ФАРШИ
1. Фарш мясной с луком

2. Фарш мясной с рисом

3. Фарш морковный

4. Фарш морковный с яйцом

5. Фарш морковный с рисом

6. Фарш рисовый с яйцом

7. Фарш картофельный с луком

8. Фарш творожный (для ватрушек, пирожков и вареников)

9. Фарш яблочный

10. Фарш морковный с изюмом

11. Фарш из кураги

12.  Фарш из свежей капусты
13.  Фарш мясной с яйцом
14.  Фарш мясной с рисом и яйцом
15.  Фарш рыбный
16.  Фарш рыбный с рисом
17.  Фарш из повидла (ТТК)
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

МБДОУ «Детский сад № 41 «Василинка»

Утверждаю

Заведующий              Е.М.Антонова

Технологическая карта № 1
Наименование изделия: 



ФАРШ МЯСНОЙ 






С ЛУКОМ
Номер рецептуры: 497

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 
	-
	-
	42,7
	31,5

	Масло растительное
	-
	-
	1
	1

	Лук репчатый
	-
	-
	3,0
	2,5

	Масса припущенного лука
	-
	-
	
	2

	Мука пшеничная
	-
	-
	0,25
	0,25

	Соль 
	-
	-
	0,25
	0,25

	Выход 
	-
	-
	-
	25


Химический состав данного блюда 100 гр
	Пищевые вещества, 100 гр
	Витамин С, мг



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

	21,5
	10,5
	1,6
	187,6
	1,4


Технология приготовления: Первый способ: котлетное мясо промывают, разрезают на куски и варят до готовности. Отварное мясо и припущенный  лук измельчают в мясорубке. Пассерованную с маслом муку разводят бульоном, оставшимся после варки мяса, и проваривают. Полученным белым соусом заправляют фарш, добавляют соль и перемешивают.

Второй способ: сырое мясо вместе с луком пропускают через мясорубку с двумя решетками. Фарш кладут на смазанный маслом глубокий противень слоем не более 3 см и, периодически помешивая, запекают до готовности в жарочном шкафу. Затем выделившийся из мяса сок сливают и приготавливают на нем белый соус. Запеченное мясо смешивают с припущенным луком и еще раз пропускают через мясорубку с мелкой решеткой. Фарш заправляют белым соусом и перемешивают.
Требования к качеству: Внешний вид: фарш хорошо перемешан;
Консистенция: сочная, однородная; 
Цвет: светло-серый;
Вкус:  продуктов, входящих в блюдо; 
Запах: продуктов, входящих в блюдо.
Общее время тепловой обработки: 1,5-2 часа.
Условия и сроки хранения: Готовят непосредственно перед приготовлением пирожков. Не хранят.

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: 



ФАРШ МЯСНОЙ С 






РИСОМ
Номер рецептуры: 498

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 
	-
	-
	34
	25

	Масло растительное
	-
	-
	1,5
	1,5

	Лук репчатый
	-
	-
	2,5
	2,1

	Масса припущенного лука
	-
	-
	-
	1,05

	Крупа рисовая
	-
	-
	2,5
	2,5

	Масса варёного риса
	-
	-
	-
	7

	Мука пшеничная
	-
	-
	0,2
	0,2

	Соль 
	-
	-
	0,25
	0,25

	Выход 
	-
	-
	-
	25


Химический состав данного блюда 100 гр
	Пищевые вещества, 100 гр
	Витамин С, мг



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

	16,1
	6,8
	5,0
	145,7
	1,4


Технология приготовления: Первый способ: котлетное мясо промывают, разрезают на куски и варят до готовности. Отварное мясо и припущенный лук измельчают в мясорубке. Пассерованную с маслом муку разводят бульоном, оставшимся после варки мяса, и проваривают. Полученным белым соусом заправляют фарш, добавляют рассыпчатую рисовую кашу, соль и перемешивают.

Второй способ: сырое мясо вместе с луком пропускают через мясорубку с двумя решетками. Фарш кладут на смазанный масло глубокий противень слоем не более 3 см и, периодически помешивая, запекают до готовности в жарочном шкафу. Затем выделившийся из мяса сок сливают и приготавливают на нем белый соус. Запеченное мясо смешивают с припущенным луком и пропускают через мясорубку с мелкой решеткой. Фарш заправляют белым соусом, добавляют рассыпчатую рисовую кашу и перемешивают.
Требования к качеству: Внешний вид: фарш хорошо перемешан;

Консистенция: сочная, однородная;  Цвет: светло-серый;

Вкус:  продуктов, входящих в блюдо; Запах: продуктов, входящих в блюдо.

Общее время тепловой обработки: 1,5-2 ч. Условия и сроки хранения: Готовят непосредственно перед приготовлением пирожков. Не хранят.

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: 



ФАРШ МОРКОВНЫЙ
Номер рецептуры: 499

Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Морковь 
	-
	-
	34
	27

	Масса припущенной моркови
	-
	-
	-
	25

	Сахар 
	-
	-
	0,25
	0,25

	Масло сливочное
	-
	-
	1,25
	1,25

	Соль 
	-
	-
	0,2
	0,2

	Выход
	-
	-
	-
	25


Химический состав данного блюда 100гр
	Пищевые вещества, 100 гр
	Витамин С, мг



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

	1,4
	3,4
	8,4
	70,3
	2,7


Технология приготовления: Морковь, очищают, промывают и измельчают на овощерезке, затем припускают в небольшом количестве воды (8-10% к массе нетто моркови) с маслом. К припущенной моркови добавляют соль, сахар и перемешивают.

Требования к качеству: 
Внешний вид: припущенной и измельченной моркови;
Консистенция: однородная, рыхлая;
Цвет: оранжевый;
Вкус:  свойственный моркови, умеренно сладкий;
Запах: продуктов, входящих в блюдо.
Общее время тепловой обработки: 30-40 мин.

Условия и сроки хранения:  Готовят непосредственно перед приготовлением пирожков. Не хранят.

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: 



ФАРШ МОРКОВНЫЙ 

С ЯЙЦОМ
Номер рецептуры: 500

Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Морковь 
	-
	-
	30
	24

	Масса припущенной моркови
	-
	-
	-
	21,8

	Яйца 
	-
	-
	1/12
	3,25

	Сахар 
	-
	-
	0,25
	0,25

	Масло сливочное
	-
	-
	2
	2

	Соль 
	-
	-
	0,25
	0,25

	Выход 
	-
	-
	-
	25


Химический состав данного блюда 100 гр
	Пищевые вещества, 100 гр
	Витамин С, мг

 

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

	2,9
	6,8
	7,6
	103,1
	2,4


Технология приготовления:  Морковь очищают, промывают и измельчают на овощерезке, затем припускают в небольшом количестве воды (8-10% к массе нетто моркови) с маслом. К припущенной моркови добавляют соль, сахар, варёные рубленые яйца и перемешивают.

Требования к качеству: 
Внешний вид: припущенной и измельченной моркови и яиц;
Консистенция: однородная, продукты равномерно перемешаны;
Цвет: оранжевый;
Вкус:  моркови и яиц;

Запах: моркови и яиц.

Общее время тепловой обработки: 30-40 мин.
Условия и сроки хранения: Готовят непосредственно перед приготовлением пирожков. Не хранят.

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: 



ФАРШ МОРКОВНЫЙ 






С РИСОМ
Номер рецептуры: 501

Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Морковь 
	-
	-
	25,5
	20,4

	Масса готовой моркови
	-
	-
	-
	18,8

	Крупа рисовая
	-
	-
	2,2
	2,2

	Масса вареного риса
	-
	-
	-
	6,25

	Сахар 
	-
	-
	0,25
	0,25

	Масло сливочное
	-
	-
	2,0
	2,0

	Соль 
	-
	-
	0,2
	0,2

	Выход
	-
	-
	-
	25


Химический состав данного блюда 100 гр
	Пищевые вещества, 100 гр
	Витамин С, мг

  

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

	1,7
	5,5
	13,1
	108,9
	2,0


Технология приготовления: Морковь, очищают, промывают и измельчают на овощерезке, затем припускают в небольшом количестве воды (8-10% к массе нетто моркови) с маслом. К припущенной моркови добавляют рассыпчатый рис, соль, сахар и перемешивают.

Требования к качеству: 
Внешний вид: припущенной и измельченной моркови;
Консистенция: однородная, рыхлая;
Цвет: оранжевый;
Вкус:  моркови, риса, умеренно сладкий;

Запах: моркови.

Общее время тепловой обработки: 30-40 мин.

Условия и сроки хранения:  Готовят непосредственно перед приготовлением пирожков. Не хранят.

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: 



ФАРШ РИСОВЫЙ 






С ЯЙЦОМ
Номер рецептуры: 502

Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

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

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Крупа рисовая
	-
	-
	7,5
	7,5

	Масса варёного риса
	-
	-
	-
	21

	Яйца 
	-
	-
	1/13
	3

	Масло сливочное
	-
	-
	2
	2

	Соль 
	-
	-
	0,25
	0,25

	Выход
	-
	-
	-
	25


Химический состав данного блюда 100гр
	Пищевые вещества, 100 гр
	 Витамин С, мг



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

	3,7
	6,9
	22,3
	166,1
	0,75


Технология приготовления: Готовят отварной рис, затем добавляют растопленное масло, рубленые яйца, соль и осторожно перемешивают.

Требования к качеству: 
Внешний вид: отварной рис с рублеными яйцами;
Консистенция: однородная, продукты равномерно распределены;
Цвет: продуктов входящих в блюдо;
Вкус:  риса, яиц;

Запах: продуктов входящих в состав фарша.

Общее время тепловой обработки: 40-50 мин.

Условия и сроки хранения: Готовят непосредственно перед приготовлением пирожков. Не хранят.

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: 



ФАРШ КАРТОФЕЛЬНЫЙ 






С ЛУКОМ
Номер рецептуры: 503

Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

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

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Картофель с 1. 09.
	-
	-
	30,2
	22**

	Картофель с1.11.
	-
	-
	32,4
	22

	Картофель 1.01.
	-
	-
	34,8
	22

	Картофель с 1.03.
	-
	-
	38,0
	22

	Лук репчатый
	-
	-
	8
	3,2٭

	Масло растительное
	-
	-
	1
	1

	Соль 
	-
	-
	0,25
	0,25

	Выход 
	-
	-
	-
	25


Химический состав данного блюда 100 гр
	Пищевые вещества, 100 гр
	Витамин С, мг



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

	2,1
	4,0
	16,4
	110,5
	10,1


٭ - масса лука после тепловой обработки

** - масса картофеля указана после тепловой обработки

Технология приготовления: Очищенный картофель варят, отвар полностью сливают, затем картофель в горячем виде протирают, смешивают с припущенным до готовности луком.

Требования к качеству: 
Внешний вид: картофельная масса с луком припущенным, масса хорошо перемешана;
Консистенция: однородная;
Цвет: продуктов входящих в блюдо;
Вкус:  умеренно соленый, картофеля, припущенного лука;

Запах: продуктов входящих в состав фарша.

Общее время тепловой обработки: 40-50 мин.
Условия и сроки хранения: Готовят непосредственно перед приготовлением пирожков. Не хранят.

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: 



ФАРШ ТВОРОЖНЫЙ 







(ДЛЯ ВАТРУШЕК, 







ПИРОЖКОВ И ВАРЕНИКОВ)
Номер рецептуры: 504

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 
	28
	27
	46
	45

	Яйца 
	1/40
	1
	1/20
	2

	Сахар 
	1,5
	1,5
	2,5
	2,5

	Мука пшеничная
	1
	1
	2
	2

	Ванилин 
	0,003
	0,003
	0,005
	0,005

	выход
	-
	30
	-
	50


Химический состав данного блюда 100 гр
	Пищевые вещества, 50 гр
	 Витамин С, мг



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

	17,1
	8,7
	10,2
	187,3
	0,2


Технология приготовления: Творог протирают, добавляют яйца, муку, сахар, ванилин и все тщательно перемешивают.

Требования к качеству: 
Внешний вид:  хорошо протертая масса;
Консистенция: однородная, пышная;
Цвет: кремовый;
Вкус:  умеренно сладкий, с естественной кислотностью свежеприготовленного творога;

Запах: творога, продуктов входящих в состав фарша.
Условия и сроки реализации: не более 30 минут.

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: 



ФАРШ ЯБЛОЧНЫЙ
Номер рецептуры: 506

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

	Яблоки свежие
	-
	-
	28,8
	25,3

	Сахар 
	-
	-
	7,5
	7,5

	Выход
	-
	-
	-
	25


Химический состав данного блюда 100 гр
	Пищевые вещества, 100 гр
	Витамин С, мг



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

	0,4
	0,4
	39,0
	161,5
	5,01


Технология приготовления: Свежие яблоки промывают, удаляют семенное гнездо и нарезают ломтиками. Нарезанные яблоки пересыпают сахаром, добавляют воду (20-30 г на 1 кг яблок) и варят, помешивая, при слабом нагреве до тех пор, пока масса не станет густой. Яблоки можно очистить от кожицы, соответственно увеличив массу брутто.

Требования к качеству: 
Внешний вид: густая яблочная масса;
Консистенция: однородная;
Цвет: светло-коричневый;
Вкус:  кисло-сладкий;

Запах: вареных яблок, приятный.

Общее время тепловой обработки: 40-50 мин.
Условия и сроки хранения: Готовят непосредственно перед приготовлением пирожков. Не хранят.

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: 



ФАРШ МОРКОВНЫЙ 






С ИЗЮМОМ
Номер рецептуры: 508

Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Морковь 
	-
	-
	30
	24

	Масса готовой моркови
	-
	-
	-
	21,8

	Изюм
	-
	-
	3,3
	3,3

	Сахар 
	-
	-
	0,25
	0,25

	Масло сливочное
	-
	-
	2
	2

	Выход 
	-
	-
	-
	25


Химический состав данного блюда 100 гр
	Пищевые вещества, 100 гр
	Витамин С, мг

 

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

	1,4
	6,0
	13,3
	112,5
	3,3


Технология приготовления:  Морковь очищают, промывают и пропускают через овощерезку, затем припускают в небольшом количестве воды (8-10% к массе нетто моркови) с маслом. К припущенной моркови добавляют сахар, замоченный изюм и перемешивают.

Требования к качеству: 
Внешний вид: припущенной и измельченной моркови;
Консистенция: однородная;
Цвет: оранжевый;
Вкус:  моркови и изюма;

Запах: моркови, продуктов, входящих в состав фарша.

Общее время тепловой обработки: 30-40 мин.
Условия и сроки хранения: Готовят непосредственно перед приготовлением пирожков. Не хранят.

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: 



ФАРШ ИЗ КУРАГИ
Номер рецептуры: 509

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

	Курага 
	-
	-
	11,3
	11,3

	Вода 
	
	
	10
	10

	Сахар 
	-
	-
	6,3
	6,3

	Выход
	-
	-
	-
	25


Химический состав данного блюда 100 гр
	Пищевые вещества, 100 гр
	Витамин С, мг



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

	2,3
	0,1
	47,9
	202,2
	0,9


Технология приготовления: Замоченную на 10-15 мин курагу тщательно промывают в теплой воде, затем припускают до готовности, добавляют сахар и уваривают до загустения.
Требования к качеству: 
Внешний вид: проваренная курага;
Консистенция: средней густоты;
Цвет: оранжевый;
Вкус:  кисло-сладкий;

Запах: кураги, приятный.

Общее время тепловой обработки: 20-30 мин.
Условия и сроки хранения: Готовят непосредственно перед приготовлением. Не хранят.

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: 




ФАРШ ИЗ 
СВЕЖЕЙ КАПУСТЫ
Номер рецептуры: № 724
Наименование  сборника рецептур: 1994 год
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	капуста белокочанная свежая
	-
	-
	37,5
	30

	масло сливочное
	-
	-
	1,75
	1,75

	масса готовой капусты
	-
	-
	
	22,5

	яйца
	-
	-
	1/16
	2,5

	или лук репчатый
	-
	-
	6
	5

	масло растительное
	-
	-
	0,75
	0,75

	масса припущенного лука
	-
	-
	
	2,5

	соль
	-
	-
	0,25
	0,25

	выход
	-
	-
	-
	25


Химический состав данного блюда в 25 гр
	Пищевые вещества, 100 гр
	Витамин С, мг

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

	0,88
	1,75
	1,48
	25,25- яйца
	15

	0,63
	2,1
	1,9
	28,75- лук
	15


Технология приготовления: Свежую, очищенную, промытую капусту шинкуют, затем кладут слоем не более 3 см на противень с растопленным жиром и запекают до готовности в жарочном шкафу при температуре 180-200°С. Готовую капусту охлаждают, добавляют соль, припущенный лук или сваренные вкрутую рубленые яйца. Солить капусту до запекания, а также неохлаждённую после запекания нельзя, т.к. при этом из неё выделяется влага, что снижает качество фарша.

      Если свежая капуста горчит, её предварительно бланшируют 3-5 минут, откидывают, обсушивают, а затем запекают. 

Требования к качеству: 

Внешний вид: мелко нарезанная капуста с яйцом или луком;

Консистенция: сочная;

Цвет: оранжевый;

Вкус: без посторонних привкусов и запахов, в меру солёная ;

Запах:  приятный.

Общее время тепловой обработки: 20-30 мин

Условия и сроки хранения: Готовят непосредственно перед приготовлением пирожков.

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: 



ФАРШ МЯСНОЙ 






С ЯЙЦОМ
Номер рецептуры: № 711

Наименование  сборника рецептур: 1994 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Говядина 
	-
	-
	40
	27

	Масло растительное
	-
	-
	1,5
	1,5

	Лук репчатый
	-
	-
	2,5
	2,1

	Масса припущенного лука
	-
	-
	-
	1,05

	Мука пшеничная
	-
	-
	0,25
	0,25

	Яйца 
	-
	-
	1/12
	3,2

	Соль
	-
	-
	0,25
	0,25

	Выход
	-
	-
	-
	25


Химический состав данного блюда в 25 гр
	Пищевые вещества, 100 гр
	Витамин С, мг

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

	5,3
	0,4
	0,02
	61,75
	-


Технология приготовления: Первый способ: котлетное мясо промывают, разрезают на куски и варят до готовности. Отварное мясо и припущенный  лук измельчают в мясорубке. Пассерованную с маслом муку разводят бульоном, оставшимся после варки мяса, и проваривают. Полученным белым соусом заправляют фарш, добавляют рубленые яйца, соль и перемешивают.

Второй способ: сырое мясо вместе с луком пропускают через мясорубку с двумя решетками. Фарш кладут на смазанный маслом глубокий противень слоем не более 3 см и, периодически помешивая, запекают до готовности в жарочном шкафу. Затем выделившийся из мяса сок сливают и приготавливают на нем белый соус. Запеченное мясо смешивают с припущенным луком и еще раз пропускают через мясорубку с мелкой решеткой, добавляют рубленые яйца. Фарш заправляют белым соусом и перемешивают.

Требования к качеству: Внешний вид: фарш хорошо перемешан;

Консистенция: сочная, однородная; Цвет: светло-серый;

Вкус:  продуктов, входящих в блюдо; Запах: продуктов, входящих в блюдо.

Общее время тепловой обработки: 1,5-2 часа.

Условия и сроки хранения: Готовят непосредственно перед приготовлением пирожков. Не хранят.

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: 



ФАРШ МЯСНОЙ 






С РИСОМ И ЯЙЦОМ
Номер рецептуры: № 713

Наименование  сборника рецептур: 1994 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Говядина 
	-
	-
	30,2
	22,2

	Масло растительное
	-
	-
	1,0
	1,0

	Лук репчатый
	-
	-
	2,5
	2,1

	Масса припущенного лука
	-
	-
	-
	1,05

	Крупа рисовая
	-
	-
	1,9
	1,9

	Масса вареного риса
	-
	-
	-
	5,3

	Мука пшеничная
	-
	-
	0,2
	0,2

	Яйца 
	-
	-
	1/20
	2,15

	Соль 
	-
	-
	0,25
	0,25

	Выход
	-
	-
	-
	25


Химический состав данного блюда в 25 гр
	Пищевые вещества, 100 гр
	Витамин С, мг

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

	4,43
	3,3
	0,02
	54,5
	-


Технология приготовления: Первый способ: котлетное мясо промывают, разрезают на куски и варят до готовности. Отварное мясо и припущенный лук измельчают в мясорубке. Пассерованную с маслом муку разводят бульоном, оставшимся после варки мяса, и проваривают. Полученным белым соусом заправляют фарш, добавляют рубленные яйца рассыпчатую рисовую кашу, соль и перемешивают.
Второй способ: сырое мясо вместе с луком пропускают через мясорубку с двумя решетками. Фарш кладут на смазанный масло глубокий противень слоем не более 3 см и, периодически помешивая, запекают до готовности в жарочном шкафу. Затем выделившийся из мяса сок сливают и приготавливают на нем белый соус. Запеченное мясо смешивают с припущенным луком и пропускают через мясорубку с мелкой решеткой. Фарш заправляют белым соусом, добавляют рубленные яйца рассыпчатую рисовую кашу и перемешивают.

Требования к качеству: Внешний вид: фарш хорошо перемешан;

Консистенция: сочная, однородная; Цвет: светло-серый;

Вкус:  продуктов, входящих в блюдо; Запах: продуктов, входящих в блюдо.

Общее время тепловой обработки: 1,5-2 часа.

Условия и сроки хранения: Готовят непосредственно перед приготовлением пирожков. Не хранят.

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: 



ФАРШ РЫБНЫЙ
Номер рецептуры: № 716

Наименование  сборника рецептур: 1994 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Треска обезглавленная
	-
	-
	35
	25,7

	или минтай обезглавленный 
	-
	-
	35
	25,7

	или окунь морской
	-
	-
	38,9
	25,7

	Масса готовой рыбы
	-
	-
	-
	21

	Лук репчатый
	-
	-
	3,75
	3,15

	Масса припущенного лука
	-
	-
	-
	1,6

	Мука пшеничная
	-
	-
	0,25
	0,25

	Масло растительное
	-
	-
	2,5
	2,5

	Соль 
	-
	-
	0,3
	0,3

	Выход 
	-
	-
	-
	25


Химический состав данного блюда 25 гр
	Пищевые вещества, 100 гр
	Витамин С, мг 

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

	4,8
	4,7
	0,5
	42,25
	-


Технология приготовления: Филе трески, или  минтая без кожи и костей нарезают на куски и припускают. Готовую рыбу измельчают, добавляют припущенный лук, белый соус и тщательно перемешивают.

Требования к качеству:
 Внешний вид: фарш хорошо перемешан;

Консистенция: сочная, однородная; 
Цвет: светло-серый;

Вкус:  продуктов, входящих в блюдо; 
Запах: продуктов, входящих в блюдо.
Общее время тепловой обработки: 30-40 мин.
Условия и сроки хранения: Готовят непосредственно перед приготовлением пирожков. Не хранят.

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: 



ФАРШ РЫБНЫЙ 






С РИСОМ
Номер рецептуры: № 717

Наименование  сборника рецептур: 1994 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Треска обезглавленная
	-
	-
	28,4
	18,8

	или минтай
	-
	-
	25,7
	18,8

	Масса готовой рыбы
	-
	-
	-
	15,4

	Крупа рисовая
	-
	-
	3
	3

	Масса варёного риса
	-
	-
	-
	8,4

	Лук репчатый
	-
	-
	2,5
	2,1

	Масса припущенного лука
	-
	-
	-
	1,05

	Мука пшеничная
	-
	-
	0,25
	0,25

	Масло сливочное
	-
	-
	1,0
	1,0

	Соль 
	-
	-
	0,3
	0,3

	Выход 
	-
	-
	-
	25


Химический состав данного блюда в 25 гр
	Пищевые вещества, 100 гр
	Витамин С, мг

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

	3,72
	0,97
	2,52
	32,0
	-


Технология приготовления: Филе трески, или  минтая без кожи и костей нарезают на куски и припускают. Готовую рыбу измельчают, добавляют припущенный лук, белый соус, рассыпчатый рис и тщательно перемешивают.

Требования к качеству:
 Внешний вид: фарш хорошо перемешан;

Консистенция: сочная, однородная; 
Цвет: светло-серый;

Вкус:  продуктов, входящих в блюдо; 
Запах: продуктов, входящих в блюдо.
Общее время тепловой обработки: 30-40 мин.
Условия и сроки хранения: Готовят непосредственно перед приготовлением пирожков. Не хранят.

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: 




ФАРШ ИЗ ПОВИДЛА

Технико-технологическая карта №17
1.Область применения.

1.1. Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо «Фарш из повидла».

2.Перечень сырья.

2.1.Для приготовления «Фарш из повидла» используется сырье:

-повидло                                                           ГОСТ

-сахар-песок                                                     ГОСТ 21

2.2.Сырьё используемое для приготовления «Фарша из повидла» должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты и удостоверения качества.

3.Рецептура.

	Наименование продуктов
	Масса, г
	Масса, г

	повидло
	27,5
	33,0

	сахар
	3,0
	3,6

	Выход
	25
	30


4.Технологический процесс.

Повидло разминают веселкой, добавляют сахар и прогревают до кипения. Жидкое повидло уваривают до влажности 26 %.

5. Использование, реализация и хранение.

5.1.Используется фарш из повидла для приготовления пирожков, ватрушек и др. изделий из теста.

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

6. Показатели качества и безопасность.

6.1. Органолептические показатели:

Консистенция – сочная.

Цвет – повидла.

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 в 25 гр 
	Пищевые вещества, 25 гр
	Витамин С, мг

	Белки,   г
	Жиры,

 г
	Углеводы, 

г
	Энерг. ценность, ккал
	

	0,1
	0
	16,3
	62,5
	0,13


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

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

