
МУЧНЫЕ БЛЮДА
1. Тесто для вареников

2. Вареники с творожным фаршем

3. Крендель сахарный

4. Булочка розовая

5. Булочка алтайская

6. Булочка молочная

7. Булочка к завтраку

8. Булочка «Янтарная»

9. Булочка творожная

10.  Манник

11. Гренка из пшеничного хлеба

12. Ватрушка

13. Пирожки печеные

14. Расстегаи московские

15. Сдоба обыкновенная

16. Булочка ванильная

17. Булочка дорожная

18. Булочка «Веснушка»

19. Булочка российская

20. Хачапури с сыром

21. Сосиска запеченная в тесте 
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 1
Наименование изделия: 



ТЕСТО ДЛЯ ВАРЕНИКОВ
Номер рецептуры: 441

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

	Мука пшеничная¹
	43
	43
	51
	51

	Яйца
	1/12 шт
	3,3
	1/10 шт
	4²

	Вода
	17
	17
	20
	20

	Соль
	1
	1
	1
	1

	Выход:
	-
	62
	-
	74

	Влажность,%
	-
	40
	-
	40


¹ Из указанного в рецептуре количества муки1-1,5% используют для раскатки теста и посыпки инвентаря

² В том числе 1 г для смазки теста при формовке вареников
Химический состав данного блюда в 100 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	8,0
	1,5
	47,6
	236,4
	0


Технология приготовления блюда: В муку добавляют нагретую до 30-35˚С воду. Затем вводят яйца, соль и замешивают тесто до тех пор, пока оно не приобретет однородную консистенцию. Перед формовкой тесто выдерживают 30-40 мин.

Требования к качеству: 
Внешний вид: эластичный кусок набухшего теста, хорошо перемешанный;
Консистенция: однородная;
Цвет: кремовый;
Вкус:  сырого теста, муки, умеренно-соленый;
Запах: сырой муки.
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: 



ВАРЕНИКИ С 






ТВОРОЖНЫМ ФАРШЕМ
Номер рецептуры: 442
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

	Тесто для вареников № 441
	
	62
	-
	74

	Фарш творожный
	
	77,3¹
	-
	92,7¹

	Масса сырых вареников
	
	139
	-
	166,7

	Масса отварных вареников
	
	150
	-
	180

	Масло сливочное
	
	5
	5
	5

	  или пудра рафинадная
	
	5
	5
	5

	Выход с маслом                сливочным:
	-
	155
	-
	185

	Выход с пудрой рафинированной:
	-
	155
	-
	185


¹ размеры потерь при порционировании учтены в рецептурах фаршей
Химический состав данного блюда в 180 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	21,58
	8,79
	41,67
	332
	0,21


Технология приготовления блюда: Готовое тесто (рец. № 441) раскатывают в пласт толщиной 1,5-2 мм. Край раскатанного пласта шириной 5-6 см смазывают яйцами. На середину смазанной полосы, вдоль неё, кладут рядами шарики фарша массой 12-13 г на расстоянии 3-4 см один от другого. Затем края смазанной полосы теста приподнимают, накрывают им фарш, после чего вырезают вареники специальным приспособлением или формочкой с заостренными краями и затупленным ободком (для зажима). Масса одной штуки должна быть 22-24 г. Оставшиеся обрезки теста без фарша используют при повторной раскатке. Сформованные вареники укладывают в один ряд на обсыпанные мукой деревянные лотки. Затем вареники отпускают в кипящую подсоленную воду и варят при слабом кипении 5-7 мин.

Отпускают с прокипячённым сливочным маслом, или сахарной пудрой.


Рекомендуется для детей старшей возрастной группы.

Требования к качеству: 

Внешний вид: вареники полукруглой формы, политы сливочным маслом;
Консистенция: фарша-мягкая, теста-слегка плотная;
Цвет: светло-желтый или светло-кремовый;
Вкус:  пресного теста и фарша;
Запах: пресного теста и фарша
Общее время тепловой обработки: 7-10 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: 



КРЕНДЕЛЬ САХАРНЫЙ
Номер рецептуры: 460
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

	Мука пшеничная
	28
	28
	42
	42

	Сахар
	8
	8
	12
	12

	Масло сливочное
	7
	7
	10,5
	10,5

	Яйцо
	1/12
	3,44
	1/8
	5

	Соль
	0,15
	0,15
	0,2
	0,2

	Дрожжи (прессованные)
	2
	2
	3
	3

	Вода для замеса теста
	10
	10
	15
	15

	Масса теста
	-
	54
	-
	81

	Сахар для посыпки
	3
	3
	4,5
	4,5

	Масло растительное для смазки листов
	0,25
	0,25
	0,4
	0,4

	Яйца для смазки кренделя
	1/111
	0,36
	1/74
	0,54

	Выход:
	-
	50
	-
	75


Химический состав данного блюда в 50 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	3,54
	6,57
	27,87
	185
	0


Технология приготовления блюда: Дрожжевое тесто, приготовленное опарным или безопарным способом, делят на куски массой по 54 или 81г., которые скатывают в жгут и свертывают его в виде восьмерки. Крендели-полуфабрикаты укладывают на смазанные маслом листы, смазывают меланжем, посыпают сахарным песком и выпекают при температуре 220-250˚С в течение 10-15 мин.

Рекомендуется для детей старшей возрастной группы.

Требования к качеству: 
Внешний вид: форма восьмерки, поверхность посыпана сахаром;
Консистенция: мягкая, пышная;
Цвет: от желтого до светло-коричневого;
Вкус:  выпеченного изделия из дрожжевого теста;
Запах:  выпеченного изделия из дрожжевого теста.
Общее время тепловой обработки: 10-15 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: 



БУЛОЧКА «РОЗОВАЯ»
Номер рецептуры: 476
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

	Мука пшеничная высшего сорта
	43
	43
	65
	65

	Мука пшеничная высшего сорта (на подпыл)
	1,5
	1,5
	2,3
	2,3

	Дрожжи (прессованные)
	0,3
	0,3
	0,45
	0,45

	Сахар
	2
	2
	3
	3

	Соль
	0,7
	0,7
	1
	1

	Масса свеклы отварной протертой¹
	3,4
	3,4
	5
	5

	Масло сливочное
	1
	1
	1,5
	1,5

	Яйца (для смазки)
	1/40
	1
	1/29
	1,4

	Итого сырья:
	54
	54
	81
	81

	Вода
	18
	18
	27
	27

	Масса полуфабриката
	68
	68
	102
	102

	Выход:
	-
	60
	
	90

	Сахарная пудра для посыпки
	-
	2
	-
	2

	Влажность не более 38,0%

	Кислотность не более 3,0˚Н


¹ Масса сырой очищенной свеклы 3,6 г.
Химический состав данного блюда в 60 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	4,8
	1,68
	30,24
	155
	0,17


Технология приготовления блюда: Дрожжевое тесто готовят опарным способом с добавлением отварной протертой свеклы. Из готового теста влажностью 40 % формуют шарики массой 68 или 102 г и оставляют для расстойки на 40-50 мин. Перед выпечкой поверхность изделия. Смазывают яйцом. Выпекают при температуре 230-240˚С в течение 10-12 мин. Готовые изделия посыпают рафинадной пудрой
Требования к качеству: Внешний вид: форма-круглая, не расплывчатая. Поверхность равномерно обсыпана рафинадной пудрой;
Консистенция: мякиш хорошо пропечен, пористый;
Цвет: от золотистого до светло-коричневого;
Вкус:  приятный, свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста;
Запах: приятный,  свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста;
Общее время тепловой обработки: 10-12 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: Булочка «Алтайская»
Номер рецептуры: 477
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

	Мука пшеничная высшего сорта
	38
	38
	57
	57

	Мука высшего сорта (на подпыл)
	1
	1
	1,5
	1,5

	Дрожжи (прессованные)
	1
	1
	1,5
	1,5

	Масса моркови отварной протертой¹
	4
	4
	6
	6

	Соль
	0,4
	0,4
	0,6
	0,6

	Масло растительное
	2
	2
	3
	3

	Яйца (для смазки)
	1/40 шт
	1
	1/26 шт
	1,5

	Итого сырья
	47
	47
	71
	71

	Вода
	-
	14
	-
	21

	Масса полуфабриката
	-
	58
	-
	87

	Выход:
	-
	50
	-
	75

	Сахарная пудра для посыпки
	-
	2
	-
	2

	Влажность не более 38,0%

	Кислотность не более 2,5˚Н


¹ Масса сырой очищенной моркови 4 г
Химический состав данного блюда в 50 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	4,2
	2,49
	24,89
	139
	0,1


Технология приготовления блюда: Дрожжевое тесто готовят опарным способом с добавлением отварной протертой моркови. Из готового теста влажностью 40 % формуют шарики массой 68 или 102 г и оставляют для расстойки на 40-50 мин. Перед выпечкой поверхность изделия. Смазывают яйцом. Выпекают при температуре 230-240˚С в течение 10-12 мин. Готовые изделия посыпают рафинадной пудрой
Требования к качеству: 

Внешний вид: форма – круглая, не расплывчатая. Поверхность гладкая, глянцевая;
Консистенция: мякиш хорошо пропечен, пористый; 
Цвет: золотисто-желтый;
Вкус:  свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста;
Запах: приятный,  свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста.
Общее время тепловой обработки: 10-12 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 №6
Наименование изделия: 



БУЛОЧКА МОЛОЧНАЯ
Номер рецептуры: 479
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

	Мука пшеничная высшего сорта
	38,5
	38,5
	58
	58

	Мука высшего сорта (на подпыл)
	1,5
	1,5
	2,3
	2,3

	Дрожжи (прессованные)
	0,5
	0,5
	0,75
	0,75

	Молоко
	20
	20
	30
	30

	Соль
	0,5
	0,5
	72
	72

	Итого сырья
	-
	61
	-
	80

	Масса полуфабриката
	-
	58
	-
	87

	Выход:
	-
	50
	-
	75

	Влажность не более 38,0%

	Кислотность не более 2,5˚Н


Химический состав данного блюда в 50 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	4,64
	0,99
	26,11
	132
	0,13


Технология приготовления блюда: Из дрожжевого теста с влажностью 40% формуют шарики массой 58 или 87г., кладут их швом вниз на смазанные жиром листы и ставят в теплое место для расстойки на 20-25 мин. Перед выпечкой на поверхности делают три-четыре косых надреза. Выпекают 10-12 мин при температуре 230-240 ˚С.
Требования к качеству: 
Внешний вид: форма – круглая. Поверхность – с тремя-четырьмя косыми неглубокими надрезами;
Консистенция: мякиш хорошо пропечен, пористый;
Цвет: от желтого до светло-коричневого;
Вкус:  свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста;
Запах: приятный,  свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста.
Общее время тепловой обработки: 10-12 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: 



БУЛОЧКА К ЗАВТРАКУ
Номер рецептуры: 480
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

	Мука пшеничная высшего сорта
	36,5
	36,5
	55
	55

	Мука высшего сорта (на подпыл)
	1
	1
	1,5
	1,5

	Сахар
	3,3
	3,3
	5
	5

	Творог
	7
	7
	10,5
	10,5

	Масло растительное
	1
	1
	1,5
	1,5

	Картофель отварной протертый
	7
	7
	10,5
	10,5

	Яйцо (для смазки)
	1/40шт
	1
	1/27 шт
	1,5

	Соль
	0,4
	0,4
	0,6
	0,6

	Дрожжи (прессованные)
	1,5
	1,5
	2,2
	2,2

	Итого сырья
	-
	59
	-
	89

	Вода
	-
	18
	-
	27

	Масса полуфабриката
	-
	71
	
	107

	Выход:
	-
	60
	-
	90


Химический состав данного блюда в 60 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	5,44
	2,18
	28,02
	153
	0,72


Технология приготовления блюда: Дрожжевое тесто готовят безопарным способом. В дежу тестомесильной машины загружают подготовленный творог, вареный протертый картофель. Подливая воду температурой 70-100˚С (40-50% рецептурного количества), доводят температуру смеси до 35-40˚С, добавляют сахар (15-20 % рецептурного количества), муку (2-4% рецептурного количества), подготовленные дрожжи. Смесь перемешивают и выдерживают при температуре 35-40˚С до увеличения объема в 1,5-2 раза в течение 30-40 мин. В подготовленную смесь добавляют оставшиеся по рецептуре воду температурой 35-40˚С, сахар, соль, муку и перемешивают в течение 7-8 мин. Затем вводят растительное масло и перемешивают тесто до однородной консистенции и легкого отделения его от стенок дежи. Тесто ставят для брожения на 1,5-2 ч при температуре 35-40˚С. Первую обминку производят через 50-60 мин. В процессе брожения тесто обминают 2 раза.  Из готового теста формуют шарики массой 71г., укладывают их швом вниз на смазанные жиром листы, ставят для расстойки на 30-35 мин. Поверхность заготовки смазывают яйцом. Выпекают при температуре 200-220˚С в течение 10-12 мин.


Требования к качеству:  Внешний вид: форма – правильная в соответствии с технологией, поверхность, смазанная яйцом – глянцевая; Консистенция: мякиш хорошо пропеченный, не липкий, не влажный на ощупь, пористость хорошо развита, равномерная;
Цвет: корочки – светло-коричневый; Вкус:  приятный, сдобный, с ароматом свежевыпеченной булочки; Запах: приятный, с ароматом наполнителя свежевыпеченного изделия.  Общее время тепловой обработки: 10-12 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: 



БУЛОЧКА «ЯНТАРНАЯ»
Номер рецептуры: 481
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

	Мука пшеничная высшего сорта,
	-
	33
	-
	44

	  в том числе на заварку
	-
	3
	-
	4

	Мука пш. выс.с. (на подпыл)
	-
	2
	-
	3

	Сахар
	-
	6
	-
	8

	Масло растительное
	-
	1,7
	-
	2,3

	Яйца
	1/17шт
	2,4
	1/13 шт
	3,2

	Творог
	-
	10
	-
	13

	Морковь отварная протертая
	-
	6,6
	-
	8,8

	Дрожжи (прессованные)
	-
	1,6
	-
	2,1

	Соль
	-
	0,3
	-
	0,4

	Меланж (для смазки)
	-
	1,6
	-
	2,1

	Ванилин
	-
	0,02
	-
	0,03

	Итого сырья
	-
	65,4
	-
	87,2

	Вода
	-
	10
	-
	13

	Масса полуфабриката
	-
	70
	-
	93

	Выход:
	-
	60
	-
	80


Химический состав данного блюда в 60 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	6,02
	3,37
	28,3
	168
	0,19


Технология приготовления блюда: Дрожжевое тесто готовят безопарным способом.

В емкость для замешивания загружают протертую вареную морковь и протертый творог. Подливая горячую воду температурой 70-100˚С (40-50% рецептурного количества), доводят температуру смеси до 35-40˚С, добавляют сахар (15-20% рецептурного количества), муку (2-4% рецептурного количества), подготовленные дрожжи и заварку муки.


Для приготовления заварки муки (1% рецептурного количества) заливают трехкратным количеством горячей воды (95-100˚С), перемешивают и охлаждают до 35-40˚С.

Смесь перемешивают и выдерживают при температуре 35-40˚С до увеличения объема в 1,5-2 раза в течение 30-40 мин. В подготовленную смесь добавляют оставшиеся по рецептуре воду (35-40˚С), сахар, соль, ванилин, яйца, муку и перемешивают в течение 7-8 мин. Затем вводят растительное масло и замешивают тесто до однородной консистенции и легкого отделения его от стенок, после чего ставят для брожения на 1,5-2 ч при температуре 35-40˚С. Первую обминку производят через 50-60 мин. В процессе брожения тесто обминают 2 раза.


Из готового теста формуют жгутики массой 70г, придают форму улиток, укладывают на смазанные маслом растительным листы и растаивают 30-35 мин. Поверхность заготовки смазывают яйцом.


Выпекают при температуре 200-220˚С в течение 10-12 мин.

Требования к качеству: 
Внешний вид: форма – правильная в соответствии с технологией, поверхность смазанная яйцом, глянцевая;
Консистенция: мякиш хорошо пропеченный, не липкий, не влажный на ощупь, пористость хорошо развита, равномерная;
Цвет: корочки – светло-коричневый;
Вкус:  приятный, сдобный с ароматом свежевыпеченной булочки;
Запах: приятный, с ароматом свежевыпеченного изделия.
Общее время тепловой обработки: 10-12 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: 



БУЛОЧКА ТВОРОЖНАЯ
Номер рецептуры:

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

	Мука пшеничная высшего сорта
	-
	29,3
	-
	44

	Мука пш. выс. с. (на подпыл)
	-
	1,6
	-
	2,4

	Сахар
	-
	4,2
	-
	6,3

	Масло сливочное
	-
	10
	-
	15

	Яйцо
	1/9 шт
	4,5
	1/6 шт
	7

	Молоко
	-
	8,6
	-
	13

	Творог
	-
	13,2
	-
	20

	Дрожжи прессованные
	-
	1,2
	-
	1,8

	Соль
	-
	0,3
	-
	0,5

	Ванилин
	-
	0,03
	-
	0,05

	Яйцо (для смазки)
	1/40 шт
	1
	1/27
	1,5

	Итого сырья
	-
	65
	-
	97,5

	Масса полуфабриката
	-
	59
	-
	88,5

	Выход:
	-
	50
	-
	75


Химический состав данного блюда в 50 гр

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	6,54
	3,03
	24,79
	153
	0,09


Технология приготовления блюда: Дрожжевое тесто готовят безопарным способом. В емкость для замешивания теста загружают подготовленный творог. Подливая молоко температурой 70-100˚С (40-50% рецептурного количества), доводят температуру смеси до 35-40˚С, добавляют сахар (15-20% рецептурного количества), муку (2-4% рецептурного количества), подготовленные дрожжи. Смесь перемешивают и выдерживают при температуре 35-40˚С до увеличения объема в 1,5-2 раза в течение 30-40 мин.

В подготовленную смесь добавляют оставшиеся по рецептуре молоко (35-40˚С), сахар, соль, муку, яйцо, ванилин и перемешивают в течение 7-8 мин. Затем вводят растопленное сливочное масло и замешивают тесто до однородной консистенции и легкого отделения его от стенок. Тесто ставят для брожения на 1,5-2 ч при температуре 35-40˚С. Первую обминку производят через 50-60 мин.В процессе брожения тесто обминают 2 раза.

Из теста формуют жгутики массой 59 г. Заготовки сворачивают с обоих сторон к середине в виде улиток. Укладывают на подготовленные листы и растаивают в течение 30-35 мин. Поверхность заготовки смазывают яйцом.

Выпекают при температуре 200-220˚С в течение 10-12 мин.

Требования к качеству: 
Внешний вид: форма – правильная в соответствии с технологией, поверхность, смазанная яйцом – глянцевая;
Консистенция: мякиш хорошо пропеченный, не липкий, не влажный на ощупь, пористость хорошо развита, равномерная;
Цвет: корочки – светло-коричневый;
Вкус:  приятный, сдобный с ароматом наполнителя свежевыпеченной булочки;
Запах: приятный, сдобный с ароматом наполнителя свежевыпеченного изделия.
Общее время тепловой обработки: 10-12 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: 







МАННИК

Технико-технологическая карта.
1.Область применения.

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

2.Перечень сырья.

2.1.Для приготовления «Манника» используется сырье:

-крупа манная                                                  ГОСТ

-сметана                                                            ГОСТ

-сахар-песок                                                     ГОСТ 21

-сода чайная                                                     ГОСТ 2156

-соль                                                                  ГОСТ 13830

-масло растительное                                        ГОСТ 1129

2.2.Сырье, используемое для приготовления «Манника» должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты и удостоверения качества.

3.Рецептура.

	Наименование продуктов
	Масса брутто,г
	Масса нетто,г

	Крупа манная
	33
	33

	Сметана
	55
	55

	Сахар-песок
	22
	22

	Сода чайная
	0,005
	0,005

	Соль
	0,005
	0,005

	Масло растительное для смазки
	0,5
	0,5

	Масса п/ф
	-
	110

	Масса готового изделия
	-
	100


4.Технологический процесс.

В сметану добавляют крупу манную, взбивают, добавляют сахар, соду, соль, перемешивают до однородной массы. На смазанную сковороду выливают эту массу и запекают в духовом шкафу.

5. Отпуск, подача, реализация и хранение.

5.1.Подаётся «Манник» со сладкими соусами.

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

6. Показатели качества и безопасность.

6.1. Органолептические показатели:

Внешний вид – румяная, золотистая корочка.

Консистенция – мягкая, пышная.

Цвет –светлый, с желтоватым оттенком. 

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

6.2. Физико – химические показатели –

6.3. Микро – биологические показатели -

7. Пищевая и энергетическая ценность

Химический состав данного блюда

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

	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы,

г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	5,35
	5,7
	47,7
	254,21
	215,51
	1,1
	0,13
	0,36
	1,12


Разработал –          Курандина Е.В. (специалист ГУО г.Йошкар-Олы)

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: 



ГРЕНКИ ИЗ ПШЕНИЧНОГО 






ХЛЕБА
Номер рецептуры: 115
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

	Хлеб пшеничный
	187,5
	157,5
	187,5
	157,5

	Выход
	-
	100
	-
	100


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества, 100 гр
	Витамин, мг
С

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

	12,0
	1,3
	0,17
	373 
	0


Технология приготовления: Пшеничный хлеб очищают от корок (корки хлеба используют для приготовления панировочных сухарей), нарезают кубиками (10×10) и подсушивают до хрустящего состояния в жарочном шкафу.

Органолептические показатели: 

Внешний вид – кубики хлеба, сохранившие форму;

Вкус – подсушенного хлеба;

Запах – подсушенного хлеба;

Консистенция – хрустящая;

Цвет – золотистый.

Условия и сроки хранения: Хранят при комнатной температуре не более 24 часов.

Медсестра:                                                              Шеф-повар:

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:

ПИРОЖКИ ПЕЧЕНЫЕ 
ИЗ ДРОЖЖЕВОГО ТЕСТА
Номер рецептуры: 738

Наименование  сборника рецептур: 2004 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Мука пшеничная
	43
	43
	57
	57

	Сахар 
	2,5
	2,5
	3,3
	3,3

	Масло 
	1
	1
	1,3
	1,3

	Соль 
	0,5
	0,5
	0,6
	0,6

	Вода 
	17
	17
	23
	23

	Дрожжи 
	1
	1
	1,3
	1,3

	Фарш
	-
	25
	-
	33

	Мука на подпыл
	-
	1,7
	-
	2,3

	Масло растительное для смазки 
	0,25
	0,25
	0,33
	0,33

	Яйца для смазки изделий
	1,5
	1,5
	2,0
	2,0

	Масса п/ф
	-
	58
	-
	77

	Выход
	-
	75
	-
	100


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества, 100 гр
	Витамины, мг

С

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

	6,25
	5,2
	63,7
	322,65
	0,2


Технология приготовления блюда: Дрожжевое тесто, приготовленное опарным способом, выкладывают на подпыленный мукой стол, отрезают от него кусок массой 1-1,5кг, закатывают его в жгут и делят на куски требуемой массы (58, 77 гр). Затем куски формуют в шарики, дают им расстояться 5-6 мин и раскатывают на круглые лепёшки толщиной 0,5-1 см. На середину каждой лепешки кладут фарш (капустный, рисовый, рыбный, мясной и др.), повидло или джем ( по 25, 33 гр) и защипывают края, придавая пирожку форму «лодочки», «полумесяца», цилиндрическую и др.

       Сформованные пирожки укладывают швом вниз на кондитерский лист, предварительно смазанный растительным маслом, для расстойки.  Пирожки выпекают при температуре 200-240°С 8-10мин.

Органолептические показатели: 

Внешний вид – форма «лодочки», «полумесяца», цилиндрическая;
Консистенция – пористая, хорошо пропеченная;
Цвет: поверхности - светло-коричневый, на разрезе: теста – кремовый, фарша  –  соответствует виду фарша; 

Вкус – свойственный изделиям из дрожжевого теста; 

Запах – свойственный выпеченному дрожжевому тесту, без запаха перекисшего теста.
Общее время тепловой обработки: 10-15 мин.

Условия и сроки хранения:  Готовят непосредственно перед отпуском.
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: 




ВАТРУШКА
Номер рецептуры: 741

Наименование  сборника рецептур: 2004 год
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Мука пшеничная
	38
	38
	51
	51

	Сахар 
	2,5
	2,5
	3,3
	3,3

	Масло растительное
	2
	2
	2,7
	2,7

	Яйцо 
	1/20
	2
	1/13
	3

	Соль
	0,4
	0,4
	0,5
	0,5

	Дрожжи 
	1
	1
	1,3
	1,3

	Вода 
	15
	15
	20
	20

	Масса теста
	-
	58
	-
	77

	Масса фарша
	-
	30
	-
	45

	Масло раст. для смазки листов
	-
	0,25
	-
	0,33

	Яйца для смазки
	1,5
	1,5
	2,0
	2,0

	Выход 
	-
	75
	-
	100


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества, 100 гр
	Витамины, мг

С

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

	63,4
	3,17
	64,7
	309,5
	0,2


Технология приготовления: Дрожжевое тесто для ватрушек готовят опарным способом. Из теста формуют шарики массой 58 или 77 гр., укладывают на лист, смазанный маслом, дают неполную расстойку, а затем деревянным пестиком диаметром 5 см делают в них углубление, которое наполняют начинкой по 30 ил 45 гр. соответственно. После полной расстойки ватрушки смазывают яйцом и выпекают при температуре 230-240˚С 6-8 мин. 


При приготовлении ватрушек с повидлом яйцом смазывают только края теста, при этом смазывать края теста следует до заполнения лепешек повидлом.

Органолептические показатели: Внешний вид – форма круглая, в середине фарш;  Консистенция – мягкая, пышная; Цвет – от желтого до светло-коричневого; Вкус – выпеченного изделия из дрожжевого теста; Запах – выпеченного изделия из дрожжевого теста;
Общее время тепловой обработки: 10-15 мин.

Условия и сроки хранения:  Готовят непосредственно перед отпуском.

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: 



РАССТЕГАИ МОСКОВСКИЕ
Номер рецептуры: 745

Наименование  сборника рецептур: 2004 год
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	мука пшеничная,
	-
	36
	-
	48

	в т. ч. мука на подпыл
	-
	1,5
	-
	2

	сахар
	-
	1,8
	-
	2,4

	масло сливочное
	-
	1,8
	-
	2,4

	соль
	-
	0,4
	-
	0,5

	дрожжи (прессован)
	-
	0,5
	-
	0,7

	вода для замеса теста
	-
	16
	-
	21

	масса теста (оболочка)
	-
	53
	-
	71

	фарш мясной с луком
	-
	27
	-
	36

	говядина
	48
	35
	64
	47

	масло
	1
	1
	1,5
	1,5

	лук репчатый
	3,4
	2,8
	4,5
	3,75

	масса пассерованного лука
	-
	1,4
	-
	1,9

	мука пшеничная
	0,3
	0,3
	0,38
	0,38

	соль
	0,3
	0,3
	0,38
	0,38

	масло растительное для смазки листов 
	-
	0,15
	-
	0,2

	Выход 
	-
	75
	-
	100


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества, 100 гр
	Витамины, мг

С

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

	13,75
	8,55
	0,12
	285,5
	0,16


Технология приготовления: Тесто для расстегаев готовят опарным способом. Из готового теста формуют шарики массой 150 гр., растаивают 5-10 минут, и раскатывают на круглые лепёшки, на середину которых 37,5 соответственно. Затем края теста защипывают веревочкой так, чтобы середина пирожка осталась открытой. Сформованные расстегаи укладывают на смазанный маслом лист, дают расстоятся, затем смазывают их меланжем и выпекают при температуре 230-240°С  8-10минут.
Органолептические показатели: 
Внешний вид – форма – правильная, не расплывшаяся;
Консистенция – пористая, хорошо пропеченная;
Цвет: поверхности – корочка - золотистая, или светло-коричневая, на разрезе: теста – кремовый, фарша  –  соответствует виду фарша; 

Вкус – свойственный изделиям из дрожжевого теста; 

Запах – свойственный выпеченному дрожжевому тесту, без запаха перекисшего теста.
Условия и сроки хранения: Не более 2 часов.

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: 



СДОБА ОБЫКНОВЕННАЯ
Номер рецептуры: 115

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

	Мука пшеничная
	35,5
	35,5
	53
	53

	Мука на подпыл
	1,5
	1,5
	2,2
	2,2

	Сахар-песок 
	3,7
	3,7
	5,5
	5,5

	Масло сливочное
	1,1
	1,1
	1,7
	1,7

	Масло для разделки
	1,5
	1,5
	2,2
	2,2

	Яйца для смазки
	1,3
	1,3
	2
	1/20

	Соль 
	0,6
	0,6
	0,9
	0,9

	Дрожжи 
	0,6
	0,6
	0,9
	0,9

	Итого сырья
	-
	45,8
	68,7
	68,7

	Вода
	-
	16
	24
	24

	Масса теста
	57,5
	57,5
	87
	87

	Масса п/ф
	-
	60
	-
	90

	Выход
	-
	50
	-
	90


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества, 50 гр
	Витамины, мг

С

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

	4,0
	2,6
	27,1
	149
	0,16


Технология приготовления блюда: Наиболее распространённым видом сдобы являются плюшки (одинарные, двойные и круглые). Дрожжевое тесто делят на куски, прокатывают их в жгут, а затем разрезают на куски и раскатывают в продольную лепёшку. Её смазывают жиром, свёртывают в виде рулета, выравнивают растягиванием так, чтобы толщина его была одинаковой по всей длине, перегибают пополам, при этом концы накладывают один на другой и скрепляют. После этого рулет разрезают по длине ножом на две части для одинарной плюшки и на три части для двойной плюшки, оставляя неразрезанными скреплённые концы.

 При укладке на лист плюшку разворачивают в стороны по линии разреза. Для плюшки круглой формы концы рулета не скрепляют, а после надреза его разворачивают, придавая изделиям круглую форму. Разрезанные плюшки укладывают на листы, смазанные жиром, ставят в тёплое место для расстойки на 50-80 мин. За 15-20 мин до конца расстойки поверхность смазывают меланжем. Выпекают изделия в течение 12-16 мин. При температуре 200-220°С. Изделия можно изготовлять в виде продолговатых, фигурных устриц и крученых изделий (плетёнка, кручёнка, вензель и др).

Органолептические показатели: Внешний вид – форма – разнообразная, с четко выраженным рисунком, поверхность глянцевая; Консистенция – мякиш хорощо пропечен, пористый; Цвет: поверхности – от светло-коричневого до темно-коричневого, в местах надрезов и складок – более светлый; Вкус – свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста;  Запах – приятный, свойственный выпеченному изделию из дрожжевого теста.
Условия и сроки хранения: Готовят непосредственно перед отпуском.

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: 



БУЛОЧКА ВАНИЛЬНАЯ
Номер рецептуры: 467

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

	Мука пшеничная
	-
	33
	-
	65,5

	Мука на подпыл
	-
	1,0
	-
	2,0

	Сахар-песок
	-
	6,0
	-
	11,5

	Масло сливочное
	-
	4,0
	-
	8,5

	Яйцо 
	1/20
	2,0
	1/10
	4,0

	Яйцо для смазки
	1/40
	1,0
	1/20
	2,0

	Соль 
	-
	0,5
	-
	1,0

	Дрожжи пресс.
	-
	0,7
	-
	1,4

	Ванилин 
	-
	0,025
	-
	0,05

	Итого сырья
	-
	48,0
	-
	96,0

	Вода 
	-
	15,0
	-
	30,0

	Масса п\ф
	-
	59,0
	-
	   117

	Выход
	-
	50
	-
	100


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества, 100 гр
	Витамины, мг

С

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

	7,9
	8,5
	58,1
	343
	0,42


Технология приготовления: Из дрожжевого теста формуют шарики, кладут их швом вниз на смазанные маслом листы и ставят в тёплое место для расстойки на 30-40 мин. Поверхность шариков смазывают яйцом и выпекают 12-15 мин при температуре 230-240°С.

Органолептические показатели: 

Внешний вид: форма – круглая, поверхность гладкая, блестящая;

Консистенция: мякиш хорошо пропечен, пористый; 

Цвет: от золотистого до светло-коричневого;

Вкус: свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста;

Запах: приятный, свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста.

Общее время тепловой обработки: 12-15 мин.

Условия и сроки хранения: Готовят непосредственно перед отпуском.

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: 



БУЛОЧКА ДОМАШНЯЯ
Номер рецептуры: 469

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

	Мука пшеничная
	32
	32
	64
	64

	Мука на подпыл
	1,65
	1,65
	3,3
	3,3

	Сахар-песок
	5,5
	5,5
	11
	11

	Сахар-песок на разделку
	1,6
	1,6
	3,2
	3,2

	Масло 
	7,5
	7,5
	15
	15

	Яйца на смазку
	0,94
	0,95
	1,9
	1,9

	Соль 
	0,3
	0,3
	0,6
	0,6

	Дрожжи 
	0,01
	0,01
	1,7
	1,7

	Вода 
	14,2
	14,2
	28,5
	28,5

	Масса п/ф
	-
	60
	-
	120

	Выход
	-
	50
	-
	100


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества, 100 гр
	Витамины, мг

С

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

	7,5
	13,2
	60,9
	394
	0,34


Технология приготовления: 

Из дрожжевого теста формуют шарики, кладут их швом вниз на смазанные маслом листы и ставят в тёплое место для расстойки на 30-40 мин. Поверхность шариков смазывают яйцом, перед выпечкой посыпают сахаром и выпекают 12-15 мин при температуре 230-240°С.
Органолептические показатели:

Внешний вид: форма – круглая, поверхность посыпана сахаром;

Консистенция: мякиш хорошо пропечен, пористый; 

Цвет: от золотистого до светло-коричневого;

Вкус: свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста;

Запах: приятный, свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста.

Условия и сроки хранения:  Готовят непосредственно перед отпуском.

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: 



БУЛОЧКА ДОРОЖНАЯ
Номер рецептуры: 470
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

	Мука пшеничная
	-
	30,0
	-
	61,0

	Мука на подпыл
	-
	1,0
	-
	2,0

	Сахар-песок
	-
	6,0
	-
	12,0

	Масло сливочное
	-
	6,5
	-
	13,0

	Масло сливоч для смазки
	-
	1,0
	-
	2,0

	Соль 
	-
	0,3
	-
	0,6

	Дрожжи пресованные
	-
	0,75
	-
	1,5

	Итого сырья
	-
	46,0
	-
	92,0

	Вода 
	-
	15,0
	-
	30,0

	Масса п\ф
	-
	57,0
	-
	114,0

	Выход
	-
	50
	-
	100


Расход сырья для крошки:  мука пшеничная-2,0

                                               масло сливочное-2,0
Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества, 100 гр
	Витамины, мг

С

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

	7,1
	14,8
	56,1
	388
	0,42


Технология приготовления: Дрожжевое тесто разделывают на куски, придавая им овальную форму, делают на поверхности 3-4 поперечных надреза, укладывают на смазанные маслом листы и ставят в тёплое место для расстойки на 30-40мин. Затем смазывают маслом и посыпают крошкой. Выпекают 10-12 мин при температуре 230-240°С.

      Для приготовления крошки муку и масло тщательно перемешивают и протирают через сито.
Органолептические показатели: 
Внешний вид: форма – овальная, поверхность с 3-4 неглубокими надрезами, отделана крошкой;

Консистенция: мякиш хорошо пропечен, пористый; 

Цвет: от золотистого до светло-коричневого;

Вкус: свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста;

Запах: приятный, свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста.

Условия и сроки хранения:  Готовят непосредственно перед отпуском.
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 №
Наименование изделия: 



БУЛОЧКА «ВЕСНУШКА»
Номер рецептуры: 473

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

	Мука пшеничная
	-
	35,0
	-
	52,5

	Мука на подпыл
	-
	0,71
	-
	1,0

	Сахар-песок
	-
	3,5
	-
	5,3

	Масло сливочное
	-
	3,0
	-
	4,5

	Яйцо для смазки
	-
	1,0
	-
	1,5

	Соль 
	-
	0,4
	-
	0,6

	Дрожжи прессованные
	-
	1,0
	-
	0,5

	Изюм 
	-
	2,0
	-
	3,0

	Итого сырья
	-
	47,0
	-
	71,0

	Вода 
	-
	14,0
	-
	21

	Масса п\ф
	-
	58,5
	-
	88

	Выход
	-
	50
	-
	75


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества, 50 гр
	Витамины, мг

С

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

	3,8
	3,1
	28,2
	157
	0,21


Технология приготовления: Из дрожжевого теста формуют шарики, кладут их в формы или на листы смазанные маслом, на расстоянии не более 10мм друг от друга и ставят в тёплое место для расстойки на 60-80 мин. Поверхность смазывают меланжем. Выпекают при температуре 185-215°С в течении 30-40 мин.

Органолептические показатели: 
Внешний вид: форма – круглая или четырехугольная с тремя-четырьмя притисками;

Консистенция: мякиш хорошо пропечен, пористый; 

Цвет: от светло-коричневого до темно-коричневого;

Вкус: свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста;

Запах: приятный, свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста.

Условия и сроки хранения:  Готовят непосредственно перед отпуском.

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

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта №20
Наименование изделия: 



БУЛОЧКА РОССИЙСКАЯ
Номер рецептуры: 474

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

	Мука пшеничная
	-
	34,0
	-
	45

	Мука на подпыл
	-
	1,0
	-
	1,3

	Сахар-песок
	-
	10,0
	-
	13

	Сахар-песок для отделки
	-
	2,0
	-
	2,7

	Масло сливочное
	-
	5,0
	-
	6,7

	Молоко 
	-
	5,0
	-
	6,7

	Яйцо 
	-
	2,0
	-
	2,7

	Яйцо для смазки
	-
	1,5
	-
	2,0

	Соль 
	-
	0,35
	-
	0,47

	Дрожжи прессованные
	-
	1,0
	-
	1,3

	Ванилин  
	-
	0,02
	-
	0,02

	Итого сырья
	-
	62,0
	-
	83

	Вода 
	-
	12,0
	-
	16,0

	Масса п\ф
	-
	71,0
	-
	95

	Выход 
	-
	60
	-
	80


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества, 100 гр
	Витамины, мг

С

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

	4,3
	5,1
	36,4
	209
	0,32


Технология приготовления: Из дрожжевого теста формуют шарики, кладут их швом вниз на смазанные маслом листы и ставят в тёплое место для расстойки на 30-40 мин. Перед выпечкой на поверхности делают крестообразный надрез, смазывают яйцом , посыпают сахаром-песком и выпекают в течение 10-12мин. при температуре 230-240°С.
Органолептические показатели: 
Внешний вид: форма – круглая, поверхность с неглубоким крестообразным надрезом посередине, посыпана сахаром;
Консистенция: мякиш хорошо пропечен, пористый; 

Цвет: от золотистого до светло-коричневого;

Вкус: свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста;

Запах: приятный, свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста.

Условия и сроки хранения:  Готовят непосредственно перед отпуском.

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 №
Наименование изделия: 



ХАЧАПУРИ С СЫРОМ                                                           
Технико-технологическая карта.
1.Область применения.

1.2. Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо «Хачапури с сыром».

2.Перечень сырья.

2.1.Для приготовления «Хачапури с сыром» используется сырье:

- мука пшеничная                                            ГОСТ

-молоко                                                             ГОСТ

-сахар-песок                                                     ГОСТ 21

-яйцо                                                                 ГОСТ 

-соль                                                                  ГОСТ 13830

-масло растительное                                        ГОСТ 1129

- масло сливочное                                            ГОСТ

- дрожжи                                                           ГОСТ 

2.2.Сырьё используемое для приготовления «Хачапури с сыром» должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты и удостоверения качества.

3.Рецептура.

	Наименование продуктов
	ясли
	сад

	
	Масса брутто,г
	Масса нетто,г
	Масса брутто,г
	Масса нетто,г

	Мука
	26,6
	26,6
	40
	40

	Молоко
	10
	10
	15
	15

	Яйцо
	3,3
	3,3
	5
	5

	Сахар
	1,3
	1,3
	2
	2

	Дрожжи
	1,3
	1,3
	2
	2

	Масло сливочное
	1,3
	1,3
	2
	2

	Масло растительное
	1,3
	1,3
	2
	2

	Масса теста
	-
	44
	-
	66

	Сыр
	20
	20
	30
	30

	Выход блюда
	-
	60
	-
	90


4.Технологический процесс.

Тесто замешивают безопарным способом, дают постоять, обминают 2-3 раза. Формируют в виде треугольников, внутрь кладут натертый сыр. Выпекают в духовке при температуре 230-240°С до румяной корочки. Сверху смазывают маслом.

5. Отпуск, подача, реализация и хранение.

5.1.Подаются «Хачапури с сыром»  остывшими.

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

6. Показатели качества и безопасность.

6.1. Органолептические показатели:

Внешний вид – румяная, золотистая корочка, форма –правильная, не расплывшаяся, поверхность –ровная, блестящая, без надрывов, трещин.

Консистенция – мякиш-пористый, некрошливый

Цвет –светлый, с желтоватым оттенком. 

Вкус и запах –  выпеченного теста со вкусом сыра, без посторонних привкусов и запахов.

6.2. Физико – химические показатели –

6.3. Микро – биологические показатели -

7. Пищевая и энергетическая ценность

Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества, 100 гр
	Витамины, мг

С

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

	13,53
	13,13
	31,8
	313,15
	0,32


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 № 22

Наименование изделия: 



СОСИСКА ЗАПЕЧЕННАЯ 






В ТЕСТЕ
Номер рецептуры: 747

Наименование  сборника рецептур: 2004 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Мука пшеничная
	36,7
	36,7
	36,7
	36,7

	Сахар-песок 
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5

	Масло растительное
	1,1
	1,1
	1,1
	1,1

	Соль 
	0,6
	0,6
	0,6
	0,6

	Дрожжи 
	1,1
	1,1
	1,1
	1,1

	Итого сырья
	-
	45,8
	-
	45,8

	Вода
	-
	17,4
	-
	17,4

	Масса теста
	58
	58
	58
	58

	яйцо
	-
	3
	-
	3

	Сосиски 
	-
	51
	-
	51

	Мука пшеничная

на подпыл
	1,7
	1,7
	1,7
	1,7

	Масло растительное
	1,0
	1,0
	1,0
	1,0

	Выход 
	-
	50/50
	-
	50/50


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества, 100 гр
	Витамины, мг

С

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

	9,0
	19,3
	28,8
	326,6
	0,17


Технология приготовления блюда: Предварительно сваренные сосиски охлаждают и запекают в тесте в виде рулетов. Изделия смазывают яйцом и выпекают в течение 20-30 мин при температуре 230-240˚С.
Органолептические показатели: 

Внешний вид: поверхность  - ровная, глянцевая, без надрывов, трещин;
Консистенция: мякиш хорошо пропечен, пористый; 

Цвет: от  светло-коричневого до темно-коричневого;

Вкус: свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста;

Запах: приятный, свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста.

Условия и сроки хранения:  Готовят непосредственно перед отпуском.

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

