОРКОВЬЮ
Номер рецептуры: 238
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

	Творог
	27,5
	27
	55,1
	54

	Крупа манная
	3
	3
	6
	6

	Сахар
	7
	7
	14
	14

	Морковь
	12
	9
	24
	18

	Яйца
	1/20 шт
	2
	1/10 шт
	4

	Молоко
	9
	9
	18
	18

	Масло растительное
	2
	2
	4
	4

	Сухари
	2
	2
	4
	4

	Сметана
	2
	2
	4
	4

	Масса готовой запеканки
	-
	50
	-
	100

	Соус
	-
	15
	-
	30

	Выход с соусом:
	-
	65
	-
	130


Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	11,66
	10,29
	23,78
	234
	0,71


Технология приготовления блюда: Морковь мелко шинкуют и тушат с молоком до готовности. Протертый творог смешивают с предварительно заваренной в воде (10 мл на порцию) и охлажденной манной крупой, яйцами, сахаром, солью и морковью. Подготовленную массу выкладывают слоем 3-4 мм на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень. Поверхность массы разравнивают, смазывают сметаной, запекают в жарочном шкафу 20-30 мин при температуре 220-250˚С до образования на поверхности румяной корочки.
Требования к качеству: 

Внешний вид: порционные кусочки, без трещин и подгорелых мест;
Консистенция: однородная, мягкая;
Цвет:  - золотисто-желтый, на разрезе – желтый;
Вкус:  творога и продуктов, входящих в блюдо;
Запах: творога и продуктов, входящих в блюдо.
Общее время тепловой обработки: 20-30 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: 



ПУДИНГ ИЗ ТВОРОГА 






С ЯБЛОКАМИ
Номер рецептуры: 240
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

	Творог
	34,5
	34
	68,9
	68

	Яблоки свежие
	20
	12
	38
	23

	Сахар
	4
	4
	8
	8

	Яйца
	1/8 шт
	5
	¼ шт
	10

	Масло сливочное
	3
	3
	4
	4

	Ванилин
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01

	Сухари
	2
	2
	4
	4

	Сметана
	2
	2
	4
	4

	Масса готового пудинга
	-
	50
	-
	100

	Соус
	-
	15
	-
	30

	Выход с соусом:
	-
	65
	-
	130


Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	13,61
	10,67
	14,63
	209
	1,33


Технология приготовления блюда: В протертый творог добавляют яичные желтки, растертые с сахаром, протертые яблоки, ванилин, предварительно растворенный в горячей воде, размягченноё сливочное масло, соль. Массу тщательно перемешивают. Яичные белки взбивают до образования густой пены и вводят в подготовленную массу перед запеканием.

Полученную массу выкладывают слоем 3-4 см на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень (или в формы), смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу 25-35 мин при температуре 220-250˚С. Готовый пудинг выдерживают 5-10 мин и вынимают из форм. Пудинг запеченный на противне, не выкладывая, разрезают на порционные куски.

Отпускают со сладким соусом.

Требования к качеству: Внешний вид: порционные кусочки подрумянены, без трещин и подгорелых мест, политы соусом;
Консистенция: однородная, нежная;
Цвет: корочки – золотисто-желтый, на разрезе – кремовый;
Вкус:  творога и яблок, сладковатый;
Запах: творога и продуктов, входящих в блюдо.
Общее время тепловой обработки: 25-35 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: 



ЗРАЗЫ ИЗ ТВОРОГА 






С ИЗЮМОМ
Номер рецептуры: 241
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

	Творог
	33,5
	33
	66,9
	66

	Мука пшеничная
	7
	7
	14
	14

	Сахар
	4
	4
	7
	7

	Яйца
	1/10 шт
	4
	1/5 шт
	8

	Масса творожная
	-
	48
	-
	95

	Фарш: виноград сушеный (изюм)
	11
	7
	19
	14

	Мука пшеничная
	3
	3
	7
	7

	Сметана
	1
	1
	2
	2

	Масса полуфабриката
	-
	59
	-
	118

	Масло растительное
	2
	2
	3
	3

	Масса готовых зраз
	-
	50
	-
	100

	Соус
	-
	15
	-
	30

	Выход с соусом:
	-
	65
	-
	130


Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	14,87
	10,18
	31,38
	277
	0,17


Технология приготовления блюда: В протертый творог добавляют муку, сахар яйца, соль, хорошо перемешивают и формуют лепешки толщиной не более 5-7 мм. На середину лепешки кладут предварительно перебранный, промытый в теплой воде, обсушенный изюм и соединяют края так, чтобы фарш был внутри изделия. Затем изделия панируют в муке, придавая форму кирпичика с закругленными краями, слегка смазывают сметаной одну сторону и запекают в жарочном шкафу при температуре 220-250˚С в течение 20-25 мин до готовности. 
Отпускают по 1-2 шт. на порцию со сметанным соусом.

Требования к качеству: Внешний вид: изделия имеют форму кирпичика с закругленными краями, поверхность без трещин;
Консистенция: мягкая; Цвет: корочки – желтовато-коричневый;
Вкус:  свойственный продуктам, входящим в блюдо;
Запах: творога и продуктов, входящих в блюдо.
Общее время тепловой обработки: 20-25 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: 


ВАТРУШКА КОРОЛЕВСКАЯ

(С ТВОРОГОМ)
Технико-технологическая карта.
1.Область применения.

1.1. Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо «Ватрушка королевская».

2.Перечень сырья.

2.1.Для приготовления «Ватрушки королевской» используется сырье:

-Творог                                                             ГОСТ

- яйцо столовое                                                ГОСТ

-сахар-песок                                                     ГОСТ 21

-соль                                                                  ГОСТ 13830

-масло сливочное                                             ГОСТ 

2.2. Сырьё используемое для приготовления «Ватрушки королевской» должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты и удостоверения качества.

3.Рецептура.

	Наименование

сырья
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	творог
	-
	48
	-
	62,5

	мука
	-
	19
	-
	25

	яйцо
	1/3
	15
	1/2
	20

	сахар
	-
	15
	-
	19

	масло сливочное 
	-
	10
	-
	12

	ванилин
	-
	-
	-
	-

	масса п/ф
	-
	107
	-
	138

	выход готового блюда
	-
	100
	-
	130


4.Технологический процесс.

Из масла и муки готовят крошку и делят её на 2 части. 

Из творога и яиц готовят сырковую массу, добавляют сахар, соль, если есть ванилин. 

Одну часть крошки выкладывают на противень, на крошку выкладывают сырковую массу, сверху засыпают оставшейся крошкой. Выпекают 40-50 мин.

5. Отпуск, подача, реализация и хранение.

5.1. Подаётся «Ватрушка королевская» нарезанной на порции 

5.2.Срок реализации не более 2 часов с момента приготовления.

6. Показатели качества и безопасность.

6.1. Органолептические показатели:

Внешний вид – румяная корочка.

Консистенция – мягкая..

Цвет – светлый, с желтоватым оттенком. 

Вкус и запах –  без посторонних привкусов и запахов, сладкий.

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 не более -1x10³
БКГП (колиформные бактерии) не более                     - 1,0 (г/см)

Е.coli не более                                                                  - не допуск.

Коагулазоположительные стафилококки (S.Aureus) –   1,0

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

	38,91
	14,91
	24
	276,01
	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

