

Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
Наименование изделия: Каша вязкая ячневая на сгущенном молоке
Номер рецептуры: 99
Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных образовательных учреждений, в 2-х частях - под ред. доц. Коровка Л. С., доц. Добросердова И. И. и др., Уральский региональный центр питания, 2004 г. 
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	с 1-3 лет
	с 1-3 лет
	с 3-7 лет
	с 3-7 лет

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

	Крупа ячневая
	19,6
	19,6
	22
	22

	Молоко сгущенное
	25,8
	25,8
	30
	30

	Вода
	144
	144
	166
	166

	Соль
	0,1
	0,1
	0,15
	0,15

	Масса каши
	-
	153
	 
	177

	Масло коровье сладкосливочное
	2
	2
	3
	3

	Выход
	 
	155/2
	 
	180/3


                          Химический состав данного блюда (для детей с 1-3 лет)
	Пищевые вещества

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

	5,71
	6,53
	24,22
	175,67


Химический состав данного блюда (для детей с 3-7 лет)
	Пищевые вещества

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

	6,64
	7,59
	28,13
	204


[bookmark: _GoBack]
Технология приготовления
 Крупы просеивают. В кипящую воду всыпают подготовленную крупу и варят, периодически помешивая 20 мин. После этого добавляют горячее молоко, соль, сахар и продолжают варку до готовности.
Кашу отпускают с растопленным и доведенным до кипения маслом сливочным.
Требования к качеству:
Внешний вид: зерна крупы набухшие, полностью разваренные, каша заправлена сливочным маслом.
Консистенция: однородная, вязкая, зерна - мягкие.
Цвет: свойственный соответствующему виду крупы.
 Вкус: умеренно сладкий и соленый, с выраженным вкусом молока и привкусом сливочного масла.
Запах: соответствующей каши в сочетании с молоком и маслом.

Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре +60….+65С.    .    

Разработал:                                                                    специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                          Шеф – повар:
Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
Наименование изделия: Чай с сахаром 
Номер рецептуры: 392
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях /Под ред. М.П.Могильного  и  В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012

	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	чай – заварка, мл
	21,3
	21,3
	30
	30

	сахар
	7
	7
	8
	8

	вода  
	139
	139
	150
	150

	Выход с сахаром
	-
	160/7
	-
	180/8



Химический состав данного блюда в 160 гр
	Пищевые вещества

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

	0,04
	0,01
	7,46
	29,87


Химический состав данного блюда в 180 гр
	Пищевые вещества

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

	0,04
	0,01
	8,38
	33,6



Технология приготовления: В стакан или чашку наливают заварку чая и доливают кипятком. Сахар кладут в стакан или чашку или подают отдельно. Варенье, джем,  повидло подают отдельно.
Требования к качеству:
Внешний вид: жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан; 
Консистенция:  жидкая; 
Цвет:  золотисто-коричневый; 
Вкус: сладкий, чуть терпкий;   
Запах:  свойственный чаю.
Условия и сроки хранения: Заваривают чай перед отпуском. Температура подачи +60-+65 С.

Разработал:                                                         специалист по питанию  Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                 Шеф – повар:







Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Бутерброд с маслом
       Номер рецептуры: 1
             Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
             для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П.Могильного  и 
             В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.

	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Масло сливочное
	3
	3
	5
	5

	Хлеб пшеничный
	30
	30
	37,5
	37,5

	Выход 
	
	30/3
	
	37,5/5



Химический состав данного блюда (для детей с 1-3 лет)
	Пищевые вещества

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

	2,01
	2,2
	10,07
	69,15



Химический состав данного блюда (для детей с 3-7 лет)
	Пищевые вещества

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

	2,54
	3,52
	12,61
	93,5


Технология приготовления блюда:  хлеб намазывают маслом. Продукты, предназначенные для бутербродов, нарезают не ранее чем за 30-40 минут до отпуска и хранят на холоде.
Требования к качеству: 
Внешний вид: ровные ломтики хлеба, намазанные маслом;
Консистенция: хлеба - мягкая, масла - мажущаяся;
Цвет: соответствует виду масла;
Вкус:  соответствует виду масла;
Запах: масла в сочетании со свежим хлебом.
Условия и сроки реализации: продукты, предназначенные для бутербродов, нарезают не ранее чем за 30-40 мин. до отпуска.

Разработал:                                                       		       специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                            Шеф – повар:







Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Сок в ассортименте
       Номер рецептуры: 399
             Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
             для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П.Могильного  и 
             В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2010.
	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Сок томатный, или морковный, или яблочный, или абрикосовый, или вишневый, или виноградный
	150
	150
	180
	180

	Выход
	-
	150
	-
	180



Химический состав данного блюда в 150 гр
	Пищевые вещества

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

	Томатный – 1,5
	0,15
	4,35
	25,0

	Яблочный – 0,75
	0
	15,15
	64,0

	Абрикосовый- 0,75
	0
	19,05
	79

	Виногр.- 0,45
	0,3
	24,45
	102,0

	Вишневый- 1,05
	0,3
	17,1
	75

	Морковный- 1,65
	0,15
	18,9
	84


Химический состав данного блюда в 180 гр
	Пищевые вещества

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

	Томатный – 1,8
	0,18
	5,22
	30,0

	Яблочный – 0,90
	0
	18,18
	76,0

	Виногр.- 0,54
	0,36
	29,34
	123

	Вишневый- 1,26
	0,36
	20,52
	90

	Морковный- 1,98
	0,18
	22,68
	100

	Абрикосовый-0,90
	0
	22,86
	95


Технология приготовления блюда: Сок, выпускаемый промышленностью, разливают  в стаканы порциями по 150-180мл непосредственно перед отпуском.
Требования к качеству:
Внешний вид: сок налит в стаканы;
Консистенция: жидкая;
Цвет: соответствует соку;
Вкус: соответствует соку;
Запах: соответствует соку.
Условия и сроки хранения: Не хранят. Разливают  перед отпуском, температура не ниже +15С.
Разработал:                                                                                             специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                                              Шеф – повар:
Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Борщ с фасолью и картофелем со сметаной
       Номер рецептуры: 63	
             Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
             для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П.Могильного  и 
             В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.
	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Ясли (1-3)
	Сад (3-7)

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

	Свекла
	30
	24
	36
	29

	Картофель с 01.09
	19,9
	15
	23,9
	18

	Картофель с 1.11
	20,5
	15
	24,5
	18

	Картофель с 01.01.
	23,1
	15
	26,6
	18

	Картофель с 01.03
	25,7
	15
	28,8
	18

	Фасоль
	6,0
	6,0
	7
	7

	Морковь до 01.01
	9,45
	7,5
	11,4
	9

	Морковь с 01.01
	10,5
	7,5
	12,2
	9

	Лук репчатый
	7,17
	6,0
	8,6
	7

	Томатное пюре
	4,5
	4,5
	5,4
	5,4

	Масло растительное
	3,0
	3,0
	3,6
	3,6

	Сахар
	0,9
	0,9
	1
	1

	Бульон или вода
	120
	120
	144
	144

	Сметана
	5
	5
	8
	8

	Выход 
	-
	150/5
	-
	180/8


Химический состав данного блюда (для детей с 1-3 лет)
	Пищевые вещества

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

	2,1
	3,06
	8,7
	70,95



Химический состав данного блюда (для детей с 3-7 лет)
	Пищевые вещества

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

	3,68
	4,05
	10,78
	96,3


Технология приготовления блюда: 
В кипящий бульон или воду кладут картофель,  нарезанный кубиками и варят 10-15 мин, затем добавляют тушеную свеклу, припущенные овощи, за 5-10 минут до окончания варки кладут предварительно сваренную фасоль. Добавляют сахар, соль, доводят до готовности. Сметану отпускают за 5-10 минут до готовности 
Требования к качеству: 
Внешний вид: в жидкой части борща –овощи, сохранившие форму нарезки (свекла, морковь, лук –соломкой, картофель - кубиками);
Консистенция: свекла, овощи и фасоль – мягкие, соблюдается соотношение жидкой и плотной части; 
Цвет: малиново-красный, жир на поверхности - оранжевый;
Вкус:  кисло-сладкий, умеренно соленый;
Запах: продуктов входящих в борщ
Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре +60….+65С.    
Разработал:                                                                                            специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                                              Шеф – повар:
Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Тефтели 1 вариант
       Номер рецептуры:278
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях / под ред. М.П. Могильного и Т.В. Тутельяна 
– М.: ДеЛи принт, 2012. 
	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Говядина (котлетное мясо)
	38,5
	28,1
	47,2
	34,5

	Хлеб пшеничный
	5,9
	5,9
	7,2
	7,2

	Молоко
	8,8
	8,8
	10,9
	10,9

	   или Вода
	8,8
	8,8
	10,9
	10,9

	Лук репчатый
	17,7
	14,8
	21,8
	18,1

	Масло растительное
	2,2
	2,2
	2,7
	2,7

	Масса пассерованного лука
	-
	7,4
	-
	9,0

	Масса готовых тефтелей
	-
	44,0
	-
	54

	Мука пшеничная
	2,9
	2,9
	3,6
	3,6

	Масса полуфабриката
	-
	52,6
	-
	64,5

	Масло растительное
	2,2
	2,2
	2,7
	2,7

	Соус сметанный с томатом №331
	-
	16
	-
	26

	Выход 
	-
	60
	-
	80


Химический состав данного блюда в 60 гр
	Пищевые вещества

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

	4,43
	4,91
	5,85
	91,34


Химический состав данного блюда в 80 гр
	Пищевые вещества

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

	5,91
	6,55
	7,8
	114,18


Технология приготовления блюда:  
В котлетную массу добавляют измельченный слегка пассерованный или припущенный репчатый лук (можно добавлять зеленый лук), перемешивают и формуют в виде шариков по 3-4 шт. на порцию, панируют в муке, обжаривают, перекладывают в неглубокую посуду в 1-2 ряда, заливают соусом, в который добавляют 10-20 г воды и тушат 8-10 мин.
Отпускают тефтели с гарниром и с соусом, в котором они тушились.
Соус - сметанный с томатом.
Требования к качеству: 
Внешний вид: тефтели в виде шариков с равномерной (без трещин) мягкой корочкой, пропитаны соусом, сбоку уложен гарнир.
Консистенция: тефтелей - в меру плотная, сочная, однородная.
Цвет: тефтелей - коричневый, соуса - светло-коричневый. 
Вкус: тушеного мяса в соусе, умеренно соленый. 
Запах: тушеного мяса с ароматом лука.
Общее время тепловой обработки: 30-40 мин.
Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре не ниже 65С.    
Разработал:                                                         специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                 Шеф – повар:

Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Соус сметанный с томатом
       Номер рецептуры: 331
             Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
             для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П.Могильного  и 
             В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012
	Наименование сырья
	Нормы сырья
	Нормы сырья

	
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Сметана
	4
	4
	6,5
	6,5

	Мука пшеничная
	1,2
	1,2
	1,9
	1,9

	Вода
	12
	12
	19,5
	19,5

	Томат-пюре
	1,6
	1,6
	2,6
	2,6

	Соль поваренная пищевая
	0,16
	0,16
	0,26
	0,26

	Выход
	-
	16
	-
	26



Химический состав данного блюда (для детей с 1-3 лет)
	Пищевые вещества

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

	0,28
	0,8
	1,12
	12,81



Химический состав данного блюда (для детей с 3-7 лет)
	Пищевые вещества

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

	0,45
	1,3
	1,82
	20,82


Технология приготовления блюда: Для белого соуса пассеруют муку при непрерывном помешивании до образования светло-кремового цвета, не допуская пригорания. В пассерованную муку, охлажденную до 60-70°C, выливают 1/4 часть горячей воды или отвара и вымешивают.
Для приготовления соуса сметанного в горячий белый соус кладут прокипяченную сметану, соль и кипятят 3-5 мин, процеживают и доводят до кипения.
Томатное пюре уваривают до половины первоначального объема, соединяют с соусом сметанным. Соус проваривают, процеживают и доводят до кипения.
Требования к качеству: 
Внешний вид –  однородная нерасслоившаяся масса. 
Консистенция – вязкая, полужидкая, эластичная.
Цвет – от белого до светло-кремового.
Вкус – свежей сметаны, умеренно соленый.
Запах – свежей сметаны.
Общее время тепловой обработки: 20-30 минут
Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65С 

Разработал:                                                         специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                 Шеф – повар:



Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта №
Наименование изделия: Макаронные изделия отварные с маслом сливочным
Номер рецептуры: 205
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях /Под ред. М.П.Могильного  и  В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012

	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Макаронные изделия
	34
	34
	41
	41

	Масло сливочное
	1,65
	1,65
	2,6
	2,6

	Выход:
	-
	110
	-
	130



Химический состав данного блюда в 110 гр.
	Пищевые вещества

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

	4,18
	0,55
	22,88
	113,7


Химический состав данного блюда в 130 гр.
	Пищевые вещества

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

	4,94
	0,65
	27,04
	134,4



Технология приготовления блюда: Макаронные изделия (макароны, лапшу, вермишель и др.) варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг макаронных изделий берут 6 л воды, 30 г соли). Макароны варят 20-30 мин, лапшу 20-25 мин, вермишель 10-12 мин. В процессе варки макаронные изделия набухают, впитывают воду, в результате чего масса их увеличивается примерно в 3 раза (в зависимости от сорта).
Сваренные макаронные изделия откидывают и перемешивают с растопленным сливочным маслом (1/3-1/2 часть от указанного в рецептуре количества), чтобы они не склеивались, и не образовывали комков. Остальной частью масла макароны заправляют непосредственно перед отпуском. Блюда из макаронных изделий подают в горячем виде. 
Требования к качеству: 
Внешний вид: макаронные изделия сохраняют форму, легко отделяются друг от друга;
Консистенция: мягкая, упругая, в меру плотная; 
Цвет: белый с кремовым оттенком;
Вкус:  свойственный отварным макаронным изделиям, умеренно соленый;
Запах: отварных макаронных изделий.
Общее время тепловой обработки: 30 – 40 мин.
Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65С         


Разработал:                                                                  специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                          Шеф – повар:



Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола
Технологическая карта №  
       Наименование изделия: Икра морковная 
       Номер рецептуры: 328
Наименование  сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений», составители: доц. Коровка Л.С.  и т.д. Под общей ред.профессора Перевалова А.Я. – Пермь, 2011

	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Морковь
	47,0
	37,5
	65,8
	52,5

	Лук репчатый
	10,5
	9,0
	14,7
	12,6

	Томат-пюре
	10,0
	10,0
	14,0
	14,0

	Масло растительное
	4,0
	4,0
	5,6
	5,6

	Сахар
	0,6
	0,6
	0,84
	0,84

	Соль
	1,0
	1,0
	1,4
	1,4

	Выход
	-
	50
	-
	70



Химический состав данного блюда в 50 гр.
	Пищевые вещества

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

	1,1
	4,0
	5,58
	64,5


Химический состав данного блюда в 70 гр.
	Пищевые вещества

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

	1,54
	5,6
	7,81
	90,3


² - масса варенных очищенных овощей
Технология приготовления блюда: Морковь отваривают, очищают от кожицы и измельчают. Лук репчатый шинкуют и пассеруют, в конце пассерования добавляют томатное пюре. Измельченные овощи соединяют с пассерованным луком, добавляют соль, сахар, прогревают и охлаждают.
Органолептические показатели: 
Внешний вид: икра имеет однородную консистенцию, все компоненты равномерно перемешаны;
Консистенция – мягкая, сочная;
Цвет –  продуктов, входящих в икру овощную;
Вкус – продуктов, входящих в икру овощную;
Запах- продуктов, входящих в икру овощную.
 Условия и сроки хранения: Готовят перед отпуском. Хранят не более 30 минут, температура подачи не ниже +15 С.


Разработал:                                                                   специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                          Шеф – повар:

Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта №
Наименование изделия: Напиток из шиповника
Номер рецептуры:533
Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под общ. ред. проф. А. Я. Перевалова, Уральский региональный центр питания, 2012 г.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Дети с 1,5-3 лет
	Дети с 3-7 лет

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

	Шиповник 
	10
	10
	15
	15

	Сахар
	9
	9
	11
	11

	Вода
	173
	173
	207
	207

	Выход 
	-
	150
	-
	180


Химический состав данного блюда в 150 гр.
	Пищевые вещества

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

	0,51
	0,21
	16,22
	79,0


Химический состав данного блюда в 180 гр.
	Пищевые вещества

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

	0,61
	0,25
	19,67
	95,0


Технология приготовления
Плоды шиповника промывают холодной водой, подсушивают, для лучшей экстракции дробят, заливают кипятком и кипятят 15 минут. Снимают с огня и оставляют для охлаждения, после чего настой процеживают, добавляют сахар, доводят до кипения. Охлаждают и разливают в стаканы.
Температура подачи не ниже +15º С.
Требования к качеству
Внешний вид: жидкость налита в стакан.
Консистенция: жидкая. 
Цвет: красно-коричневый. 
Вкус: сладкий, свойственный шиповнику.
 Запах: шиповника.          
Условия и сроки хранения: не более 2 часов, температура подачи не ниже +15С.
Разработал:                                                                  специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                          Шеф – повар:


Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Хлеб ржано-пшеничный 
       Номер рецептуры:1	
       Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях / под ред. М.П. Могильного и Т.В. Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2011. – 584 с. 
	Наименование сырья
	Нормы сырья
	Нормы сырья

	
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Хлеб ржано-пшеничный
	30,0
	30,0
	37,5
	37,5

	Выход
	-
	30,0
	-
	37,5











Химический состав данного блюда (для детей с 1-3 лет)
	Пищевые вещества

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

	2,0
	0,3
	12,1
	57,04



Химический состав данного блюда (для детей с 3-7 лет)
	Пищевые вещества

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

	2,5
	0,37
	15,08
	71,3



Технология приготовления блюда: Нарезают хлеб непосредственно перед подачей на стол. Хлеб нарезают куском
Требования к качеству: 
 Внешний вид: ровные ломтики хлеба, 
Консистенция: хлеба - мягкая, 
Цвет: соответствует виду хлеба 
Вкус: соответствует виду хлеба 
Запах: свежего хлеба
Срок реализации: непосредственно перед отпуском

Разработал:                                                                   специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                          Шеф – повар:









Утверждаю 
Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Хлеб пшеничный 
       Номер рецептуры:1	
       Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях / под ред. М.П. Могильного и Т.В. Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2011. – 584 с. 

	Наименование сырья
	Нормы сырья
	Нормы сырья

	
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Хлеб пшеничный
	30,0
	30,0
	30
	30,0

	Выход
	-
	30,0
	-
	30,0



	Химический состав данного блюда в 30 гр.
	Пищевые вещества

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

	2,25
	0,15
	15,0
	71,1



Технология приготовления блюда: Нарезают хлеб непосредственно перед подачей на стол. Хлеб нарезают куском
Требования к качеству: 
 Внешний вид: ровные ломтики хлеба, 
Консистенция: хлеба - мягкая, 
Цвет: соответствует виду хлеба 
Вкус: соответствует виду хлеба 
Запах: свежего хлеба
Срок реализации: непосредственно перед отпуском

Разработал:                                                                  специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                          Шеф – повар:










Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       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 / Под ред. М.П.Могильного  и 
             В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.
		
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Творог с м.д.ж не менее 5%
	33,1
	32,4
	44,08
	43,2

	Крупа манная
	3,6
	3,6
	4,8
	4,8

	Сахар
	6,4
	6,4
	9,6
	9,6

	Морковь
	14,4
	10,8
	19,2
	14,4

	Яйца
	0,06 шт
	2,4
	1/13 шт
	3,2

	молоко
	10,8
	10,8
	14,4
	14,4

	Масло растительное
	2,4
	2,4
	3,2
	3,2

	Сухари
	2,4
	2,4
	2,8
	2,8

	Сметана
	2,0
	2,0
	3,2
	3,2

	Масса готовой запеканки
	-
	60
	-
	80

	Выход:
	-
	60
	-
	80



Химический состав данного блюда (для детей с 1-3 лет)
	Пищевые вещества

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

	8,16
	6,9
	15,9
	140,4



Химический состав данного блюда (для детей с 3-7 лет) 
	Пищевые вещества

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

	10,44
	9,21
	21,30
	187,2



Технология приготовления: 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 минут при температуре 220-280 С до образования на поверхности румяной корочки. Отпускают со сладким соусом. 
Органолептические показатели:
Внешний вид: порционные кусочки, без трещин и подгорелых мест;
Консистенция: однородная, мягкая;
Цвет: корочки – золотисто – желтый, на разрезе желтый;
Вкус: творога и продуктов, входящих в блюдо;
Запах: творога и продуктов, входящих в блюдо.
Условия и сроки хранения: Не более 2 часов при температуре 60-65С.

Разработал:                                                                 специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                         Шеф – повар:
 
Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Соус молочный сладкий 
       Номер рецептуры: 351	
             Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
             для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П.Могильного  и 
             В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.

	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Молоко с м.д.ж не ниже 2,5%
	7,5
	7,5
	15
	15

	Масло сливочное
	0,7
	0,7
	1,35
	1,35

	Мука пшеничная
	0,7
	0,7
	1,35
	1,35

	Вода
	7,5
	7,5
	15
	15

	Сахар
	1,2
	1,2
	2,4
	2,4

	Ванилин
	0,00006
	0,00006
	0,00012
	0,00012

	Выход:
	-
	15
	-
	30



Химический состав данного блюда в 15 гр
	Пищевые вещества

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

	0,28
	0,67
	1,95
	15,22


Химический состав данного блюда в 30 гр
	Пищевые вещества

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

	0,57
	1,35
	3,9
	30,45



Технология приготовления блюда: Просеянную муку подсушивают в жарочном шкафу, не допуская пригорания до слегка кремового цвета. Муку охлаждают и разводят горячим молоком с растопленным сливочным маслом. Вымешивают до образования однородной массы и варят 7-10 мин при слабом кипении. В соус молочный в конце варки добавляют сахар и ванилин, предварительно растворенный в горячей кипяченой воде.Подают соус к пудингам, запеканкам, крупяным и овощным блюдам.
Требования к качеству: 
Внешний вид: однородная масса с гладкой бархатистой поверхностью, без комочков неразварившейся муки, пленки и всплывшего жира;
Консистенция: полужидкая, эластичная, нежная;
Цвет: кремовый;
Вкус:  нежный, сладкий, молочный;
Запах: кипяченного молока, аромат ванилина.
Общее время тепловой обработки: 20-30 мин.
Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65С         

Разработал:                                                       		      специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                           Шеф – повар:
Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Кисломолочный продукт (бифидок) 
       Номер рецептуры: 251	
Наименование  сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных образовательных учреждений, в 2-х частях – под ред. Доц. Коровка Л. С., доц. Добросердова И. И. и др., Уральский региональный центр питания, 2004 г.
	Наименование сырья
	Нормы сырья
	Нормы сырья

	
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Кисломолочный
продукт (ряженка, снежок, бифидок, биобаланс и др.) с м.д.ж. 2,5-3,2 %
	135
	135
	150
	150

	Выход
	-
	135
	-
	150



	Химический состав данного блюда (для детей с 1-3 лет)
	Пищевые вещества

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

	3,9
	4,32
	5,4
	79,65


	Химический состав данного блюда (для детей с 3-7 лет)
	Пищевые вещества

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

	4,35
	4,8
	6
	88,5



Технология приготовления блюда: Кисломолочные перед подачей детям выдерживают в закрытой потребительской упаковке при комнатной температуре до достижения ими температуры подачи 15°C ±2°C, но не более одного часа.
Кисломолочные продукты порционируют в чашки непосредственно из пакетов или
бутылок перед их раздачей.
Требования к качеству: 
Внешний вид: стакан с густой жидкостью, белого или кремового цвета.
Консистенция: жидкая, сметанообразная.
Цвет: белый или с кремовым оттенком.
Вкус: молочнокислый.
Запах: кисломолочных продуктов.
Температура подачи не ниже +15º С.


Разработал:                                                                специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                        Шеф – повар:




Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта №
Наименование изделия: Суп молочный с макаронными изделиями
Номер рецептуры: 93
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях /Под ред. М.П.Могильного  и  В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2011
	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Молоко  с м.д.ж не ниже 2,5%
	105
	105
	140
	140

	Вода
	45
	45
	60
	60

	Макароны, фигурные изделия
	12
	12
	14,4
	14,4

	Или лапша домашняя, вермишель,
	14
	14
	17,6
	17,6

	Масло сливочное
	1,5
	1,5
	2
	2

	Сахар
	1,2
	1,2
	1,6
	1,6

	Выход
	-
	150
	-
	200



Химический состав данного блюда в 150 гр
	Пищевые вещества

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

	4,26
	3,9
	14,1
	108,9


Химический состав данного блюда в 200 гр
	Пищевые вещества

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

	5,68
	5,2
	18,8
	145,2



Технология приготовления блюда: 
Макаронные изделия варят в воде до полуготовности (макароны- 15-20 мин,  лапшу –10-12 мин, вермишель – 5-7 мин), воду сливают, а макаронные изделия закладывают в кипящую смесь молока и воды и, периодически помешивая, варят до готовности. Заправляют  солью, сахаром, сливочным маслом.
Требования к качеству: 
Внешний вид: в жидкой части супа распределены макаронные изделия, сохранившие форму, на поверхности - сливочное масло;
Консистенция: макаронных изделий – мягкая;
Цвет: супа – молочно-белый, сливочного масла – желтый;
Вкус: молока и сливочного масла, умеренно сладкий.
Запах: продуктов, входящих в суп.
Общее время тепловой обработки: 1 -1,5 часа.
Условия и сроки реализации: Готовый суп хранят не более 2 часов при температуре 60-65ºС.

Разработал:                                                                специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                        Шеф – повар:

Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
Наименование изделия: Кофейный напиток с молоком
Номер рецептуры: 395
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

	Кофейный напиток
	1,92
	1,92
	2,2
	2,2

	Сахар
	7
	7
	10
	10

	Молоко
	80
	80
	90
	90

	Вода
	96
	96
	108
	108

	Выход
	-
	160
	-
	180



Химический состав данного блюда в 160 гр
	Пищевые вещества

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

	2,53
	2,13
	12,76
	80,85


Химический состав данного блюда в 180 гр
	Пищевые вещества

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

	2,84
	2,41
	14,34
	90,5



Технология приготовления: 
В сваренный процеженный кофейный напиток добавляют горячее кипяченое молоко, сахар и доводят до кипения.	
Требования к качеству:
Внешний вид: кофейный напиток налит в стакан или в чашку;
Консистенция: жидкая;
Цвет:  светло - коричневый;
Вкус: сладкий, с выраженным привкусом кофейного напитка и кипяченого молока;
Запах:  аромат кофейного напитка и кипяченого молока.
Условия и сроки хранения: 
Не хранят. Готовят перед отпуском.

Разработал:                                                               специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                       Шеф – повар:








Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Бутерброд с повидлом 
       Номер рецептуры: 2	
             Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
             для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П.Могильного  и 
             В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.
	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Джем или повидло
	8
	8
	13
	13

	Масло сливочное
	2,5
	2,5
	3,5
	3,5

	Хлеб пшеничный
	30
	30
	37,5
	37,5

	Выход:
	-
	40,5
	-
	54



Химический состав данного блюда в 40,5гр
	Пищевые вещества

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

	С повидлом – 1,58
	2,48
	17,55
	98,85


Химический состав данного блюда в 54гр
	Пищевые вещества

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

	С повидлом – 2,1
	3,3
	23,4
	131,8



Технология приготовления блюда: хлеб намазывают маслом, а затем повидлом или джемом.
Требования к качеству: 
Внешний вид: ровные ломтики хлеба, намазанные маслом и повидлом или джемом;
Консистенция: хлеба – мягкая, повидла или джема – нерастекающаяся; 
Цвет: повидла или джема;
Вкус:  повидла или джема с хлебом;
Запах:  повидла или джема в сочетании со свежим хлебом.
Условия и сроки реализации: не хранят, готовят перед отпуском     


Разработал:                                                                специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                        Шеф – повар:










Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Плоды свежие (груша) 
       Номер рецептуры: 368	
             Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
             для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П.Могильного  и 
             В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.

	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Груша
	133
	120
	133
	120

	Выход
	-
	120
	-
	120



Химический состав данного блюда  в120 гр.
	Пищевые вещества

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

	0,48
	0,48
	12,36
	55,2



Технология приготовления: 
Груши  свежие освобождают от семенного гнезда.
Требования к качеству:
Внешний вид: целые плоды, уложенные в десертную тарелку или вазочку;
Консистенция: соответствует виду плодов;
Цвет:  соответствует виду плодов;
Вкус: соответствует виду плодов; 
Запах: соответствует виду плодов.

Разработал:                                                                  специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                      Шеф – повар:


















Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Суп картофельный с крупой и рыбными фрикадельками
       Номер рецептуры: 80,124	
             Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
             для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П.Могильного  и 
             В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.
		
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Картофель с 01.09
	60
	45
	80
	60

	Картофель с 01.11
	61
	45
	80,8
	60

	Картофель с 01.01
	64
	45
	83,2
	60

	Картофель с 01.03
	67
	45
	85,6
	60

	Крупа: перловая, овсяная, пшеничная
	6,0
	6,0
	8
	8

	или рисовая, пшено, хлопья овсяные «Геркулес»
	3,0
	3,0
	4
	4

	или манная
	4,5
	4,5
	6
	6

	Морковь до 01.01
	5,5
	4,0
	8,4
	6,4

	Морковь с 01.01
	7,5
	6,0
	10
	8

	Лук репчатый
	7,5
	6,0
	10
	8

	Масло растительное
	1,5
	1,5
	2
	2

	Бульон или вода:
Для круп пшеничной, овсяной, перловой
	105,0
	105,0
	140
	140

	Для остальных круп
	112,5
	112,5
	150
	150

	Рыбные фрикадельки №124
	-
	15
	-
	25

	Выход супа картофельного с крупой
	-
	150
	-
	200

	Выход супа картофельного с крупой  и  рыбными фрикадельками
	-
	150/15
	-
	200/25



             Химический состав данного блюда (для детей с 1-3 лет)
	Пищевые вещества

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

	5,78
	2,32
	11,87
	91,2


Химический состав данного блюда (для детей с 3-7 лет) (рисовая крупа)
	Пищевые вещества

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

	7,71
	3,09
	15,83
	121,56



Технология приготовления: Лук мелко шинкуют, морковь нарезают мелкими кубиками и припускают. Картофель нарезают кубиками.
   В кипящий бульон или воду кладут подготовленную крупу, картофель, пассерованные овощи варят до готовности. За 5-10 мин до окончания варки кладут соль. Крупу рисовую кладут в бульон или воду одновременно с припущенными  овощами. Манную крупу засыпают в суп за 10 мин до его готовности.

Органолептические показатели:
Внешний вид: в жидкой части супа - картофель и овощи, нарезанные кубиками, крупа –хорошо разварившаяся, но не потерявшая форму;
Консистенция: овощи мягкие, крупа хорошо разварилась, соблюдается соотношение жидкой и плотной части супа;
Цвет: супа - золотистый, жира на поверхности - светло-оранжевый;
Вкус: картофеля и припущенных овощей, умеренно соленый;
Запах: продуктов, входящих в суп.
Общее время тепловой обработки:  4 - 4,5 часа. 
Условия и сроки хранения: Не более 2 часов при температуре 60-65С.


Разработал:                                                                специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                        Шеф – повар:











































Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Фрикадельки рыбные
       Номер рецептуры: 124	
             Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
             для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П.Могильного  и 
             В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.
	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Горбуша
	20
	15
	33
	24

	Или треска
	18
	15
	31
	24

	яйцо
	0,75 
	0,75
	1,25
	1,25

	лук репчатый
	3,6
	3
	6
	5

	соль
	0,1
	0,1
	0,2
	0,2

	масса полуфабриката
	-
	19
	-
	31

	Выход:
	-
	15
	-
	25



Химический состав данного блюда в 100 гр
	Пищевые вещества

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

	14,7
	1,4
	1,7
	74,8



Технология приготовления блюда: 
Филе рыбы с кожей без костей нарезают на куски, пропускают через мясорубку, затем добавляют мелко рубленый лук, яйца, соль, воду и все тщательно перемешивают. Можно лук измельчать вместе с рыбным филе.
Сформованные шарики массой 15-18 г варят на пару или припускают в бульоне до готовности. Фрикадельки кладут в суп при отпуске.
Требования к качеству: 
Внешний вид: изделия в форме шариков одинакового размера;
Консистенция: мягкая, нежная;
Цвет: фрикаделек – светло-коричневый;
Вкус:  отварных рыбных фрикаделек;
Запах: отварных рыбных фрикаделек.
Общее время тепловой обработки: 15-20 мин.
Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65С         


Разработал:                                                         	        специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                             Шеф – повар:






Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Жаркое по - домашнему
       Номер рецептуры: 276	
             Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
             для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П.Могильного  и 
             В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.
		
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Говядина ( боковой и наружные куски тазобедренной части)
	144
	117
	159
	129

	Картофель
	175
	131
	182
	136

	Лук репчатый
	13,0
	11,0
	14,1
	11,7

	Масло сливочное
	2,9
	2,9
	4
	4

	Томатное пюре
	4,7
	4,7
	8
	8

	Масса отварного мяса
	-
	70,5
	-
	80

	Масса готовых овощей
	-
	129
	-
	140

	Выход:
	-
	200
	-
	220



Химический состав данного блюда (для детей с 1-3 лет)
	Пищевые вещества

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

	24,4
	6,27
	21,76
	241,2



Химический состав данного блюда (для детей с 3-7 лет) 
	Пищевые вещества

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

	27,53
	7,47
	21,95
	265



Технология приготовления: Овощи нарезают дольками и слегка запекают. Мясо отваривают и нарезают мелкими кусочками. Отварное мясо и овощи кладут в посуду слоями, добавляют масло сливочное, томатное пюре (для второй возрастной группы), соль и бульон (продукты должны быть только покрыты жидкостью), закрывают крышкой и тушат до готовности. За 5-10 минут до окончания тушения можно добавить лавровый лист. Отпускают вместе с бульоном и гарниром, с которым тушилось мясо.
Органолептические показатели:
Внешний вид: кусочки мяса одинаково нарезаны, овощи сохранили форму нарезки;
Консистенция: мяса - сочная, мягкая; овощей - мягкая;
Цвет: мяса – серый, свойственный овощам и соусу;
Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо;
Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо.
Общее время тепловой обработки:  4 - 4,5 часа. 
Условия и сроки хранения: Не более 2 часов при температуре 65С.
Разработал:                                                                   специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                          Шеф – повар:

Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Икра свекольная
       Номер рецептуры: 54	
             Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
             для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П.Могильного  и 
             В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2010.
		
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Свекла
	30,66
	24
	71,5
	56

	Лук репчатый
	5,88
	4,98
	13,72
	11,6

	Томатное пюре
	8,28
	8,28
	19,32
	19,32

	Масло растительное
	1,5
	1,5
	3,5
	3,5

	Сахар
	0,36
	0,36
	0,84
	0,84

	Выход:
	-
	30
	-
	70



	Химический состав данного блюда на 30 гр.
	Пищевые вещества

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

	0,696
	1,74
	3,696
	34,08


	Химический состав данного блюда на 70 гр.
	Пищевые вещества

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

	1,62
	4,06
	8,62
	79,52



Технология приготовления: Свеклу отваривают, очищают от кожицы и измельчают. Лук репчатый шинкуют и пассеруют, в конце пассерования добавляют томатное пюре. Измельченные овощи соединяют с пассерованным луком, добавляют сахар, прогревают и охлаждают. 
Органолептические показатели:
Внешний вид: икра имеет однородную консистенцию, все компоненты равномерно перемешаны;
Консистенция: мягкая, сочная;
Цвет: продуктов, входящих в блюдо;
Вкус: продуктов, входящих в блюдо;
Запах: продуктов, входящих в блюдо.
Условия и сроки хранения: Не более 2 часов при температуре 65С.

Разработал:                                                                специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                        Шеф – повар:






Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта №
       Наименование изделия: Кисель из повидла
       Номер рецептуры: 383
             Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
             для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П.Могильного  и 
             В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012
	Наименование сырья
	Нормы сырья
	Нормы сырья

	
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Повидло (в ассортименте)
	18
	18
	21,6
	21,6

	Сахарный песок
	6
	6
	7,2
	7,2

	Крахмал картофельный
	5,25
	5,25
	6,3
	6,3

	Лимонная кислота
	0,23
	0,23
	0,27
	0,27

	Вода
	143,25
	143,25
	171,9
	171,9

	Выход
	-
	150
	-
	180



Химический состав данного блюда (для детей с 1-3 лет)
	Пищевые вещества

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

	0,06
	0,00
	16,70
	67,05



Химический состав данного блюда (для детей с 3-7 лет)
	Пищевые вещества

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

	0,07
	0,00
	20,03
	80,46


Технология приготовления блюда: Повидло разбавляют горячей водой, доводят до кипения, затем процеживают. Добавляют сахар, лимонную кислоту, доводят до кипения, вводят подготовленный крахмал и вновь доводят до кипения. 
Требования к качеству: 
Внешний вид – однородная прозрачная масса, без пленки на поверхности;
Консистенция – однородная, средней густоты, слегка желеобразная;
Цвет – свойственный используемому сырью;
Вкус – сладкий с кисловатым привкусом;
Запах – свойственный используемому сырью.
Срок реализации охлаждают и отпускают кисель при температуре не ниже 15˚С.
Срок реализации 2-3 часа с момента охлаждения.

Разработал:                                                                  специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                          Шеф – повар:







Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Манник
       Номер рецептуры: 274,119	
Наименование  сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных образовательных учреждений, в 2-х частях - под ред. доц. Коровка Л. С., доц. Добросердова И. И. и др., Уральский региональный центр питания, 2004 г.
	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Крупа манная
	22,5
	22,5
	25,5
	25,5

	Кефир
	41,2
	41,2
	46,7
	46,7

	Сахар-песок
	11,2
	11,2
	12,7
	12,7

	Сода чайная
	0,004
	0,004
	0,004
	0,004

	Соль
	0,004
	0,004
	0,004
	0,004

	Масло растительное для смазки
	0,3
	0,3
	0,4
	0,4

	Масса п/ф
	-
	82,5
	-
	93,5

	Соус  фруктовый №119
	15
	15
	15
	15

	Выход
	-
	75
	-
	85



                                   Химический состав данного блюда на 75 гр.
	Пищевые вещества

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

	4,01
	4,27
	35,77
	190,87


                                    Химический состав данного блюда на 85 гр.
	Пищевые вещества

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

	4,54
	4,84
	40,54
	216,32



Технология приготовления блюда: 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 при температуре 180- 200 С, в течение 30-45 минут.
Отпускают с соусом: повидлом или джемом.
Требования к качеству: 
Внешний вид – румяная, золотистая корочка.
Консистенция – мягкая, пышная.
Цвет –светлый, с желтоватым оттенком. 
Вкус и запах –  без посторонних привкусов и запахов, сладкий 
Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65С.  
      
 Разработал:                                                                специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                         Шеф – повар:





Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Соус фруктовый 
       Номер рецептуры: 119	
             Наименование  сборника рецептур: Организация питания детей в ДОУ 
            (справочник МФССЭБН, Центр «Школьная книга»), Под ред. Л.Е. Курнешова, г. Москва,2006 г.
	Наименование сырья
	Нормы сырья
	Нормы сырья

	
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Сок фруктовый
	10,5
	10,5
	10,5
	10,5

	Сахар
	0,9
	0,9
	0,9
	0,9

	Мука
	1
	1
	1
	1

	Выход
	-
	15
	-
	15




                          







                        Химический состав данного блюда  на 15 гр.
	Пищевые вещества

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

	0,14
	0,01
	2,01
	8,65



Технология приготовления блюда: Муку посушить на сковороде без жира до светло-желтого цвета, остудить, развести кипячёным соком или водой, добавить сахар и. непрерывно помешивая, варить при слабом кипении 7-10 минут, процедить и довести до кипения.
Требования к качеству: 
Консистенция – однородная, без комков заварившейся муки;
Вкус – соответствует фруктовому соку;
Запах- без запаха подгорелой муки.
Срок реализации не более 2 часов, при температуре подачи +15 С

Разработал:                                                                   специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                          Шеф – повар:

















Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Кисломолочный продукт (ряженка) 
       Номер рецептуры: 251	
Наименование  сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных образовательных учреждений, в 2-х частях – под ред. Доц. Коровка Л. С., доц. Добросердова И. И. и др., Уральский региональный центр питания, 2004 г.
	Наименование сырья
	Нормы сырья
	Нормы сырья

	
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Кисломолочный
продукт (ряженка, снежок, бифидок, биобаланс и др.) с
м.д.ж. 2,5-3,2 %
	135
	135
	150
	150

	Выход
	-
	135
	-
	150



Химический состав данного блюда (для детей с 1-3 лет)
	Пищевые вещества

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

	3,9
	4,3
	5,4
	79,65



Химический состав данного блюда (для детей с 3-7 лет)
	Пищевые вещества

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

	4,3
	4,7
	6
	88,50



Технология приготовления блюда: Кисломолочные перед подачей детям выдерживают в закрытой потребительской упаковке при комнатной температуре до достижения ими температуры подачи 15°C ±2°C, но не более одного часа.
Кисломолочные продукты порционируют в чашки непосредственно из пакетов или
бутылок перед их раздачей.
Требования к качеству: 
Внешний вид: стакан с густой жидкостью, белого или кремового цвета.
Консистенция: жидкая, сметанообразная.
Цвет: белый или с кремовым оттенком.
Вкус: молочнокислый.
Запах: кисломолочных продуктов.
Температура подачи не ниже +15º С.

Разработал:                                                                  специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                          Шеф – повар:
Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Каша жидкая из овсяных хлопьев «Геркулес» 
       Номер рецептуры: 185	
             Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
             для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П.Могильного  и 
             В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2010.

	Наименование сырья
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	хлопья овсяные «Геркулес»
	16,8
	16,8
	19,2
	19,2

	молоко  с м.д.ж. не ниже 2,5% 
	77,5
	77,5
	88
	88

	вода
	52
	52
	59
	59

	соль
	0,7
	0,7
	0,8
	0,8

	сахар
	2,8
	2,8
	3,2
	3,2

	масло сливочное
	3
	3
	4
	4

	Выход:        с маслом
	-
	140/3
	-
	160/5



Химический состав данного блюда  в 140 гр.
	Пищевые вещества

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

	4,75
	6,14
	19,77
	144,65


Химический состав данного блюда  в 160 гр.
	Пищевые вещества

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

	5,43
	7,02
	22,59
	165,31


Технология приготовления: 
В кипящее молоко, (или смесь молока и воды) добавляют соль, сахар, размешивают и засыпают крупу. Варят при слабом кипении, помешивая 5-15 минут.
Готовую кашу отпускают с маслом , или сахаром.
Требования к качеству:
Внешний вид: хлопья полностью разварившиеся.
Консистенция: жидкая, растекающаяся.
Цвет: свойственный данному виду каши.
Вкус: свойственный данному виду каши, без признаков затхлости и горечи. Не допускается вкус  подгоревшей каши.
Запах: свойственный данному виду каши, без признаков затхлости и горечи. Не допускается запах  подгоревшей каши.
Температура подачи 65ºС.
Хранить не более 2 часов при температуре 65°С. 
Разработал:                                                                  специалист по питанию   Свинина И.Л. 
Медсестра:                                                                          Шеф – повар:



Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта №
       Наименование изделия: Бутерброд с сыром 
       Номер рецептуры: 3	
             Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
             для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П.Могильного  и 
             В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012
.
	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Сыр российский
	10,7
	10
	16,0
	15

	или голландский
	11,0
	10
	16,5
	15

	или костромской
	10,7
	10
	16,0
	15

	Масло сливочное
	3
	3
	5
	5

	Хлеб пшеничный
	30
	30
	40
	40

	Выход:
	-
	43
	-
	60



Химический состав данного блюда в 43 гр
	Пищевые вещества

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

	С сыром российск. – 4,63
	5,03
	14,81
	123,88


Химический состав данного блюда в 60 гр
	Пищевые вещества

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

	С сыром российск. – 6,58
	7,82
	19,77
	176,9



Технология приготовления блюда: Ломтик хлеба намазывают маслом, а сверху кладут кусочек сыра.
Требования к качеству: 
Внешний вид: ровные ломтики хлеба, намазанные маслом, сверху – сыр прямоугольной или треугольной формы;
Консистенция: мягкая;
Цвет: сыра и хлеба;
Вкус:  сыра и хлеба;
Запах: свойственный своим продуктам.
Условия и сроки реализации: не хранят, готовят перед отпуском     

Разработал:                                                                   специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                          Шеф – повар:







Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Чай без сахара
       Номер рецептуры: 391
             Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
             для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П.Могильного  и 
             В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.
	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Ясли (1-3)
	Сад (3-7)

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

	Чай высшего или 1–го сорта
	0,4
	0,4
	0,45
	0,45

	Вода
	-
	22
	-
	32

	Чай - заварка
	-
	20
	-
	30

	Вода для чай - заварки
	-
	130
	-
	150

	Выход чая без сахара
	-
	150
	-
	180



Химический состав данного блюда (для детей с 1-3 лет)
	Пищевые вещества

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

	0,3
	0,075
	0,06
	2,11



Химический состав данного блюда (для детей с 3-7 лет)
	Пищевые вещества

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

	0,36
	0,09
	0,072
	2,54


Технология приготовления: Чайник ополаскивают кипятком, кладут в него чай по норме на определенное количество порций и заливают его свежеприготовленным кипятком на 1/3 объема чайника.
Настаивают 5-10 мин. и доливают кипятком.	
Требования к качеству:
Внешний вид: жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан;
Консистенция:  жидкая;
Цвет:  золотисто-коричневый;
Вкус:  чуть терпкий;
Запах:  свойственный чаю.
Условия и сроки хранения: заваривают чай перед отпуском.
Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65 С.


Разработал:                                                                 специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                  Шеф – повар:






Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
              Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Конфета
       Номер рецептуры: 
Наименование  сборника рецептур: «Сборник технологических нормативов,  рецептур блюд и кулинарных изделий  для дошкольных организаций  и детских оздоровительных учреждений»,  составители: доц. Коровка Л.С.  и т.д.  Под общей ред.профессора Перевалова А.Я. – Пермь, 2011.

	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	Пищевые вещества

	
	1 порция
	

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

	Конфета
	15
	15
	0,12
	0,15
	13,68
	56,5


Выход: 15

Требования к качеству:
Вкус и запах, свойственные данному виду изделия, без посторонних запаха и привкуса.

Условия и сроки хранения: раздают перед отпуском.
Условия и сроки реализации: Кондитерские изделия хранятся в сухих, чистых, не имеющих посторонних запахов, хорошо вентилируемых, затемненных, не зараженных амбарными вредителями помещениях при температуре не выше 18 градусов С без резких колебаний (не более +-3 градусов С) и при соответствующей относительной влажности воздуха. 


Разработал:                                                                   специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                   Шеф – повар:



















Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Снежок
       Номер рецептуры: 251	
Наименование  сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных образовательных учреждений, в 2-х частях – под ред. Доц. Коровка Л. С., доц. Добросердова И. И. и др., Уральский региональный центр питания, 2004 г.
	Наименование сырья
	Нормы сырья
	Нормы сырья

	
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Кисломолочный
продукт (ряженка, снежок, бифидок, биобаланс и др.) с
м.д.ж. 2,5-3,2 %
	135
	135
	150
	150

	Выход
	-
	135
	-
	150



Химический состав данного блюда (для детей с 1-3 лет)
	Пищевые вещества

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

	3,9
	4,32
	5,4
	79,65



Химический состав данного блюда (для детей с 3-7 лет)
	Пищевые вещества

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

	4,3
	4,7
	6
	88,5



Технология приготовления блюда: Кисломолочные перед подачей детям выдерживают в закрытой потребительской упаковке при комнатной температуре до достижения ими температуры подачи 15°C ±2°C, но не более одного часа.
Кисломолочные продукты порционируют в чашки непосредственно из пакетов или
бутылок перед их раздачей.
Температура подачи не ниже +15º С.
Требования к качеству: 
Внешний вид: стакан с густой жидкостью, белого или кремового цвета.
Консистенция: жидкая, сметанообразная.
Цвет: белый или с кремовым оттенком.
Вкус: молочнокислый.
Запах: кисломолочных продуктов.
Температура подачи не ниже +15º С.

Разработал:                                                                   специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                          Шеф – повар:


Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Бульон из кур с гренками
Номер рецептуры: 108,115
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П.Могильного  и  В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012
	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Бульон из кур или индеек
	176
	176
	220
	220

	Морковь  до 01.01
	3,6
	2,88
	4,5
	3,6

	                    с 01.01
	4,6
	2,88
	5,3
	3,6

	Для оттяжки:
Яйца (белок)
	0,01 шт
	2,1
	0,01 шт
	2,6

	Гренки №115
	-
	20
	
	35

	Выход:
	-
	160
	-
	200

	Выход бульона с гренками
	-
	160/20
	-
	200/35



Химический состав данного блюда в 160 гр
	Пищевые вещества

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

	2,78
	0,25
	12,96
	65,44



Химический состав данного блюда в 200 гр
	Пищевые вещества

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

	3,48
	0,32
	16,21
	81,8



Технология приготовления блюда: Бульон из кур готовят, если в меню включено блюдо из отварной птицы. Тушки кур обрабатывают – кожу на шейке разрезают вдоль со стороны позвоночника, оголяют шейку и вырубают её по последнему шейному позвонку. Ножки должны быть удалены ниже коленного сустава на 1 см. Удаляют внутренний жир, крылья по локтевой сустав. Промывают в проточной воде. Крылья вывёртывают к спинке, прижимая кожу, суставы окорочков соединяют вместе (связывают) и прижимают окорочка к тушке. Подготовленные тушки кур закладывают в кипящую воду и варят при слабом кипении, снимая пену и жир, 50-60 мин. Время варки цыплят – 20-30 мин, старых кур – 2-3 часа. За 40 мин до готовности добавляют подпечённые до золотистого цвета, ломтики моркови и лука, соль. Готовый бульон процеживают. При недостаточной прозрачности бульон осветляют.Для осветления бульона готовят оттяжку. Для оттяжки: дополнительно используют кости птицы из расчёта 200 г на 1 л. бульона. Кости измельчают, заливают холодной водой (1 л. на 1 кг костей), добавляют соль и выдерживают 1,5 ч при температуре 4°С. Затем добавляют слегка взбитые яичные белки (на 260 г. воды 1/15 шт. яйца или белок яиц для оттяжки). Оттяжку добавляют в охлаждённый до 55°С бульон, перемешивают и проваривают при слабом нагреве без видимого кипения, пока оттяжка не осядет на дно. В процессе варки не перемешивают. С готового бульона снимают пену, жир и процеживают.
Бульон отпускают с гарниром. Гарниры: кнели, фрикадельки, отварные крупы, гренки.
Требования к качеству: 
Внешний вид: бульон прозрачный, порционные кусочки птицы доведены до готовности, залиты бульоном;
Консистенция: бульона однородная, мяса птицы – нежная, сочная;
Цвет: бульона – золотистый; птицы: окорочка – сероватый, филе – белый;  
Вкус:  продуктов входящих в состав блюда;
Запах: бульона, мяса отварной птицы.
Общее время тепловой обработки: 2 – 2,5 часа.
Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65С      

Разработал:                                                                специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                        Шеф – повар:
   






































Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Гренки из пшеничного хлеба 
Номер рецептуры: 115
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П.Могильного  и  В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012
	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Хлеб пшеничный  
	37,5
	31,4
	65,66
	55,16

	Выход:
	
	20
	
	35



Химический состав данного блюда в 20 гр
	Пищевые вещества

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

	2,48
	0,312
	15,2
	73,68



Технология приготовления блюда:
Хлеб очищают от корок (корки хлеба используют для приготовления панировочных сухарей), нарезают кубиками (10х10) и подсушивают до хрустящего состояния в жарочном шкафу при температуре 150 С 10-15 минут.
Требования к качеству: 
Внешний вид: кубики хлеба, сохранившие форму;
Консистенция: хрустящая
Цвет: золотистый 
Вкус:  подсушенного хлеба;
Запах: подсушенного хлеба.

Разработал:                                                                 специалист по питанию    Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                         Шеф – повар:
   











Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Котлеты рубленые из птицы 
Номер рецептуры: 305
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П.Могильного  и  В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2010
	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Куры
	73,0
	44,0
	73,0
	44,0

	или цыпленок – бройлер
	96,0
	44,0
	96,0
	44,0

	или кролик
	63,0
	44,2
	63,0
	44,2

	или индейка
	63,8
	44,2
	63,8
	44,2

	или филе птицы
	45
	44,2
	45
	44,2

	Хлеб пшеничный
	11,2
	11,2
	11,2
	11,2

	Молоко или вода
	15,8
	15,8
	15,8
	15,8

	Сухари
	6,0
	6,0
	6,0
	6,0

	Масса полуфабриката
	75,0
	75,0
	75,0
	75,0

	Масло сливочное
	2
	2
	2
	2

	Масса запеченных котлет
	-
	60
	-
	60

	Выход с маслом сливочным
	-
	60/2
	-
	60/2



Химический состав данного блюда в 60 гр
	Пищевые вещества

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

	9,51
	9,14
	8,88
	156


Технология приготовления блюда: Мякоть птицы или кролика нарезают на кусочки и пропускают через мясорубку, соединяют с замоченным в молоке ил воде хлебом, кладут соль, хорошо перемешивают, пропускают второй раз через мясорубку и выбивают. 
Готовую котлетную массу порционируют, формуют котлеты, панируют в сухарях, кладут на смазанный маслом противень и запекают при температуре 220-250 0С до готовности в жарочном шкафу 30-40 минут.
Соус -  сметанный, сметанный с луком.
Требования к качеству: 
Внешний вид: изделие овально-приплюснутой формы с одним заостренным концом, поверхность равномерно запечена, гарнир уложен рядом;
Консистенция: колеты – мягкая, сочная;
Цвет: котлеты – бело-серый, гарнира – свойственный гарниру;
Вкус:  продуктов, входящих в блюдо;
Запах: продуктов, входящих в блюдо;
Общее время тепловой обработки: 40-50 мин.
Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65С   

Разработал:                                                                 специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                         Шеф – повар:


Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Рагу из овощей 
Номер рецептуры: 137
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях /Под ред. М.П.Могильного  и  В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012

	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Картофель с 01.09 
	43
	32
	55,5
	41,6

	Картофель с 01.11
	46
	32
	59,8
	41,6

	Картофель с 01.01
	49
	32
	64,1
	41,6

	Картофель с 01.03
	53
	32
	69,3
	41,6

	Морковь
	20/16¹
	15
	26/21¹
	19,1

	Лук репчатый
	17/14¹
	11
	21/17¹
	13,8

	Капуста свежая белокочанная
	21/17¹
	15
	27/18¹
	19,1

	Масло растительное
	4
	4
	5,2
	5,2

	Соус сметанный 
или томатный
	-
-
	30
-
	-
-
	39
39

	Тыква
	17
	12
	26
	15,6

	или кабачки
	18
	12
	27
	15,6

	Масса рагу
	-
	100
	-
	130

	Выход:
	-
	100
	-
	130


При отсутствии того или иного вида овощей, указанных в рецептуре, можно приготовить блюдо из остальных овощей, соответственно увеличив их закладку.
¹ в графе брутто в числителе указана масса продуктов брутто, в знаменателе – масса продуктов нетто, в графе нетто – масса готовых продуктов
Химический состав данного блюда в 100 гр
	Пищевые вещества

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

	1,62
	8,68
	9,13
	121


Химический состав данного блюда в 130 гр
	Пищевые вещества

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

	2,1
	11,28
	11,86
	157,3


Технология приготовления блюда:  нарезанные дольками или кубиками картофель и морковь слегка запекают в жарочном шкафу, капусту нарезают квадратиками и припускают до полуготовности. Картофель и овощи соединяют с соусом и тушат 10-15 мин., добавляют припущенный репчатый лук и тушат ещё 15 мин.
Требования к качеству: Внешний вид: картофель и овощи нарезаны кубиками или дольками, капуста квадратиками, форма нарезки сохранена;
Консистенция: мягкая, плотная;
Цвет: светло-оранжевый;
Вкус:  умеренно соленый;
Запах: тушеных овощей.
Общее время тепловой обработки: 1-1,5 часа.
Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65С       
Разработал:                                                                 специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                         Шеф – повар:
   


Утверждаю      
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Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Соус томатный 
Номер рецептуры: 348
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях /Под ред. М.П.Могильного  и  В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012 
	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Бульон или вода
	-
	30
	-
	39

	Масло сливочное
	1,4
	1,4
	1,8
	1,8

	Мука пшеничная
	1,4
	1,4
	1,8
	1,8

	Морковь до 01.01
	2,5
	2
	3,4
	2,7

	Морковь с 01.01
	2,7
	2
	3,6
	2,7

	Лук репчатый
	1
	0,6
	1,3
	0,7

	Томатное пюре
	2,4
	2,4
	3,1
	3,1

	Масло сливочное
	0,5
	0,5
	0,6
	0,6

	Сахар
	0,3
	0,3
	0,4
	0,4

	Соль
	-
	0,3
	-
	0,3

	Выход:
	-
	30
	-
	39



Химический состав данного блюда в 100 гр
	Пищевые вещества

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

	1,2
	4,2
	8,0
	74,5


Технология приготовления блюда: Просеянную муку подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не допуская пригорания, периодически помешивая для удаления комочков. Правильно спассерованная мука должна иметь слегка кремовый цвет. Муку охлаждают до 60-70˚С, используют четвертую часть горячей жидкости и вымешивают до образования однородной массы, затем постепенно добавляют оставшуюся жидкость, доводят до кипения.
	Мелко нарезанную морковь, лук припускают, добавляют томатное пюре, продолжают тушение еще 15-20 мин.
	В соус кладут подготовленные тушеные овощи, и варят 25-30 мин. В конце варки добавляют соль, сахар. Готовый соус процеживают, протирая при этом разварившиеся овощи, и доводят до кипения. Соус томатный служит основой для приготовления производных соусов. При использовании его как самостоятельного, соус томатный заправляют лимонной кислотой (0,03 или 0,05 г соответственно) и маслом сливочным (0,9 или 1,5г). Соус томатный подают к блюдам из отварной, припущенной, запеченной рыбы и рыбной котлетной массы, блюдам из запеченного мяса, блюдам из овощей для детей второй возрастной группы.
Требования к качеству: Внешний вид: однородная масса с гладкой бархатистой поверхностью, без комочков муки, всплывшего жира на поверхности; Консистенция: вязкая, эластичная, нежная;  Цвет: красный; Вкус:  насыщенный, соответствующий использованным продуктам, свойственный томату; Запах: продуктов, входящих в соус.
Общее время тепловой обработки: 50-60 мин.
Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65С      
Разработал:                                                                 специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                         Шеф – повар:
  
Утверждаю      
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Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Огурец соленый 
Номер рецептуры: 70
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях /Под ред. М.П.Могильного  и  В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2015

	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Огурец соленый 
	40
	40
	40
	40

	Выход:
	-
	40
	-
	40



Химический состав данного блюда в 40 гр
	Пищевые вещества

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

	0,32
	0
	0,98
	5,6



Технология приготовления блюда:
Освободить огурцы от рассола, парционировать
Требования к качеству: 
Внешний вид: характерный данному блюду;
Цвет: характерный для входящих в состав изделия продуктов;  
Вкус:  Характерный для входящих в состав изделия продуктов, без посторонних привкусов и запахов;
Запах: Характерный для входящих в состав изделия продуктов, без посторонних привкусов и запахов.
Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре не ниже +15С       

Разработал:                                                                 специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                         Шеф – повар:
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Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта №
       Наименование изделия: Компот из апельсинов
       Номер рецептуры: 374	
             Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
             для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П.Могильного  и 
             В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.

	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Апельсины
	46
	27,5
	57
	35

	или мандарины
	41
	27,5
	51
	35

	Сахар для апельсинов
	10,5
	10,5
	15
	15

	Сахар для мандаринов
	6,5
	6,5
	11
	11

	Цедра
	4
	4
	4,5
	4,5

	Вода
	94
	108
	113
	125,5

	Выход
	-
	150
	-
	180


Химический состав данного блюда в 150 гр
	Пищевые вещества

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

	0,33
	0,07
	25,35
	103,9


Химический состав данного блюда в 180 гр
	Пищевые вещества

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

	0,39
	0,09
	30,42
	124,74



Технология приготовления: Апельсины или мандарины моют, очищают от кожицы, нарезают тонкими кружочками (мандарины можно разделить на дольки), заливают горячим сиропом, доводят до кипения и дают настояться до полного охлаждения. Для приготовления сиропа в горячей воде растворяют сахар, добавляют цедру, предварительно очищенную от белой мякоти, нарезанную тонкой соломкой, доводят до кипения, проваривают 10-12 мин. и процеживают.
Требования к качеству:
Внешний вид – сироп прозрачный, апельсины или  нарезаны дольками;
Консистенция – цитрусовых – мягкая, соотношение густой и жидкой части 1:3 или 1:5;
Цвет – оранжевый;
Вкус – апельсина или мандарина, сладкий;
Запах – апельсина или мандарина.
Условия и сроки хранения: Охлаждают и отпускают при температуре 13-15°С.

 Разработал:                                                             специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                Шеф – повар:
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       Наименование изделия: Запеканка из круп с молоком сгущенным 
       Номер рецептуры: 102
        Наименование сборника: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и
кулинарных изделий для дошкольных образовательных учреждений, в 2-х частях – под ред. Доц. Коровка Л. С., доц. Добросердова И. И. и др., Уральский региональный центр питания, 2004 г.
	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Крупа манная
	17
	17
	18
	18

	Или крупа рисовая
	17
	17
	18
	18

	Или пшено
	18,7
	18,7
	19,8
	19,8

	Молоко 2,5-3,2 % 
	34
	34
	36
	36

	Вода на кашу манную
	28,3
	28,3
	30
	30

	Или рисовую
	29,2
	29,2
	31
	31

	Вода на кашу пшенную
	27,3
	27,3
	29
	29

	Сахар
	3,4
	3,4
	3,6
	3,6

	Сухари пшеничные
	1,7
	1,7
	1,8
	1,8

	Масло коровье сладко-сливочное
	1,7
	1,7
	1,8
	1,8

	Изюм ( или курага или чернослив)
	8,5
	7,65
	9
	8,1

	Сметана с м.д.ж. 15%
	0,85
	0,85
	0,9
	0,9

	Яйца
	1/16 шт
	2,3
	1/16 шт
	2,5

	Масса полуфабриката
	-
	96,3333
	-
	102

	Масса готовой запеканки
	-
	85
	-
	90

	Молоко сгущенное
	30
	30
	30
	30

	Выход с молоком сгущенным
	-
	85/30
	-
	90/30



Химический состав данного блюда в 85/30 гр 
	Пищевые вещества

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

	5,63
	5,33
	38,51
	187,26



Химический состав данного блюда в 90/30 гр 
	Пищевые вещества

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

	5,96
	5,64
	40,77
	198,27



Технология приготовления блюда
Крупы просеивают, перебирают и промывают. При этом удаляют мучель и посторонние
примеси. Просеивают крупы в зависимости от величины ядер или частиц через сита с разными  размерами ячеек. Обработку яиц перед использованием в любые блюда проводят в отдельном помещении либо в специально отведенном месте мясо-рыбного цеха, используя для этих целей промаркированные ванны и (или) емкости, возможно использование перфорированных емкостей, при условии полного погружения яиц в раствор в следующем порядке: I – обработка в 1-2 % теплом растворе кальцинированной соды; II – обработка в разрешенных для этой цели дезинфицирующих средствах; III – ополаскивание проточной водой в течение не менее 5 минут с последующим выкладыванием в чистую промаркированную посуду; не допускается хранить яйцо в кассетницах поставщика в производственных цехах пищеблока. 
Варят вязкую кашу охлаждают до 55-60 С, добавляют сахар, яйца. Противень смазывают маслом и посыпают сухарями. Половину каши укладывают ровным слоем в 1.5 см, на нее кладут предварительно подготовленные сухофрукты. Сверху раскладывают второй слой каши в 1.5 см (слой должен быть не более 2,5-3 см), поверхность смазывают смесью сырых яиц со сметаной и запекают в жарочном шкафу при температуре 220-280º С 20-30 мин до образования золотистой корочки. Отпускают запеканку с молоком сгущенным.
Требования к качеству
Внешний вид: порционные кусочки аккуратно нарезаны, политы молоком сгущенным.
Консистенция: однородная, нежная, мягкая.
Цвет: корочки – золотисто-желтый, на разрезе – белый или желтоватый.
Вкус: свойственный продуктам, входящим в данное блюдо.
Запах: крупы в сочетании с сухофруктами с молоком сгущенными.
Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65С  


Разработал:                                                                   специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                          Шеф – повар:
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Технологическая карта №
Наименование изделия: Каша жидкая рисовая
Номер рецептуры: 185
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях /Под ред. М.П.Могильного  и  В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2010
	Наименование продуктов
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	крупа рисовая
	15,5
	15,5
	18
	18

	вода
	62
	62
	76,5
	76,5

	молоко
	82,6
	82,6
	90
	90

	соль
	1
	1
	1,8
	1,8

	сахар
	5
	5
	6,3
	6,3

	масло сливочное
	3
	3
	5
	5

	         Выход:
	-
	155/3
	-
	180/5













              Химический состав данного блюда в 155 гр
	Пищевые вещества, 

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

	5,43
	4,42
	27,20
	163,6



             Химический состав данного блюда в 180 гр
	Пищевые вещества, 

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

	6,3
	5,13
	31,59
	189,9



Технология приготовления блюда: В кипящую подсоленую воду засыпают подготовленную крупу и варят 5-7 минут, затем заливают крупу горячим молоком и варят кашу до готовности (соотношение воды 40 и молока 60). 
Требования к качеству: 
Внешний вид: зерна полностью разварившиеся, потерявшие свою форму.   
Консистенция: жидкая, растекающаяся.
Цвет: свойственный рису.
Вкус: свойственный рису, без признаков затхлости и горечи. Не допускается вкус  подгоревшей каши.
Запах: без признаков затхлости и горечи. Не допускается запах  подгоревшей каши.
Консистенция – жидкая, растекающаяся.
Условия и сроки реализации: Отпускают кашу в горячем виде со сливочным маслом, или сахаром. Температура подачи 65ºС. Хранить не более 2 часов при температуре 65°С. 

Разработал:                                                                    специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                          Шеф – повар:
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       Наименование изделия: Какао с молоком
       Номер рецептуры: 397
Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и
кулинарных изделий для дошкольных образовательных учреждений, в 2-х частях - под ред. доц. Коровка Л. С., доц. Добросердова И. И. и др., Уральский региональный центр питания, 2004 г.
  
	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Какао порошок
	1,6
	1,6
	2
	2

	Сахар
	8
	8
	10
	10

	Молоко
	98,1
	98,1
	110
	110

	Вода
	70
	70
	80
	80

	Выход
	-
	160
	-
	180



Химический состав данного блюда в 160 гр 
	Пищевые вещества

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

	3,36
	2,9
	13,82
	94,93


Химический состав данного блюда в 180 гр 
	Пищевые вещества

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

	3,67
	3,19
	15,82
	107



Технология приготовления: 
Какао кладут в посуду, смешивают с сахаром, добавляют небольшое количество кипятка и растирают до однородной массы, затем вливают при постоянном помешивании кипяченое горячее молоко, остальной кипяток и доводят до кипения.
Требования к качеству:
Внешний вид: какао  налит в стакан или в чашку;
Консистенция: жидкая;
Цвет:  светло - шоколадный;
Вкус: сладкий, с  привкусом какао и кипяченого молока;
Запах:  аромат свойственный какао.
Условия и сроки хранения:  Температура подачи + 65 С.

Разработал:                                                                    специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                          Шеф – повар:
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       Наименование изделия: Суп картофельный с рыбой
       Номер рецептуры: 73
Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений», составители: доц. Коровка Л.С.  и т.д. Под общей ред.профессора Перевалова А.Я. – Пермь, 2011
	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Бульон рыбный
	105
	105
	126
	126

	Горбуша или минтай
	45,7
	32,2
	54,9
	38,7

	Масса отварной горбуши или минтая
	-
	26,2
	-
	31,5

	Картофель с 01.09
	90
	67,5
	108
	81

	Картофель с 01.11
	90,8
	67,5
	109
	81

	Картофель с 01.01
	93,3
	67,5
	112
	81

	Картофель с 01.03
	95,8
	67,5
	114
	81

	Морковь до 01.01
	7,5
	5,8
	9
	7,2

	Морковь с 01.01
	8,3
	5,8
	10
	7,2

	Лук репчатый
	7,5
	5,83
	9
	7,2

	Масло сливочное
	2,1
	2,1
	2,7
	2,7

	или масло растительное
	3
	3
	3,6
	3,6

	Вода
	112,5
	112,5
	135
	135

	Лавровый лист
	0,075
	0,075
	0,09
	0,09

	Соль
	0,7
	0,7
	0,9
	0,9

	Выход
	-
	150
	-
	180


Химический состав данного блюда в 150 гр.
	Пищевые вещества

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

	16,83
	4,67
	12,15
	158,75


Химический состав данного блюда в 180 гр.
	Пищевые вещества

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

	20,19
	5,68
	14,58
	190,53



*нормы расхода даны на горбушу потрошенный, обезглавленный.
Технология приготовления: На рыбных отходах варят бульон, процеживают. В кипящий бульон кладут картофель, нарезанный дольками или кубиками, доводят до кипения, добавляют морковь, лук, припущенные с добавлением масла и куски рыбы сырой, разделанной на филе без костей. варят с добавлением соли при слабом кипении до готовности. За 3 минуты до готовности добавляют лавровый лист. 
Требования к качеству:
Овощи сохранили форму нарезки, мягкие. Рыба проварена, мягкая, кусочки некрупные. Вкус и аромат свежесваренной рыбы и овощей. 
Температура подачи + 65 ˚С.
Разработал:                                                                 специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                         Шеф – повар:
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Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Шницель рыбный натуральный
       Номер рецептуры: 258
             Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
             для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П.Могильного  и 
             В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012
	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Филе трески
	44,2
	42,5
	61,2
	59,5

	Филе хека
	47,5
	42,5
	65,6
	59,5

	минтай
	49,2
	42,5
	69,1
	59,5

	горбуша¹ потрошеная с головой
	58,3
	42,5
	81,3
	59,5

	горбуша ³ потрошеная заморож. б/г
	55
	42,5
	77
	59,5

	треска, пикша² потрошеная б/г
	55
	42,5
	77
	59,5

	Лук репчатый
	12,5
	10
	17,5
	14

	Молоко
	4,2
	4,2
	5,2
	5,2

	Яйца
	1/25 шт.
	1,6
	1/15 шт
	2,6

	Сухари
	5,8
	5,8
	8,7
	8,7

	Масса полуфабриката
	-
	60,8
	-
	87,5

	Масло растительное
	1,6
	1,6
	2,6
	2,6

	Выход готового шницеля
	-
	50
	-
	70

	Масло сливочное
	3
	3
	4
	4

	Выход:
	-
	50/3
	-
	70/4


¹ - потрошенная с головой
² - потрошенная без головы
³-  потрошенная замороженная без головы
Химический состав данного блюда в 50 гр
	Пищевые вещества

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

	Горбуша – 8,98
	2,68
	5,83
	83,00


Химический состав данного блюда в 70 гр
	Пищевые вещества

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

	Горбуша – 12,57
	3,75
	8,14
	116,2


Технология приготовления блюда: Филе рыбы нарезают на куски, перемешивают с луком репчатым и дважды измельчают, добавляют молоко, яйца, соль, тщательно перемешивают, формуют изделия овальной формы, панируют в сухарях, выкладывают на противень, смазанный растительным маслом и запекают в жарочном шкафу в течение 15-25 мин при температуре 220-250 С. Отпускают с прокипяченным сливочным маслом. Гарниры -  картофель отварной, пюре картофельное, овощи припущенные с маслом.
Требования к качеству:  Внешний вид: шницель овальной формы, сбоку гарнир; Консистенция: сочная, нежная, однородная; Цвет: светло-серый, гарнира – свойственный продуктам; Вкус:  продуктам, входящих в блюдо; Запах: рыбы и продуктов, входящих в блюдо.
Общее время тепловой обработки: 30-40мин.
Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65С. 
Разработал:                                                                    специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                          Шеф – повар:
 Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
Наименование изделия: Картофельное пюре 
Номер рецептуры:206
Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных образовательных учреждений, в 2-х частях - под ред. доц. Коровка Л. С., доц. Добросердова И. И. и др., Уральский региональный центр питания, 2004 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	Дети с 1,5-3 лет
	Дети с 3-7 лет

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

	Картофель
	
	
	
	

	с 01.09-31.10
	101,7
	76,5
	125
	94

	с 31.10-31.12
	109,8
	76,5
	134
	94

	с 31.12-28.02
	117,9
	76,5
	145
	94

	с 29.02-01.09
	127,8
	76,5
	157
	94

	Молоко с м.д.ж. 2,5-3,2 %
	14,4
	14,4
	18
	18

	Масса кипяченого молока
	-
	13,5
	-
	17

	Масло коровье сладкосливочное
	2
	2
	2,5
	2,5

	Выход 
	-
	90
	-
	110


                 
Химический состав данного блюда в 90 гр
	Пищевые вещества

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

	1,83
	3,14
	10,84
	85,20


Химический состав данного блюда в 110 гр
	Пищевые вещества

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

	2,24
	3,84
	13,25
	104,13



Технология приготовления	
Картофель сортируют, моют и очищают. Очищенный картофель повторно промывают в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, с использованием дуршлагов, сеток. 
Не допускается предварительное замачивание овощей.
Очищенный картофель  во избежание потемнения и высушивания, допускается хранить в холодной воде не более 2 часов.
Очищенный картофель укладывают в посуду (слоем 50 см), солят, заливают горячей водой, чтобы она покрыла картофель на 1 см. Доводят до кипения и варят при слабом кипении до готовности. Горячий вареный картофель обсушивают, протирают через протирочную машину. Температура картофеля должна быть не менее 80º С. В горячую картофельную массу добавляют в 2-3 приема горячее кипяченое молоко, масло коровье сладкосливочное растопленное и доведенное до кипения. Смесь прогревают, взбивая, на водяной бане при температуре 100º  С 5-6 минут.
Требования к качеству
Внешний вид: протертая картофельная масса.
Консистенция: пышная, густая, однородная.
Цвет: белый с кремовым оттенком. 
Вкус: свойственный вареному картофелю, с выраженным привкусом сливочного масла и кипяченого молока, умеренно соленый, нежный.
Запах: свежеприготовленного картофельного пюре с ароматом кипяченого молока и сливочного масла.
Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65С     

Разработал:                                                                     специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                          Шеф – повар:
    































Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Чай с лимоном 
       Номер рецептуры: 393	
             Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
             для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П.Могильного  и 
             В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.

	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	чай – заварка,мл
	20
	20
	30
	30

	вода  
	130
	130
	150
	150

	сахар
	7
	7
	10
	10

	лимон
	4
	3,5
	8
	7

	Выход
	-
	150/3,5
	-
	180/7



Химический состав данного блюда  в 150 гр.
	Пищевые вещества

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

	0,07
	0,01
	7,1
	29


Химический состав данного блюда  в 180 гр.
	Пищевые вещества

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

	0,08
	0,01
	8,52
	34,8


Технология приготовления: 
Предварительно промытый теплой водой лимон ошпаривают кипятком в течении 1-2 мин.
Лимон нарезают тонкими кружочками и кладут в стакан приготовленного чая с сахаром  непосредственно перед отпуском.
Требования к качеству:
Внешний вид: жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан, где плавает кружочек лимона;
Консистенция: жидкая;
Цвет:  золотисто-коричневый;
Вкус: сладкий, с привкусом лимона; 
Запах: без посторонних привкусов и запахов, свойственный чаю с привкусом лимона.
Условия и сроки хранения: 
Заваривают чай перед отпуском, подача при температуре 60-65С         


Разработал:                                                        	       специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                               	       Шеф – повар:




Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Пирожки печеные  с капустой  и яйцом 
       Номер рецептуры: 454
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2011 г.
	Наименование сырья
	
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Тесто дрожжевое:
	- 
	43
	-
	50,75

	Мука пшеничная
	28
	28
	32,37
	32,3

	Сахар
	2
	2
	2,6
	2,6

	Масло сливочное
	2
	2
	2,6
	2,6

	Яйцо
	1/13 шт.
	3
	1/12 шт.
	3,5

	Соль
	0,3
	0,3
	0,3
	0,3

	Дрожжи прессованные
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9

	Вода
	8
	8
	8,7
	8,7

	Мука на подпыл
	1
	1
	1,7
	1,7

	Масло раст. для смазки листов
	1
	1
	1,7
	1,7

	Яйцо для смазки
	1/30 шт.
	1,3
	1/27 шт.
	1,5

	Фарш:
	 -
	25
	-
	22

	Капуста
	38
	38
	26
	26

	Масло сливочное
	1
	1
	1,7
	1,7

	Яйцо
	1/16 шт.
	3
	1/15 шт.
	2,6

	Выход:
	 -
	60
	-
	70


Химический состав данного блюда
	Пищевые вещества

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	энерг. ценность, ккал

	4,52
	5,23
	20,78
	159,8

	5,26
	7,31
	24,23
	186,37


Технология приготовления: Дрожжевое тесто делят на куски по 43г и 58 г, закатывают в шарики, дают им расстояться 5-6 мин, раскатывают на круглые лепешки толщиной 0,5-1 см., на середину кладут фарш и защипывают края, придавая  форму «лодочки». Сформованные пирожки укладывают швом вниз на кондитерский лист, смазанный маслом для расстойки. За 5-10 мин. перед выпечкой изделия смазывают яйцом. Пирожки выпекают при температуре 200-240 С в течение 8-10 минут.
Требования к качеству:
Внешний вид: форма «лодочки»
Консистенция: пористая, хорошо пропеченная
  Цвет: светло-коричневы
Вкус:  свойственный изделиям из дрожжевого теста
Запах: свойственный выпеченному изделию из дрожжевого теста.
Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65
Разработал:                                                                    специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                   Шеф – повар:
Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Апельсины, мандарины с сахаром 
       Номер рецептуры: 371	
             Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
             для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П.Могильного  и 
             В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.
	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Апельсины
	141,5
	95
	149
	100

	Или мандарины
	128,2
	95
	135
	100

	Сахар или рафинадная пудра
	6
	6
	7
	7

	Выход
	-
	95/6
	-
	100/7


Химический состав данного блюда  в 95/6 гр.
	Пищевые вещества

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

	0,86
	0,19
	14,33
	66,04



Химический состав данного блюда  в 100/7 гр.
	Пищевые вещества

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

	0,9
	0,2
	15,08
	69,52


Технология приготовления: 
Апельсины или мандарины моют, очищают от кожицы, нарезают кружочками или делят на дольки. Подают в вазочках, посыпают сахаром или рафинадной пудрой.
Требования к качеству:
Внешний вид: дольки или кружочки апельсинов или мандаринов, посыпанные сахаром или рафинадной пудрой;
Консистенция: сочная;
Цвет:  оранжевый;
Вкус: кисло-сладкий, приятный; 
Запах: апельсинов или мандаринов.

Разработал:                                                                    специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                          Шеф – повар:







Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Каша жидкая манная 
       Номер рецептуры: 185	
             Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
             для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П.Могильного  и 
             В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2010.

	Наименование продуктов
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	крупа манная
	9,3
	9,3
	10,5
	10,5

	вода 
	77,4
	77,4
	83
	83

	молоко
	51,3
	51,3
	55
	55

	сахар
	4,9
	4,9
	5
	5

	соль
	1,8
	1,8
	2
	2

	масло сливочное
	3
	3
	3
	3

	Выход: с маслом
	
	140/3
	
	150/3



Химический состав данного блюда  в 140/3 гр.
	Пищевые вещества

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

	2,53
	3,46
	41,03
	96,99



Химический состав данного блюда  в 150/3 гр.
	Пищевые вещества

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

	2,71
	3,71
	15,03
	103,92



Технология приготовления: Манную крупу всыпают в горячее молоко, или молоко разбавленное водой, при непрерывном помешивании и варят 5 минут.
Требования к качеству:
Внешний вид: свойственный данному виду каши.
Консистенция: жидкая, растекающаяся.
Цвет: свойственный данному виду каши
Вкус:  свойственный данному виду каши, без признаков затхлости и горечи. Не допускается вкус  подгоревшей каши.
Запах: свойственный данному виду каши, без признаков затхлости и горечи. Не допускается запах  подгоревшей каши.
Оформление, подача, реализация и хранение.
Отпускают кашу в горячем виде с растопленным маслом или сахаром.
Температура подачи 65ºС.
Хранить не более 2 часов при температуре 65°С.

Разработал:                                                                   специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                          Шеф – повар:



Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
Наименование изделия: Яйца вареные
Номер рецептуры: 213
  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

	Яйца (в шт.)
	1
	40
	1
	40

	Выход:
	-
	1 шт
	- 
	1 шт



Химический состав данного блюда в 40гр
	Пищевые вещества

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

	5,08
	4,6
	0,28
	62,8




Технология приготовления блюда: Яйца погружают в кипящую подсоленную воду (3 л воды и 40-50г соли на 10 яиц) и варят вкрутую 8-10 мин. с момента закипания. Для облегчения очистки от скорлупы яйца сразу же после варки погружают в холодную воду.
	Подают по 1 шт на порцию.
Требования к качеству: 
Внешний вид: кругло-овальной формы, без трещин на поверхности;
Консистенция: умеренно-плотная;
Цвет: белок – белый, желток – желтый;
Вкус:  свежего вареного яйца, приятный;
Запах: свойственный свежеприготовленным яйцам.
Общее время тепловой обработки: 30-40 мин..
Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65С         

Разработал:                                                                  специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                          Шеф – повар:






Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Плоды свежие (банан) 
       Номер рецептуры: 368	
             Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
             для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П.Могильного  и 
             В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.

	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Банан
	180
	120
	180
	120

	Выход
	-
	120
	-
	120



Химический состав данного блюда  в 120 гр.
	Пищевые вещества

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

	1,8
	0,6
	25,2
	114



Технология приготовления: 
Очищенные бананы нарезают и подают на десертной тарелке или вазочке
Требования к качеству:
Внешний вид: целые плоды, уложенные в десертную тарелку или вазочку;
Консистенция: соответствует виду плодов;
Цвет:  соответствует виду плодов;
Вкус: соответствует виду плодов; 
Запах: соответствует виду плодов.

Разработал:                                                                  специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                      Шеф – повар:

















Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Свекла отварная 
       Номер рецептуры: 310	
 Наименование  сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений», составители: доц. Коровка Л.С.  и т.д. Под общей ред.профессора Перевалова А.Я. – Пермь, 2011
	Наименование сырья
	Нормы сырья

	
	Ясли
	Сад

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	свёкла
	55
	48
	55
	48

	масса отварной свёклы
	-
	40
	-
	40

	масло растительное
	2
	2
	2
	2

	соль
	0,8
	0,8
	0,8
	0,8

	Выход
	-
	40
	-
	40



Химический состав данного блюда в 40 гр.
	Пищевые вещества

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

	2,6
	2,04
	3,52
	18,79




Технология приготовления блюда: Свёклу заливают небольшим количеством воды, добавляют лимонную кислоту (чтобы сохранилась окраска), закрывают крышкой и варят до готовности без соли.  Можно свеклу отварить в кожуре, очистить и нарезать средним кубиком. Сливают отвар, обсушивают, добавляют растительное масло, прогревают в жарочном шкафу при температуре 100˚С.
Подают в качестве второго блюда или гарнира.
Требования к качеству: 
Одинаковые, не разварившиеся, сохранившие форму кубики 1,51,5 см, мягкие. 
Вкус и запах, свойственные виду свеклы – сладковатый, без выраженного вкуса соли. Цвет свёклы – тёмно-вишнёвый.
Температура подачи не ниже + 15 С.
  
Разработал:                                                                 специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                         Шеф – повар:








Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Рассольник «Ленинградский» на м/к бульоне со сметаной 
Номер рецептуры: 76,138
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий  для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П.Могильного  и  В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012.Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и  кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под об. Ред. Перевалова А. Я., Уральский региональный центр питания, г. Пермь, 2012 г.
	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Картофель с 1.03
	60
	45
	72
	54

	                    с 1.11
	64,2
	45
	77
	54

	                    с 1.01
	69,6
	45
	83,5
	54

	                    с 1.03
	75
	45
	88,3
	54

	Крупа перловая, или пщеничная или, рисовая
	3
	3
	3,6
	3,6

	Морковь до1.01
	7,5
	6
	9,3
	7,2

	                   с 1.01
	9
	6
	9,5
	7,2

	Лук репчатый
	3,6
	3
	4,3
	3,6

	Огурцы соленые
	10
	9
	12
	10,8

	Масло растительное
	1
	1
	1,4
	1,4

	Бульон или вода:
	114
	114
	137
	137

	Для мясокостного бульона рецептура № 138 
	-
	-
	-
	-

	Говядина (лопаточная часть, грудинка, покромка)
	33
	24
	40
	29

	Лук
	1,5
	1,2
	1,8
	1,44

	Морковь 
	1,5
	1,2
	1,8
	1,44

	Вода
	94
	94
	113
	113

	Сметана с м.д.ж не более 15 %
	5
	5
	8
	8

	Выход
	-
	150/5
	-
	180/8


Химический состав данного блюда в 150 гр
	Пищевые вещества

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

	3,24
	3,5
	11,3
	89,7


Химический состав данного блюда в 180 гр
	Пищевые вещества

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

	3,88
	4,2
	13,56
	107,64


Технология приготовления мясокостного бульона: Мясокостный бульон готовят, когда необходимо отварить мясо для подачи к супу или для приготовления вторых блюд из отварного мяса. На начальной стадии технология приготовления бульона такая же, как при приготовлении костного бульона. Позвоночные и плоские кости рубят поперек на части, размером 5-6 см для полного извлечения пищевых веществ, суставные головки трубчатых костей разрубают на несколько частей. Подготовленные кости заливают холодной водой, доводят до кипения, снимают пену, жир и варят при очень слабом кипении, периодически снимая жир, до готовности - примерно 3,5-4 часа. При бурном кипении и если не удалять жир, бульон получается мутным с мылистым неприятным привкусом. За 2—2,5 часа до готовности костного бульона кладут куски говядины массой 1,5-2 кг. При этом бульон получается более прозрачным и более насыщенным. При варке мясокостного бульона также необходимо снимать выделяющийся из мяса жир. Рекомендуется при подготовке мяса к варке жир и пленки удалить. Для аромата в бульон за 40 мин до его готовности кладут сырые коренья петрушки, ломтики моркови и кружочки репчатого лука, подпеченные до слабо-золотистого колера на сухой сковороде, добавляют йодированную соль. Готовый бульон процеживают и используют для приготовления супов. Готовое мясо порционируют и добавляют в суп, а также используют для приготовления вторых блюд.
Срок реализации: не более пяти часов с момента приготовления, при хранении бульона при температуре от 2 до 6 °С.
Требования к качеству: бульон прозрачный, без наличия жира, с выраженным запахом мяса, ароматом овощей, слабосоленый.
Технология приготовления рассольника на мясокостном бульоне: Рассольники готовят вегетарианскими и на бульонах: мясо-костном, из птицы, а также на овощном отваре. В кипящий бульон или воду кладут подготовленную крупу, доводят до кипения, закладывают картофель, нарезанный брусочками, а через 5-10 мин  вводят припущенные овощи и припущенные огурцы. За 5-10 мин до окончания варки добавляют  соль. Подают с прокипяченной сметаной, сметану добавляют за 5-10 минут до окончания варки.
Требования к качеству: 
Внешний вид: в жидкой части рассольника – огурцы без кожицы и семян, нарезанные ромбиками или соломкой, картофель – брусочками, коренья  - соломкой;
Консистенция: овощей, мяса – мягкая, сочная, огурцов – слегка хрустящая; перловая крупа хорошо разварена, соблюдается соотношение жидкой и плотной части; 
Цвет: жира на поверхности – желтый, овощей – натуральный; 
Вкус: умеренно соленый, с умеренной кислотностью;
Запах: продуктов, входящих  в рассольник.
Общее время тепловой обработки:  3-3,5 часа.
Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65С

Разработал:                                                                   специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                          Шеф – повар:




















Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Печень по-строгановски
       Номер рецептуры: 162, 226         
Наименование  сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий  для дошкольных образовательных учреждений, в 2-х частях – под ред. Доц. Коровка Л.С., доц. Добросердова И.И. и др., Уральский региональный центр питания, 2004 г. 
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Печень говяжья
	53
	44
	62
	52

	Масса припущенной печени
	-
	30
	-
	35

	Сметана 
	7
	7
	8
	8

	Мука пшеничная
	2
	2
	3
	3

	Вода или бульон
	21
	21
	25
	25

	Лук репчатый
	7
	6
	8
	7

	Масло сливочное (для пассеровки )
	0,7
	0,7
	0,8
	0,8

	Масло сливочное
	1
	1
	1,2
	1,2

	Соус сметанный с луком 
	-
	30
	-
	35

	Соль пищевая йодированная
	0,12
	0,12
	0,13
	0,13

	Выход
	-
	60
	-
	70



Химический состав данного блюда (для детей с 1-3 лет)
	Пищевые вещества

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

	8,09
	7,33
	1,81
	108



Химический состав данного блюда (для детей с 3-7 лет)
	Пищевые вещества

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

	9,44
	8,55
	2,11
	126


Технология приготовления блюда: 
Печень зачищают от пленок, желчных протоков, промывают,  нарезают брусочками длиной 3-4 см, массой 5-7 г,  припускают в небольшом количестве воды в течение 5 мин при помешивании, отвар сливают. Печень припущенную заливают соусом сметанным, добавляют соль, доводят до кипения, тушат до готовности при слабом кипении в течение 10-15 мин.
	Для приготовления соуса: муку подсушивают при температуре 110-120 0С, не допуская изменения цвета, охлаждают до 60-70 0С, растирают со сливочным маслом, вливают постепенно ¼ горячей кипяченой воды или бульона и вымешивают до образования однородной массы, затем добавляют оставшуюся воду или бульон и вымешивают. Затем кладут прокипяченную сметану и кипятят 3-5 минут, процеживают и доводят до кипения. Лук репчатый шинкуют, слегка пассеруют, кладут в готовый сметанный соус и доводят до кипения.


Требования к качеству: 
Внешний вид –печень нарезанная тонкими брусочками длинной 3-4 см., массой 5-7 гр.и вместе с соусом уложена на тарелку, гарнир уложен сбоку.
Консистенция – печени – мягкая, соуса – однородная, слегка вязкая.
Цвет – печени коричневый, соуса кремовый с матовым оттенком (от сметаны)
Вкус – печени, умеренно соленый.
Запах – печени с ароматом сметаны.
Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре не ниже 65С

Разработал:                                                                   специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                          Шеф – повар:









































Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта №
Наименование изделия: Каша рассыпчатая гречневая
Номер рецептуры: 165
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях /Под ред. М.П.Могильного  и  В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2010

	Наименование продуктов
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	крупа гречневая
	29,5
	29,5
	37
	37

	вода
	76,9
	76,9
	103
	103

	соль
	0,9
	0,9
	1,2
	1,2

	масло сливочное
	1,5
	1,5
	1,7
	1,7

	Выход каши с маслом сливочным
	-
	90/1,5
	-
	120/1,8


Химический состав данного блюда в 90 гр
	Пищевые вещества

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

	5,22
	4,58
	31,34
	205,94


Химический состав данного блюда в 120 гр
	Пищевые вещества

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

	6,96
	6,16
	41,81
	274,61


Технология приготовления блюда: Подготовленную для варки крупу всыпают в подсоленую кипящую воду. При этом всплывшие пустотелые зерна удаляют. Кашу варят до загустения, помешивая. Масло можно добавлять во время варки, или использовать его, поливая кашу при отпуске. Когда каша сделается густой, перемешивание прекращают, закрывают котел крышкой и дают каше упреть; за это время она приобретает своеобразный приятный запах и цвет. Для упревания рассыпчатой  каши требуется  1 – 1,5  ч. При варке в наплитной посуде кашу для упревания следует поставить в жарочный шкаф. 
Требования к качеству:
Внешний вид:  зерна полностью разварившиеся, хорошо набухшие не потерявшие свою форму, рассыпчатые, легко отделяющиеся друг от друга. 
Консистенция: рассыпчатая.
Цвет: продуктов входящих в блюдо.
Вкус: свойственный гречневой крупе, без признаков затхлости и горечи. Не допускается вкус  подгоревшей каши.
Запах:  свойственный гречневой крупе, без признаков затхлости и горечи. Не допускается запах  подгоревшей каши.
Условия и сроки реализации
Отпускают кашу в горячем виде со сливочным маслом.
Температура подачи 65ºС.
Хранить не более 2 часов при температуре 65°С.
Разработал:                                                              специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                               Шеф – повар:
Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
Наименование изделия: Чай с сахаром 
Номер рецептуры: 392
Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях /Под ред. М.П.Могильного  и  В.А.Тутельяна.-М.:ДеЛи принт, 2012

	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	чай – заварка, мл
	25
	25
	30
	30

	сахар
	7
	7
	8
	8

	вода  
	125
	125
	150
	150

	Выход с сахаром
	-
	150
	-
	180



Химический состав данного блюда в 150 гр
	Пищевые вещества

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

	0,04
	0,01
	6,99
	28


Химический состав данного блюда в 180 гр
	Пищевые вещества

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

	0,04
	0,01
	8,38
	33,6



Технология приготовления: В стакан или чашку наливают заварку чая и доливают кипятком. Сахар кладут в стакан или чашку или подают отдельно. Варенье, джем,  повидло подают отдельно.
Требования к качеству:
Внешний вид: жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан; 
Консистенция:  жидкая; 
Цвет:  золотисто-коричневый; 
Вкус: сладкий, чуть терпкий;   
Запах:  свойственный чаю.
Условия и сроки хранения: Заваривают чай перед отпуском. Температура подачи +60-+65 С.

Разработал:                                                         специалист по питанию  Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                 Шеф – повар:


Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта №
Наименование изделия: Ватрушка королевская с творогом
Номер рецептуры:б/н
            Наименование  сборника рецептур: нет
	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Творог с м.д.ж не менее 5 %
	36
	36
	48
	48

	Мука
	14,5
	14,2
	19
	19

	Яйцо
	0,28 шт.
	11,2
	0,33 шт
	15

	Сахар
	10,5
	10,5
	14,5
	14,5

	Масло сливочное 
	4,7
	4,7
	10
	10

	Масса п/ф
	80,2
	80,2
	107
	107

	Выход:
	-
	75
	-
	100



Химический состав данного блюда в 75 гр
	Пищевые вещества

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

	29,16
	11,16
	18
	214,5


Химический состав данного блюда в 100 гр
	Пищевые вещества

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

	38,91
	14,91
	24
	276



Технология приготовления блюда: 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 35-50 мин при температуре 220-280 С.
Требования к качеству: 
Внешний вид – румяная корочка;
Консистенция – мягкая;
Цвет – светлый, с желтоватым оттенком;
Вкус и запах –  без посторонних привкусов и запахов, сладкий;
Общее время тепловой обработки: 40-50 минут
Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65С.         

Разработал:                                                                   специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                          Шеф – повар:



Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Кисломолочный продукт (йогурт питьевой фруктовый)
       Номер рецептуры: 251	
 Наименование  сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных образовательных учреждений, в 2-х частях – под ред. Доц. Коровка Л. С., доц. Добросердова И. И. и др., Уральский региональный центр питания, 2004.
	Наименование сырья
	Нормы сырья
	Нормы сырья

	
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Кисломолочный
продукт (ряженка, снежок, бифидок, биобаланс и др.) с
м.д.ж. 2,5-3,2 %
	135
	135
	150
	150

	Выход
	-
	135
	-
	150



Химический состав данного блюда (для детей с 1-3 лет)
	Пищевые вещества

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

	3,9
	4,32
	5,4
	79,65



Химический состав данного блюда (для детей с 3-7 лет)
	Пищевые вещества

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

	4,35
	4,8
	6,0
	88,5



Технология приготовления блюда: Кисломолочные перед подачей детям выдерживают в закрытой потребительской упаковке при комнатной температуре до достижения ими температуры подачи 15°C ±2°C, но не более одного часа.
Кисломолочные продукты порционируют в чашки непосредственно из пакетов или
бутылок перед их раздачей.
Требования к качеству: 
Внешний вид: стакан с густой жидкостью, белого или кремового цвета.
Консистенция: жидкая, сметанообразная.
Цвет: белый или с кремовым оттенком.
Вкус: молочнокислый.
Запах: кисломолочных продуктов
Температура подачи не ниже +15º С.

Разработал:                                                        	     специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                          Шеф – повар:


