
Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Каша ячневая жидкая на сгущенном молоке с маслом сливочным
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

	
	Дети с 1,5-3 лет
	Дети с 3-7 лет

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

	Крупа ячневая
	15,5
	15,5
	18
	18

	Вода 
	142,6
	142,6
	165
	165

	Сгущенное молоко
	19,3
	19,3
	22
	22

	Соль йодированная
	0,2
	0,2
	0,4
	0,4

	Масса каши
	-
	155
	-
	180

	Масло коровье сладко-сливочное 
	3
	3
	4
	4

	Выход 
	-
	155/3
	-
	180/4



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

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

	5,07
	5,85
	21,35
	171,01


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

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

	5,9
	6,8
	24,8
	198,6


          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. 
Сухое молоко: при получении одного литра восстановленного молока берут (в зависимости от сорта) 110-130 г. просеянного молочного порошка и 900 г. кипяченой воды (60-70˚ С). При температуре выше 70˚ С белки молочного порошка свертываются и растворимость его снижается. Чтобы предупредить образование комочков, просеянный порошок разводят в небольшом количестве теплой воды и тщательно перемешивают до получения однородной полужидкой массы, затем помешивая, доливают остальную воду. Для лучшего набухания белковых и жировых частиц разведенное молоко ставят на 30-40 минут в прохладное место.
	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.
Температура подачи +60…+65º 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 картофельный с макаронными изделиями с мясными фрикадельками 
       Номер рецептуры: 82,121
            Наименование сборника: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 
            питания   детей в дошкольных организациях, 2012 год
	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	картофель с1.09
                   с 1.11
                   с 1.01
                   с 1.03
	60
64
69
75
	42
	72
77,4
82,8
90
	51

	Макароны, лапша, вермишель, фигурные изделия, лапша домашняя 
	5
	5
	6,3
	6,3

	морковь до 1.01
                  с 1.01
	5,5
6
	4

	7,5
8
	5,4

	лук репчатый
	5,2
	4
	6,8
	5,4

	масло растительное
	1
	1
	1,4
	1,4

	бульон или вода
	112
	112
	137
	137

	мясные фрикадельки №121
	-
	15
	-
	25

	Говядина (котлетное мясо)
	23
	17
	31
	23

	Лук репчатый
	2
	1,5
	2,4
	2

	Вода
	1,5
	1,5
	2
	2

	Яйца
	1/33
	1,21
	1/25
	1,6

	Соль
	0,1
	0,1
	0,2
	0,2

	Масса п\ф
	-
	21,5
	-
	28,6

	Выход фрикаделек:
	-
	15
	-
	25

	Выход супа с фрикадельками
	-
	150/15
	-
	180/25



Химический состав данного блюда в 150 гр.
	Пищевые вещества

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

	1,65
	1,65
	10,2
	62,85


Химический состав фрикаделек в 25 г
	Пищевые вещества

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

	2,88
	1,5
	0,12
	25,56


Химический состав данного блюда в 180 гр.
	Пищевые вещества

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

	1,98
	1,98
	12,24
	75,42


Химический состав фрикаделек в 25 г
	Пищевые вещества

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

	4,8
	2,5
	0,2
	42,6



Технология приготовления блюда: Суп готовят вететарианским и на бульонах. Их готовят с говядиной, птицей, консервами, с рыбой  и морепродуктами. Овощи нарезают в соответствии с видом используемых макаронных изделий: картофель- брусочками или кубиками, морковь- брусочками, соломкой или кубиками, лук шинкуют. Морковь и лук припускают.
     В кипящий бульон или воду кладут макароны и варят 10-15 мин., затем добавляют картофель, припущенные овощи и варят суп до готовности. Лапшу кладут в суп одновременно с картофелем, а вермишель и фигурные изделия за 10-15 мин. до готовности супа. Добавляют соль.
Домашнюю лапшу просеивают от муки, засыпают в кипящую воду на 1-2 мин., откидывают, дают стечь воде и закладывают в суп за 10-12 мин. до готовности.
Требования к качеству: Внешний вид: в жидкой части супа -  овощи и макаронные изделия, сохранившие форму;
 Консистенция: картофель и овощи - мягкие, макаронные изделия, хорошо набухшие, мягкие, соблюдается соотношение жидкой и плотной части; 
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.  
Технология приготовления: Мясо пропускают через мясорубку 2-3 раза, соединяют с сырым мелко нарезанным луком, сырыми яйцами, водой, солью и хорошо размешивают. Сформованные шарики массой 8-10 г припускают в бульоне до готовности.
     Хранят фрикадельки до отпуска на мармите в бульоне.
Требования к качеству: 
Внешний вид:  изделия в форме шариков одинакового размера;
Консистенция: мягкая, нежная;
Цвет: фрикаделек - серый;
Вкус: отварных мясных фрикаделек;
Запах: отварных мясных фрикаделек.
Общее время тепловой обработки: 15-30 мин.
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: Биточки паровые 
       Номер рецептуры: 289
            Наименование сборника: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 
            питания   детей в дошкольных организациях, 2012 год

	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Говядина (котлетное мясо)
	60
	48
	70
	56

	Хлеб пшеничный
	8,5
	8,5
	10
	10

	Молоко или вода
	13
	13
	15
	15

	Масло сливочное
	2,2
	2,2
	2,6
	2,6

	Масса полуфабриката
	-
	70,4
	-
	82,2

	Масса припущенных биточков
	-
	60
	-
	70

	Выход 
	-
	60
	-
	70


Химический состав данного блюда в 60 гр
	Пищевые вещества

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

	8,34
	5,67
	5,2
	111,74


Химический состав данного блюда в 70 гр
	Пищевые вещества

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

	9,73
	6,62
	6,07
	130,37



Технология приготовления блюда: В котлетную массу добавляют масло сливочное, формуют биточки, варят на пару 20-25 мин. или припускают в сотейнике под крышкой 15-20 мин. Гарниры – пюре картофельное, овощи в молочном соусе.
Требования к качеству: 
Внешний вид: биточки правильной кругло-приплюснутой формы, поверхность и края ровные, без трещин, сбоку – соус и гарнир;
Консистенция: биточков – мягкая, сочная, однородная, пышная, соуса – эластичная, однородная;
Цвет: поверхности и на разрезе – от светло-серого до серого;
Вкус:  свойственный продуктам, входящим в блюдо;
Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо.
Общее время тепловой обработки: 30-40 мин.
Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65С.   

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

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Картофель с 01.09 
                    с 01.11
                    с 01.01
                    с 01.03
	47
50,6
54
58,6
	35
	55
59
63
68
	41

	Морковь до 01.01
                  с 01.01
	22/18
22,7/17,6
	16

	26/20,6
26,7/21,4
	18,3


	Лук репчатый
	17,6/14,6
	11,7
	20,6/16,8
	13,7

	Капуста свежая белокочанная
	35,2/22,7
	24
	41/26,7
	28

	Масло растительное
	4,4
	4,4
	4,5
	5,2

	Соус сметанный 
или томатный
	-
-
	33
33
	-
-
	38
38

	Выход  рагу:
	-
	110
	-
	130


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 110 гр
	Пищевые вещества

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

	1,75
	9,39
	9,87
	130,97



Химический состав данного блюда в 130 гр
	Пищевые вещества

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

	2,07
	11,1
	11,67
	154,79


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      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       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
	20
	20
	20
	20

	Или крупа рисовая
	20
	20
	20
	20

	Или пшено
	22
	22
	22
	22

	Молоко 2,5-3,2 % 
	40
	40
	40
	40

	Вода на кашу манную
	33
	33
	33
	33

	Или рисовую
	34
	34
	34
	34

	Вода на кашу пшенную
	32
	32
	32
	32

	Сахар
	4
	4
	4
	4

	Сухари пшеничные
	2
	2
	2
	2

	Масло коровье сладко-сливочное
	2
	2
	2
	2

	Изюм ( или курага или чернослив)
	10
	9
	10
	9

	Сметана с м.д.ж. 15%
	1
	1
	1
	1

	Яйца
	1/13 шт
	3
	1/13 шт
	3

	Масса полуфабриката
	
	112
	
	112

	Масса готовой запеканки
	
	100
	
	100

	Молоко сгущенное
	30
	30
	30
	30

	Выход с молоком сгущенным
	
	100/30
	
	100/30



Химический состав данного блюда в 100/30 гр 
	Пищевые вещества

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

	5,19
	4,57
	34,2
	170,69



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:





































Утверждаю      
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Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта №8
Наименование изделия: Суп картофельный с бобовыми  на м/к бульоне 
Номер рецептуры: 81, 107
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 1.09
                    с 1.11
                    с 1.01
                    с 1.03
	40,0
43,0
46,2
50,0
	30
		53,6
57,6
61,4
66,4



	40

	Горох лущёный
	12
	12
	16
	16

	Лук репчатый
	7,2
	6
	9,6
	8

	Морковь до 1.01.
                   с 1.01
	10
11
	7,5
		12,8
13,6



	10

	Петрушка (корень)
	2,0
	1,5
	2,4
	2,4

	Масло растительное
	2
	2
	1,6
	1,6

	Для м/к бульона:
	105
	105
	140
	140

	Говядина (лопаточная часть, грудинка, покромка)
	18,0
	13,1
	22,4
	16,8

	Лук
	1,05
	0,83
	1,3
	1,1

	Морковь 
	0,8
	0,6
	1,1
	0,8

	Вода
	130
	130
	175
	175

	Выход
	-
	150
	-
	200


Химический состав данного блюда в 150гр.
	Пищевые вещества

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

	3,3
	3,15
	9,75
	80,85


Химический состав данного блюда в 200гр.
	Пищевые вещества

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

	4,4
	4,2
	13
	107,8


Технология приготовления: Суп готовят вететарианским и на бульонах. Их готовят с говядиной, птицей, консервами, с рыбой  и морепродуктами. Картофель нарезают крупными кубиками, морковь и петрушку мелкими кубиками, лук мелко рубят.
Горох подготавливают – перебирают, моют, кладут в холодную воду (2-3 л на 1кг), фасоль и чечевицу  -  на 5-8 ч, горох – на 3-4 ч, затем варят в той же воде без соли при закрытой крышке до размягчения, добавляют картофель, припущенные морковь, лук и варят до готовности.
Требования к качеству: Внешний вид: в жидкой части супа -  картофель и овощи нарезанные кубиками или дольками,  горох;
 Консистенция: картофель - мягкий, горох лущеный – пюреобразный, соблюдается соотношение жидкой и плотной части; 
Цвет: супа – светло-желтый (горчичный);
 Вкус: умеренно соленый, свойственный гороху; 
Запах: продуктов, входящих  в суп.
Общее время тепловой обработки:  3-3,5 часа.
 Условия и сроки хранения: 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: 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
	33,9
	33,9

	вода
	76,9
	76,9
	94,4
	94,4

	соль
	0,9
	0,9
	1,1
	1,1

	масло сливочное
	1,5
	1,5
	1,8
	1,8

	Выход каши с маслом сливочным
	-
	90/1,5
	-
	110/1,8


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 110 гр
	Пищевые вещества

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

	6,38
	5,65
	38,33
	251,73


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 № 12
       Наименование изделия: Запеканка из творога с рисом
       Номер рецептуры: 120
Наименование сборника рецептур: Л.Е. Курнешова. Организация питания детей в дошкольных образовательных учреждениях (Рецептура из справочника МФССЭБН). /Центр «Школьная книга» г. Москва, 2006 г. – 183 с.
	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Творог
	43,5
	43,5
	72,5
	72,5

	Рис
	6,6
	6,6
	11
	11

	Яйцо
	1/7 шт.
	5,5
	1/4 шт.
	9

	Масло растительное 
	1,3
	1,3
	2,2
	2,2

	Сахар
	5,3
	5,3
	9
	9

	Соль йодированная
	0,3
	0,3
	0,5
	0,5

	Выход запеканки
	-
	60
	-
	100


Химический состав данного блюда в 60 гр 
	Пищевые вещества

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

	4,85
	4,5
	9,0
	99,35


Химический состав данного блюда в 100 гр 
	Пищевые вещества

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

	8,1
	7,5
	15
	165,5


Технология приготовления блюда: Рис закладывают в кипящую подсоленную воду, варят при помешивании до готовности, сливают воду. Творог протирают с сахаром, добавляют соль,  обработанные яйца. Соединяют с отварным рисом. Массу хорошо вымешивают. Выкладывают слоем не более 3-4 см на смазанный маслом противень и запекают в течение 20-30 минут при температуре 200- 220С. Запеканку охлаждают до температуры подачи и нарезают на порционные куски.
Требования к качеству:
Поверхность ровная без трещин. Консистенция нежная. Цвет золотисто-жёлтый. Вкус и
запах, свойственные набору продуктов.
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: 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%
	5
	5
	10
	10

	Масло сливочное
	0,45
	0,45
	0,9
	0,9

	Мука пшеничная
	0,45
	0,45
	0,9
	0,9

	Вода
	5
	5
	10
	10

	Сахар
	0,8
	0,8
	1,6
	1,6

	Ванилин
	0,0004
	0,0004
	0,0008
	0,0008

	Выход:
	-
	10
	-
	20



Химический состав данного блюда в 10 гр
	Пищевые вещества

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

	0,19
	0,45
	1,3
	10,2



Химический состав данного блюда в 20 гр
	Пищевые вещества

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

	0,38
	0,9
	2,6
	20,3



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: Салат из горошка зеленого консервированного
Номер рецептуры: 10
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

	Горошек зеленый консервированный
	58
	58
	58
	58

	Масло растительное
	2,0
	2,0
	2,0
	2,0

	Петрушка (зелень)
	0,54
	0,4
	0,54
	0,4

	Выход
	-
	40
	-
	40



Химический состав данного блюда в 40 гр
	Пищевые вещества

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

	1,2
	2,06
	2,5
	32,54



Технология приготовления блюда: 
Консервированный горошек прогревают в собственном соку, затем отвар сливают и отпускают с растительным маслом и мелко рубленой зеленью петрушки. 
Требования к качеству: 
Внешний вид: горошек сохранил форму, салат заправлен маслом, посыпан рубленной зеленью;
Консистенция: сочная, плотная;
Цвет: свойственный сорту горошка, зеленый -петрушки;
Вкус: умеренно соленый, растительного масла, консервированного горошка, зелени петрушки.
Запах: консервированного зеленого горошка, свежей зелени петрушки
Общее время тепловой обработки: 3 -7 минут.
Условия и сроки реализации: не более 2 часов при температуре +4/-2С. Салаты заправляют непосредственно перед раздачей.

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 клецками на курином бульоне
       Номер рецептуры: 85,38
Наименование сборника: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для  питания   детей в дошкольных организациях, 2012 год, куриный бульон №38  - 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

	Картофель      с 1.09
                         с 1.11
                         с 1.01
                         с 1.03
	40
43
46
50
	30
		60,3
64,8
69,3
74,7



	45

	Морковь до 1.01
                    с 1.01.
	7,5
8
	6
		11,2
11,7



	9

	Лук репчатый
	7,2
	6
	10,8
	9

	Масло растительное
	1
	1
	1,8
	1,8

	Для бульона  из кур:
	113
	113
	169
	169

	Цыплята бройлеры 1 категории потрошенные, охлажденные
	23
	18
	27
	21,6

	Лук
	1,0
	0,7
	1,17
	0,81

	Морковь до 01.01
	1,13
	0,9
	1,35
	1,08

	Морковь с 01.01
	1,23
	0,9
	1,44
	1,08

	Вода
	160
	160
	192
	192

	Отварная мякоть птицы
	-
	8
	-
	10

	Клецки готовые № 120
	-
	15
	-
	25

	Выход 
	-
	150/15/8
	-
	180/25/10


Химический состав данного блюда в 150 гр.
	Пищевые вещества

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

	3,15
	4,5
	17,2
	102,2


Химический состав данного блюда в 180 гр.
	Пищевые вещества

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

	3,78
	5,4
	20,64
	122,64


Технология приготовления:  В кипящий бульон или воду кладут картофель,  нарезанный кубиками, доводят до кипения, добавляют припущенные морковь, лук и варят до готовности. За 5-10 минут до окончания варки кладут соль. Клецки варят отдельно в бульоне или в подсоленной воде небольшими партиями и кладут в суп при отпуске. Сметану отпускают за 5-10 минут до окончания варки. 
Требования к качеству:
Внешний вид: картофель и овощи, нарезанные кубиками, сохранившие форму нарезки. Клецки одинакового размера; 
Консистенция: картофеля и овощей - мягкая, клецки – упругие, соблюдается соотношение жидкой и плотной частей супа;
Цвет: супа – золотистый, жира на поверхности – светло-оранжевый;
Вкус: овощей и картофеля, продуктов входящих в суп;
Запах: продуктов входящих в суп.
Общее время тепловой обработки:  1 - 1,5 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: Клецки мучные 
       Номер рецептуры: 120
            Наименование сборника: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 
            питания   детей в дошкольных организациях, 2012 год
	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Мука пшеничная
	4,6
	4,6
	7,7
	7,7

	Масло сливочное
	05
	0,5
	0,9
	0,9

	Яйца 
	1/31
	1,3
	1/18
	2,2

	Вода или молоко
	7,2
	7,2
	12
	12

	Соль 
	0,1
	0,1
	0,2
	0,2

	Масса теста
	-
	13,5
	
	22,5

	Выход                   
	-
	15
	-
	25



Химический состав данного блюда в 100 гр.
	Пищевые вещества

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

	3,9
	3,2
	19,1
	121,5



Технология приготовления: В воду, или молоко кладут масло сливочное, соль и доводят до кипения. В кипящую жидкость, помешивая, всыпают муку и заваривают тесто, которое, не переставая помешивать, прогревают в течении 5-10 мин. После этого массу охлаждают до 60-70°С, добавляют в 3-4 приёма сырые яйца и перемешивают.
Приготовленное тесто закатывают в виде жгута и нарезают на кусочки массой 10-15г. Для варки клёцек на 1 кг берут 5 л жидкости. Варят при слабом кипении 5-7 мин.
Требования к качеству: 
Внешний вид: клецки одинакового размера;
Консистенция: мягкая, нежная;
Цвет: кремовый;
Вкус:  отварного теста;
Запах: отварного теста.
Условия и сроки хранения: Готовят непосредственно перед отпуском, не хранят.

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 кур, запеченные с соусом молочным 
       Номер рецептуры: 307,352
            Наименование сборника: 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

	Куры, индейка¹
	57
	45
	63,7
	50,5

	или цыпленок – бройлер¹
	57
	45
	63,7
	50,5

	или филе птицы
	47
	45
	52,3
	50,5

	Хлеб пшеничный
	7
	7
	8
	8

	Молоко или вода
	11
	11
	14
	14

	Масса котлетной массы
	-
	63
	-
	72,5

	Соус молочный №352
	-
	20
	-
	24

	Масло сливочное
	3
	3
	3,5
	3,5

	Сыр
	3,3
	3
	3,7
	3,5

	Масса полуфабриката
	-
	69
	-
	77

	Выход
	-
	60
	-
	70


¹ Мякоть без кожи 
Химический состав данного блюда в 60 гр
	Пищевые вещества

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

	7,27
	10,44
	5,91
	147


Химический состав данного блюда в 70 гр
	Пищевые вещества

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

	8,49
	12,18
	6,9
	171,5


Технология приготовления блюда: Мякоть птицы или кролика нарезают на куски и пропускают через мясорубку, соединяют с замоченным в молоке или воде хлебом, кладут соль, хорошо перемешивают, пропускают второй раз через мясорубку и выбивают. Готовую котлетную массу порционируют, кладут на смазанный маслом противень или сковороду, в середине по длине котлеты делают углубление, заполняют густым молочным соусом, посыпают тертым сыром, сбрызгивают маслом и запекают.
	Гарниры -  картофель отварной, картофель в молоке, овощи отварные с маслом, пюре картофельное, овощи припущенные со сливочным маслом, овощи в молочном соусе.
Требования к качеству: Внешний вид: форма – овально-приплюснутая, на поверхности углубление с равномерно запеченным соусом молочным;
Консистенция: сочная, мягкая;
Цвет: светло-коричневый;
Вкус:  запеченного мяса птицы или кролика;
Запах: запеченного мяса птицы или кролика.
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: Соус молочный 
       Номер рецептуры: 352
            Наименование сборника: 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

	Молоко
	10
	10
	12
	12

	Масло сливочное
	2,2
	2,2
	2,5
	2,57

	Мука пшеничная
	2,2
	2,2
	2,5
	2,5

	Вода
	10
	10
	12
	12

	Соль
	-
	0,13
	-
	0,19

	Выход:
	-
	20
	-
	24



Химический состав данного блюда в 100 гр
	Пищевые вещества

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

	2,7
	9,2
	9,9
	133,2



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. Готовят соус молочный средней густоты.
Требования к качеству: 
Внешний вид: однородная масса с гладкой бархатистой поверхностью, без комочков муки, пленки и всплывшего жира;
Консистенция: полужидкая, эластичная, нежная;
Цвет: кремовый;
Вкус:  нежный, сладкий, молочный;
Запах: выраженный запах молока и продуктов, входящих в соус.
Общее время тепловой обработки: 10-15 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: Булочка домашняя
Номер рецептуры:274
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

	Мука пшеничная в/с
	40
	40
	46
	46

	Мука пшеничная в/с (на подпыл)
	1,7
	1,7
	2
	2

	Сахар-песок
	7
	7
	8
	8

	Сахар-песок (для отделки)
	1,7
	1,7
	2
	2

	Яйцо 
	1/11 шт.
	3,6
	1/10 шт.
	4 

	Масло коровье сладкосливочное
	6
	6
	8
	8

	Яйца (для смазки)
	1/33 шт.
	1,2
	1/29 шт.
	1,4

	Дрожжи хлебопекарные прессованные
	1
	1
	1,25
	1,25

	или дрожжи хлебопекарные сухие
	0,25
	0,25
	0,3
	0,3

	Молоко 
	17
	17
	20
	20

	или сухое молоко
	1.9-2.2
	1.9-2.2
	2.2-2.6
	2.2-2.6

	Вода для разведения сухого молока
	15
	15
	18
	18

	Масса  полуфабриката
	-
	73
	-
	85

	Масло растительное (для смазки)
	0,1
	0,1
	0,2
	0,2

	Выход 
	-
	60
	-
	70



Химический состав данного блюда в 60 гр
	Пищевые вещества

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

	3,6
	4,8
	17,4
	141,69


Химический состав данного блюда в 70 гр
	Пищевые вещества

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

	4,2
	5,6
	20,3
	165,3



Технология приготовления
Сухое молоко: при получении одного литра восстановленного молока берут (в зависимости от сорта) 110-130 г. просеянного молочного порошка и 900 г. кипяченой воды (60-70˚ С). При температуре выше 70˚ С белки молочного порошка свертываются и растворимость его снижается. Чтобы предупредить образование комочков, просеянный порошок разводят в небольшом количестве теплой воды и тщательно перемешивают до получения однородной полужидкой массы, затем помешивая, доливают остальную воду. Для лучшего набухания белковых и жировых частиц разведенное молоко ставят на 30-40 минут в прохладное место.
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 ДО. 
В дежу тестомесильной машины вливают подогретую до температуре 35-40˚ С воду, предварительно разведенные в воде дрожжи хлебопекарные, сахар, соль, добавляют яйцо, всыпают муку и все перемешивают в течение  7-8 минут. После этого вводят растопленное масло коровье сладкосливочное и замешивают тесто до тех пор, пока оно не приобрести однородную консистенцию и  будет  легко отделяться от стенок дежи.
Дежу закрывают крышкой и ставят на 3-4 ч. Для брожения в помещение с температурой 35-40˚ С. Когда тесто увеличится в объеме в 1,5 раза, производят обминку в течение 1-2 минут и вновь оставляют для брожения, в процессе которого тесто обминают еще 1-2 раза. Тесто, приготовленное со слабой клейковиной, обминают 1 раз.
Из дрожжевого теста формуют шарики, кладут их швом вниз на смазанные маслом листы на расстоянии 8-10 см и ставят в теплое место для расстойки на 30-40 минут. Поверхность смазывают яйцом, посыпают сахаром и выпекают при температуре 230-240˚ С.
Температура подачи не ниже +15º С.
Требования к качеству 
Внешний вид:   поверхность изделия золотистого цвета, форма круглая, хорошо сохранена. 
	Консистенция: мякиш хорошо пропеченный, не липкий, не влажный на ощупь, пористость хорошо развита, равномерная. 
	Цвет: корочки - золотистый. 
	Вкус и запах: приятный, свежевыпеченного изделия.

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 вязкая «Дружба»
Номер рецептуры: 155
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

	крупа рисовая
	11,4
	11,4
	13,2
	13,2

	крупа пшенная
	8,3
	8,3
	9,6
	9,6

	молоко
	76,9
	76,9
	89,3
	89,3

	вода
	79,6
	79,6
	92,4
	92,4

	сахар
	2,9
	2,9
	3,4
	3,4

	соль
	0,5
	0,5
	0,6
	0,6

	масса каши
	151,2
	151,2
	175,6
	175,6

	масло сливочное
	3
	3
	5
	5

	Выход каши
	-
	155
	-
	180

	Выход каши с маслом сливочным
	-
	155/3
	-
	180/5



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

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

	3,98
	5,37
	21,32
	150,12



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

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

	4,62
	6,24
	24,75
	174,33



Технология приготовления: Крупу перебирают, промывают водой несколько раз, пшено ошпаривают. Крупы сначала варят отдельно, закладывая в кипящую воду. Пшено отваривают 15 минут, воду сливают. Рис отваривают до полуготовности. Крупы соединяют, заливают тёплым молоком, добавляют соль, сахар, доводят до кипения. Варят при слабом кипении до поглощения жидкости над поверхностью крупы. Затем ёмкость ставят на водяную баню и доводят до готовности.  При подаче каша заправляется растопленным сливочным маслом.
Требования к качеству: Консистенция растекающаяся, однородная. Зёрна полностью набухшие, мягкие. Не допускаются посторонние запахи, привкусы, в том числе и пригоревшей каши. Цвет белый с кремовым оттенком.
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: Рыба тушеная с овощами
       Номер рецептуры: 247
            Наименование сборника: 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

	Филе трески
	38
	37
	53
	49

	минтай
	43
	37
	57
	49

	горбуша¹
	50
	37
	67
	49

	горбуша ³
	48
	37
	63
	49

	треска, пикша²
	48
	37
	63
	49

	Вода
	13
	13
	17
	17

	Морковь до 01.01
	21
	17
	28
	22

	Морковь с 01.01
	22
	17
	29
	22

	Томатное пюре
	1
	1
	2
	2

	Лук репчатый
	8
	7
	11
	9

	Масло растительное
	3
	3
	4
	4

	Масса тушеной рыбы
	-
	30
	-
	40

	Выход
	-
	60
	-
	80


¹ - потрошенная с головой
² - потрошенная без головы
³-  потрошенная замороженная без головы
Химический состав данного блюда в 60 гр
	Пищевые вещества

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

	5,74
	2,88
	1,65
	55,5


Химический состав данного блюда в 80 гр
	Пищевые вещества

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

	7,66
	3,85
	2,2
	74


Технология приготовления блюда: Филе нарезают на порционные куски, укладывают в посуду в два слоя, чередуя со слоями нарезанных соломкой моркови и лука репчатого, заливают водой, добавляют томатное пюре, масло растительное, посуду закрывают крышкой и тушат 30 мин. до готовности. Отпускают с овощами , с которыми тушилась рыба. Гарниры – картофель отварной, пюре картофельное, овощи отварные.
Требования к качеству: 
Внешний вид: тушеный кусочек филе рыбы уложен на тарелку, с овощами и соусом, сбоку-гарнир;
Консистенция: мягкая у трески, допускается легкое расслаивание мякоти;
Цвет: филе рыбы – на разрезе белый или светло-серый, соуса розовый,  овощей – натуральный;
Вкус:  рыбы в сочетании с соусом и овощами;
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: Компот из свежих плодов (из груш)
       Номер рецептуры: 372
             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

	Груши
	33
	30
	40
	36

	Вода
	144
	144
	182
	182

	Сахар-песок
	7,5
	7,5
	10
	10

	Кислота лимонная
	0,15
	0,15
	0,2
	0,2

	Выход
	-
	150
	-
	180



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

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

	0,12
	0,12
	12,91
	52



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

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

	0,14
	0,14
	13,5
	54,82


Технология приготовления блюда: Груши моют, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками. Чтобы плоды не темнели, их до варки погружают в холодную воду, слегка подкисленную кислотой лимонной. Сироп приготавливают следующим образом: в горячей воде растворяют сахар, добавляют кислоту лимонную, доводят до кипения, проваривают 10-12 мин и процеживают. В подготовленный горячий сироп погружают плоды. Груши  варят при слабом кипении не более 6-8 мин. Быстроразваривающиеся сорта яблок (антоновские и др) не варят, а кладут в кипящий сироп, прекращают нагрев и оставляют в сиропе до охлаждения.
Требования к качеству: 
Внешний вид – сироп прозрачный, груши зачищены от сердцевины и плодоножек, нарезаны дольками.
Консистенция – компота - жидкая, плодов – мягкая;
Цвет – присущий вареным плодам в сиропе;
Вкус – кисло-сладкий;
Запах – фруктов – концентрированный, приятный
При подаче яблоки должны занимать 1\4 объема стакана, остальной заполняется сиропом.
Срок реализации 2-3 часа с момента охлаждения. Отпускают компот при температуре 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: 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
	125
	94
	147,7
	111

	с 1.11
	134
	94
	158
	111

	с 1.01
	145
	94
	171
	111

	с 1.03
	157
	94
	185,5
	111

	Молоко с м.д.ж. 2,5-3,2 %
	18
	18
	21
	21

	Масса кипяченого молока
	
	17
	0
	20

	Масло коровье сладкосливочное
	2,5
	2,5
	3
	3

	Выход 
	
	110
	-
	130


                 
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


Химический состав данного блюда в 130 гр
	Пищевые вещества

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

	2,63
	4,53
	15,65
	123,07



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:
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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
	40
	32

	Картофель с 01.09
	19,9
	15
	26,6
	20

	Картофель с 1.11
	20,5
	15
	27,2
	20

	Картофель с 01.01.
	23,1
	15
	29,6
	20

	Картофель с 01.03
	25,7
	15
	32
	20

	Фасоль
	6,0
	6,0
	8
	8

	Морковь до 01.01
	9,45
	7,5
	12,6
	10

	Морковь с 01.01
	10,5
	7,5
	13,6
	10

	Лук репчатый
	7,17
	6,0
	9,6
	8

	Томатное пюре
	4,5
	4,5
	6
	6

	Масло растительное
	3,0
	3,0
	4
	4

	Сахар
	0,9
	0,9
	1,2
	1,2

	Бульон или вода
	120
	120
	160
	160

	Сметана
	5
	5
	8
	8

	Выход 
	-
	150/5
	-
	200/8


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

	4,09
	4,51
	11,98
	107,0


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 № 25
       Наименование изделия: Пирожки печеные  с морковью и яйцом 
       Номер рецептуры: 454,500
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2012 г. 
	Наименование сырья
	Расход сырья, в г

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	 Тесто дрожжевое:
	-
	43
	-
	43

	Мука пшеничная в/с
	28
	
	28
	

	Сахар
	2
	
	2
	

	Масло сливочное
	3
	
	3
	

	Яйцо
	1/13 шт
	3
	1/13 шт
	3

	Соль
	0,3
	
	0,3
	

	Дрожжи прессованные
	1,0
	
	1,0
	

	Вода
	8,0
	
	8,0
	

	Мука на подпыл
	1,0
	
	1,0
	

	Масло растительное для смазки листов
	1,0
	
	1,0
	

	Яйцо для смазки
	1/30шт
	1,3
	1/30шт
	1,3

	Фарш:
	-
	25
	-
	25

	Морковь
	29,5
	23,6
	29,5
	23,6

	Масса припущенной моркови
	-
	21,7
	-
	21,7

	Яйца
	0,08 шт
	3,25
	0,08 шт
	3,25

	Сахар
	0,25
	0,25
	0,25
	0,25

	Масло сливочное
	2,0
	2,0
	2,0
	2,0

	Выход
	-
	60
	-
	60


Химический состав данного блюда  60 гр
	Пищевые вещества

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

	3,9
	2,7
	22,8
	132



Технология приготовления фарша морковь с яйцом: Морковь очищают, промывают и измельчают на овощерезке. Затем припускают в небольшом количестве воды (8-10% к массе нетто моркови) с маслом. К припущенной моркови добавляют соль, сахар, вареные рубленные яйца  и перемешивают.
Требования к качеству:
Внешний вид: припущенной измельченной моркови и яиц;
Консистенция: однородная, продукты равномерно перемешаны;
Цвет: оранжевый;
Вкус: моркови и яиц;
Запах: моркови и яиц;
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-коричневый
Вкус:  свойственный изделиям из дрожжевого теста
Запах: свойственный выпеченному изделию из дрожжевого теста.


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

