Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Шницель рубленый
       Номер рецептуры: 282
 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)
	60
	43,9
	70
	51,6

	Или свинина (котлетное мясо)
	51,9
	43,9
	61,2
	51,6

	Хлеб пшеничный
	10,9
	10,9
	12,2
	12,2

	Молоко или вода
	13,9
	13,9
	16,6
	16,6

	Сухари
	6
	6
	7
	7

	Масса полуфабриката
	-
	69,9
	-
	83,1

	Масло сливочное
	3
	3
	3,5
	3,5

	Масса запеченных шницелей
	-
	60
	-
	70

	Масло сливочное
	3
	3
	4
	4

	Выход с маслом сливочным
	-
	60/3
	-
	70/4


Химический состав данного блюда в 50 гр
	Пищевые вещества

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

	9,50
	7,07
	9,60
	140,00



Химический состав данного блюда в 80 гр
	Пищевые вещества

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

	10,88
	8,08
	10,99
	160,12


Технология приготовления блюда:  Из котлетной массы формуют изделия овально-приплюснутой формы с заостренным концом (котлеты), или кругло-приплюснутой формы толщиной 2,0-2,5 мм (биточки), или плоскоовальной формы толщиной 1 см (шницели).
Подготовленные изделия кладут на противень, смазанный маслом, и запекают при температуре 250-280˚С до готовности (20-25 мин).
Отпускают с прокипяченным маслом или соусом сметанным.
Гарниры – картофель отварной, овощи отварные, капуста тушенная.
Требования к качеству: 
Внешний вид: форма котлет – овально-приплюснутая с заостренным концом, форма биточков – кругло-приплюснутая, сбоку подлит соус или масло и уложен гарнир;
Консистенция: сочная, пышная, однородная;
Цвет: корочки – коричневый, на разрезе – светло-серый;
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: Капуста тушеная 
       Номер рецептуры: 336
 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, 2010
	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Капуста свежая
	149,3
	114,0
	194,1
	148,2

	 Масло растительное
	4,0
	4,0
	5,2
	5,2

	Томатное пюре
	-
	-
	4,2
	4,2

	Морковь до 01.01
	6,7
	5,3
	8,7
	6,9

	Морковь с 01.01
	7,3
	5,3
	9,5
	6,9

	Лук репчатый
	8,7
	6
	11,3
	7,8

	Мука пшеничная
	2
	2
	2,6
	2,6

	Сахар 
	1,3
	1,3
	1,7
	1,7

	Соль
	0,3
	0,3
	0,4
	0,4

	Выход:
	-
	100
	-
	130



Химический состав данного блюда в 100гр
	Пищевые вещества

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

	1,85
	3,56
	9,43
	79



Химический состав данного блюда в 130 гр
	Пищевые вещества

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

	3,1
	4,61
	13,13
	109,02



Технология приготовления блюда: Нарезанную соломкой свежую капусту кладут в котел слоем до 30 см, добавляют воду (20-30 % к массе сырой капусты), масло, прогретое томатное пюре и тушат до полуготовности, периодически помешивая. Затем добавляют припущенные, нарезанные соломкой морковь, лук и тушат до готовности. За 5 мин до конца тушения капусту заправляют подсушенной мукой, сахаром, солью и вновь доводят до кипения.
Требования к качеству: 
Внешний вид: смесь тушеной капусты с овощами;
Консистенция: сочная, слабо хрустящая;
Цвет: светло-коричневый;
Вкус:  умеренно соленый;
Запах: тушеной капусты и томата.
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»
Наименование изделия: Икра свекольная
       Номер рецептуры: 	
             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
	51,1
	40
	61,3
	48

	Лук репчатый
	9,8
	8,3
	11,7
	10

	Томатное пюре
	13,8
	13,8
	16,5
	16,5

	Масло растительное
	2,5
	2,5
	3
	3

	Сахар
	0,6
	0,6
	0,7
	0,7

	Выход:
	-
	50
	-
	60


Химический состав данного блюда на 50 гр.
	Пищевые вещества

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

	1,16
	2,9
	6,16
	56,8



	Химический состав данного блюда на 60 гр.
	Пищевые вещества

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

	1,39
	3,48
	7,39
	68,16


	
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:  Голубцы с мясом говядины (ленивые)
Номер рецептуры  298
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 продуктов, полуфабрикатов
	1-3 года
	3-7 лет

	
	Масса, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Капуста свежая белокочанная
		90
	72
	121
	96

	Говядина (котлетное мясо)
	61
	45
	81
	60

	Крупа рисовая
	6
	17
	8
	23

	Лук репчатый
	12
	10
	16
	13

	Масло сливочное
	3
	3
	4
	4

	Масса припущенного лука с маслом
	-
	10
	-
	14

	Яйца
	1/10 шт
	4
	1/8 шт
	5

	Масса полуфабриката
	-
	145
	-
	193

	Масса тушеных голубцов
	-
	120
	-
	160

	Соус №354
	-
	15
	-
	30

	Выход
	-
	135
	-
	190


Химический состав данного блюда на 120 гр.
	Пищевые вещества

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

	10,61
	6,81
	15,04
	164


	Химический состав данного блюда на 160 гр.
	Пищевые вещества

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

	14,12
	9,04
	20,26
	219


Технология приготовления
Котлетное мясо дважды пропускают через мясорубку. При повторном измельчении добавляют нашинкованную свежую белокочанную капусту. В подготовленный мясо-капустный фарш вводят мелко рубленный припущенный лук, рассыпчатый рис. Яйца, соль и перемешивают. Из полученной массы формуют голубцы, придавая изделиям цилиндрическую форму. Голубцы кладут на смазанный маслом противень, заливают соусом с добавлением воды ( 10-20 г на порцию) и запекают в жарочном шкафу 15-20 минут при  температуре 220-280 С.
Отпускают с соусом сметанным.
Требования к качеству
Внешний вид: порционные изделия, уложенные на тарелку и политые соусом
Консистенция: капусты-мягкая, фарша-сочная. нежная 
Цвет: светло-коричневый или оранжевый 
Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо 
Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо
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:  Соус сметанный
Номер рецептуры  354
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

	Сметана
	3,75
	3,75
	7,5
	7,5

	Мука пшеничная
	1
	1
	2
	2

	Вода или отвар
	11,25
	11,25
	22,5
	22,5

	Масса белого соуса
	-
	11,25
	-
	22,5

	Соль
	-
	0,1
	-
	0,2

	Выход:
	-
	15
	-
	30


Химический состав данного блюда в 15 гр
	Пищевые вещества

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

	0,21
	0,75
	0,88
	11,11



Химический состав данного блюда в 30 гр
	Пищевые вещества

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

	0,42
	1,5
	1,77
	22,23



Технология приготовления блюда: Просеянную муку подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не допуская пригорания. В подготовленную муку, охлажденную до 60-70˚С выливают ¼ 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 снова доводят до кипения.
	Подают соус к мясным, овощным и рыбным блюдам или используют для запекания рыбы, мяса, овощей.
Требования к качеству: 
Внешний вид: Однородная масса, без комочков неразварившейся муки, пленки и всплывшего жира;
Консистенция: вязкая, полужидкая, эластичная;
Цвет: от белого до светло-кремового;
Вкус:  свежей сметаны и продуктов, входящих в блюдо, умеренно соленый;
Запах: свежей сметаны и продуктов, входящих в соус.
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: Борщ с капустой и картофелем на курином бульоне со сметаной
       Номер рецептуры: 57,108	
             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

	свекла до 1.01
              с 1.01
	30
32
	24

	40
42
	32

	капуста свежая
или квашенная
	15
13
	12
9
	20
18
	16
12

	картофель с 1.09
                   с 1.11
                   с 1.01
                   с 1.03
	16
17
18
20
	12
	21,6
22,4
24
26,4
	16

	морковь до 1.01.
                 с 1.01.
	9,6
10
	7,5
	13
14
	10

	лук репчатый
	7,2
	6
	8
	8

	томатное пюре
	4,5
	4,5
	6,4
	6,4

	масло растительное
	2
	2
	2
	2

	сахар
	1,5
	1,5
	2,4
	2,4

	Бульон из мяса кур или индеек (цыплят-бройлеров) №108
	120
	120
	160
	160

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

	Морковь с 01.01
	4,1
	3,5
	5,3
	4,6

	Для оттяжки:
Яйца (белок)
	0,04 шт 
	1,9
	0,06 шт
	2,6

	Лук репчатый
	1,4
	1,06
	1,92
	1,43

	Сметана
	5
	5
	8
	8

	Выход
	-
	150/5
	-
	200/8


Химический состав данного блюда в 150 гр
	Пищевые вещества

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

	3,06
	3,38
	8,98
	78,75


Химический состав данного блюда в 200 гр
	Пищевые вещества

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

	4,09
	4,51
	11,98
	105


     Технология приготовления бульона из кур: Подготовленные тушки кур (цыплят-бройлеров) заправляют «в кармашек» заливают горячей водой, доводят до кипения. Варят бульон  при слабом нагреве, удаляя пену и жир. За 40-60 минут до готовности бульона, в него добавляют подпеченные овощи. Готовый бульон процеживают и доводят до кипения.
Для осветления бульона используют оттяжку из моркови. Бульон охлаждают до 50-60˚С, вводят оттяжку, хорошо перемешивают и варят при слабом кипении 1-1,5 часа, затем процеживают. Из тушки курицы выделяют мякоть без кожи и костей, порционируют. Подготовленные кусочки вареной курицы заливают бульоном, доводят до кипения, хранят на мармите до отпуска. Бульон из кур отпускают с кусочком вареной курицы, или с гренками, или с макаронными изделиями.

Технология приготовления блюда: В кипящий бульон или воду закладывают нашинкованную свежую капусту, доводят до кипения, затем добавляют нарезанный брусочками картофель, варят 10-15 мин., кладут припущенные овощи, тушеную или вареную свеклу, томатное пюре и варят  борщ до готовности. За 5-10 мин.   до окончания варки добавляют соль, сахар и сметану. При использовании квашеной капусты, её в тушеном виде вводят в борщ вместе со свеклой.  Борщ можно заправлять подсушенной мукой, разведенной бульоном или водой (10г муки на 100 г  борща). Сметану добавляют за 5-10 минут до окончания варки.
Требования к качеству: Внешний вид: в жидкой части борща распределены овощи, сохранившие форму нарезки (свекла, капуста, морковь, лук – соломкой, картофель - брусочками).; Консистенция: свекла и овощи – мягкие, капуста свежая – упругая, соблюдается соотношение жидкой и плотной части; Цвет: малиново-красный, жир на поверхности – оранжевый; Вкус: кисло-сладкий, умеренно соленый; Запах: продуктов входящих в блюдо.
Общее время тепловой обработки:  2-3 часа.
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: Суфле куриное
Номер рецептуры: 310
             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

	Куры, индейка
	112/100¹
	38²
	149/133¹
	51²

	или цыпленок-бройлер
	118/87¹
	38²
	157/116¹
	51²

	или филе птицы
	39
	38
	52
	51

	Яйца
	1/4 шт
	10
	2/6 шт
	13

	Масло для смазки форм
	2
	2
	3
	3

	Соус молочный густой №353
	-
	15
	-
	20

	Масса полуфабриката
	-
	60
	-
	80

	Выход 
	-
	55
	-
	73


¹ Масса нетто (чистая мякоть)
² Вареная мякоть без кожи
Химический состав данного блюда в 55 гр
	Пищевые вещества

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

	9,4
	9,48
	1,84
	130,34


Химический состав данного блюда в 73 гр
	Пищевые вещества

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

	12,48
	12,59
	2,45
	173


Технология приготовления блюда: Мякоть отварных кур без кожи дважды пропускают через мясорубку с частой решеткой, в массу вводят молочный соус, добавляют желтки яиц, затем взбивают и вводят белки, взбитые в густую пену, слегка вымешивают снизу верх и раскладывают в формочки, смазанные маслом, варят на пару.
	Отпускают с прокипяченным сливочным маслом.
	Гарниры – рис отварной, макаронные изделия отварные, пюре из моркови или свеклы.
Требования к качеству: 
Внешний вид: изделие воздушное, пышное, ровное без надрывов;
Консистенция: сочная, мягкая, нежная;
Цвет: кремово-желтый;
Вкус:  свойственный продуктам, входящим в блюдо;
Запах: свойственный продуктам, входящим 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: Соус молочный густой (для фарширования)
Номер рецептуры: 353
               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

	Молоко
	11,25
	11,25
	15,0
	15,0

	Масло сливочное
	2
	2
	2,3
	2,3

	Мука пшеничная
	2
	2
	2,3
	2,3

	Вода
	2,25
	2,25
	6,0
	6,0

	Соль
	-
	0,1
	-
	0,13

	Выход:
	-
	15
	-
	20



Химический состав данного блюда в 20 гр
	Пищевые вещества

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

	0,72
	2,26
	2,48
	33,16



Технология приготовления блюда: Просеянную муку просушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не допуская пригорания. Муку охлаждают и разводят горячим молоком или молоком с добавлением воды, вымешивают до образования однородной массы и варят 7-10 мин при слабом кипении. 
Соус используют для приготовления котлет рубленых, запеченных с молочным соусом.
Требования к качеству: 
Внешний вид: однородная масса с гладкой бархатистой поверхностью, без комочков муки, пленки и всплывшего жира;
Консистенция: густая, эластичная, нежная;
Цвет: кремовый;
Вкус:  нежный, сладковатый, 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: 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
	21
	21
	31
	31

	Масло сливочное
	1,0
	1,0
	1,5
	1,5

	Выход:
	
	70
	
	100



Химический состав данного блюда в 100гр
	Пищевые вещества

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

	3,8
	0,5
	20,8
	103,4



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: Котлеты рыбные «Любительские»
       Номер рецептуры: 256
                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

	Филе трески
	43
	41
	49,8
	48,1

	Филе хека
	45
	41
	53,3
	48,125

	минтай
	48
	41
	56
	48,125

	горбуша¹
	56
	41
	65,6
	48,125

	горбуша ³
	53
	41
	62,1
	48,125

	треска, пикша²
	53
	41
	62,1
	48,125

	Морковь
	19
	12*
	21,8
	14*

	Хлеб пшеничный
	5
	5
	5
	5,2

	Лук репчатый
	7
	4**
	7,8
	5,2**

	Яйца
	1/6 шт
	7
	1/5 шт.
	8,7

	Молоко или вода
	6
	6
	7
	7

	Масса полуфабриката
	-
	75
	-
	88

	Масло сливочное
	2
	2
	2,6
	2,6

	Масса готовых котлет
	-
	60
	-
	70

	масло сливочное
	-
	2
	-
	2,6


¹ - потрошенная с головой                                                   ² - потрошенная без головы
³-  потрошенная замороженная без головы                       * - масса отварной моркови
** - масса припущенного лука
Химический состав данного блюда в 60 гр
	Пищевые вещества

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

	8,36
	2,92
	6,78
	87



Химический состав данного блюда в 70 гр
	Пищевые вещества

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

	9,76
	3,41
	7,91
	101,5


Технология приготовления блюда: Филе рыбы измельчают вместе с замоченным в молоке или воде хлебом, вареной морковью, добавляют яйца, соль. Хорошо перемешивают и формуют котлеты. Изделия кладут в сотейник, смазанный сливочным маслом, добавляют немного воды и припускают при закрытой крышке 15-20 мин.	Отпускают с прокипяченным сливочным маслом или соусом сметанным. Гарнир – картофельное пюре.
Требования к качеству: Внешний вид: котлеты овальной формы с одним заостренным концом, поверхность без трещин, сбоку – гарнир и  соус; Консистенция: мягкая, сочная;
Цвет: белый или светло-серый; Вкус:  вареной рыбы и картофельного пюре, соуса сметанного; Запах: продуктов входящих 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: Каша молочная кукурузная жидкая
       Номер рецептуры: 161
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
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	крупа кукурузная
	15,5
	15,5
	18
	18

	вода 
	66,1
	66,1
	60
	60

	молоко
	72,3
	72,3
	120
	120

	сахар
	4,1
	4,1
	5
	5

	соль
	1
	1
	1
	1

	масса каши
	-
	155
	-
	200

	масло сливочное
	3
	3
	4
	4

	           Выход: с маслом
	-
	155/3
	-
	200/4


Химический состав данного блюда в 155 гр
	Пищевые вещества

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

	4,02
	4,66
	17,27
	124,93


Химический состав данного блюда в 200 гр
	Пищевые вещества

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

	5,19
	6,02
	22,29
	161,2



Технология приготовления: Кукурузную крупу сначала варят 20-30 минут в кипящей воде, после чего лишнюю воду сливают, добавляют горячее молоко и варят кашу до готовности. Отпускают кашу в горячем виде с растопленным маслом или сахаром.
Требования к качеству:
Внешний вид: зерна крупы полностью разварившиеся, потерявшие форму.
Консистенция: масса 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.
.
Условия и сроки хранения:
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 №18
Наименование изделия: Гуляш из отварного мяса
Номер рецептуры: 277
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 ( покромка, лопаточная часть, грудинка)
	66
	48,5
	66
	48,5

	Масса отварного мяса
	-
	30
	-
	30

	Морковь до 01.01
	12,5
	10
	12,5
	10

	Морковь с 01.01
	13,5
	10
	13,5
	10

	Лук репчатый
	6
	5
	6
	5

	Томатное пюре
	2
	2
	3
	3

	Масло сливочное
	2
	2
	2
	2

	Мука пшеничная
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5

	Овощной отвар или вода
	-
	20
	-
	20

	Масса соуса в котором тушилось мясо
	-
	30
	-
	30

	Масса гуляша
	-
	60
	-
	60

	Гарнир № 304
	-
	120
	-
	160

	Выход:
	-
	180
	-
	220



Химический состав данного блюда в 60 гр
	Пищевые вещества

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

	15,47
	12,12
	3,93
	187,5


Технология приготовления блюда: Отварное мясо нарезают кубиками, соединяют с припущенной морковью, мелко шинкованным бланшированным луком, с томатным пюре (для второй возрастной группы), заливают водой, добавляют соль и тушат 10-15 минут. На отваре или воде готовят соус, которым заливают мясо и доводят до кипения. Отпускают с соусом, в котором тушилось мясо.  Гарниры–картофель отварной, овощи отварные, пюре картофельное. 
Требования к качеству: 
Внешний вид: небольшие порционные куски политы соусом, гарнир расположен сбоку;
Консистенция: мяса – сочная, мягкая;
Цвет: мяса – светло – серый; свойственный овощам и соусу;
Вкус:  свойственный продуктам, входящим в блюдо;
Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо.
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: 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
	79,1
	59,5
	125
	94

	с 31.10-31.12
	85,4
	59,5
	134
	94

	с 31.12-28.02
	91,7
	59,5
	145
	94

	с 29.02-01.09
	99,4
	59,5
	157
	94

	Молоко с м.д.ж. 2,5-3,2 %
	11,2
	11,2
	18
	18

	Масса кипяченого молока
	-
	10,5
	-
	17

	Масло коровье сладкосливочное
	1,6
	1,6
	2,5
	2,5

	Выход 
	-
	70
	-
	110


                 
Химический состав данного блюда в 70 гр
	Пищевые вещества

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

	1,42
	2,44
	8,43
	66,27


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: Пудинг из творога с яблоками
       Номер рецептуры: 240
            Наименование сборника: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 
            питания   детей в дошкольных организациях, 2010 год

	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Творог
	56,5
	54,4
	68,9
	68

	Яблоки свежие
	30,4
	18,4
	38
	23

	Сахар
	6,4
	6,4
	8
	8

	Яйца
	0,2 шт
	6,7
	0,3 шт
	8,3

	Масло сливочное
	3,2
	3,2
	4
	4

	Ванилин
	0,006
	0,006
	0,008
	0,0008

	Сухари
	3,2
	3,2
	4
	4

	Сметана
	3,2
	3,2
	4
	4

	Масса готового пудинга
	-
	80
	-
	100

	Соус молочный сладкий
	-
	10
	-
	20

	Выход с соусом:
	-
	90
	-
	120


Химический состав данного блюда в 80 гр
	Пищевые вещества

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

	9,93
	8,40
	11,67
	170,77


Химический состав данного блюда в 100 гр
	Пищевые вещества

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

	12,42
	10,50
	14,58
	213,47


Технология приготовления блюда: В протертый творог добавляют яичные желтки, растертые с сахаром, протертые яблоки, ванилин, предварительно растворенный в горячей воде, размягченноё сливочное масло, соль. Массу тщательно перемешивают. Яичные белки взбивают до образования густой пены и вводят в подготовленную массу перед запеканием. Полученную массу выкладывают слоем 3-4 см на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень (или в формы), смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу 25-35 мин,  при температуре 220-250˚С. Готовый пудинг выдерживают 5-10 мин и вынимают из форм. Пудинг запеченный на противне, не выкладывая, разрезают на порционные куски.
Отпускают со сладким соусом.
Требования к качеству: Внешний вид: порционные кусочки подрумянены, без трещин и подгорелых мест, политы соусом;
Консистенция: однородная, нежная;
Цвет: корочки – золотисто-желтый, на разрезе – кремовый;
Вкус:  творога и яблок, сладковатый;
Запах: творога и продуктов, входящих в блюдо.
Общее время тепловой обработки: 25-35 мин.
Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65С.        


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