Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Каша пшенная жидкая на сгущенном молоке с маслом сливочным
       Номер рецептуры: 96
 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 (1-3)
	Сад (3-7)

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

	Крупа пшено
	15,5
	15,5
	18
	18

	Сгущенное молоко
	22,7
	22,7
	26
	26

	Вода
	124
	124
	145
	145

	Соль
	0,5
	0,5
	0,7
	0,7

	Масло сливочное
	2
	2
	2,5
	2,5

	Масса каши
	-
	155
	-
	180

	Масло сливочное
	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

	5,44
	6,27
	21,91
	165,02


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

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

	6,3
	7,2
	25,5
	191,7



Технология приготовления: 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. В кипящую воду всыпают подготовленную крупу и варят, периодически помешивая 20 мин. После этого добавляют сгущенное 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 – по
Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 
       Наименование изделия: Кофейный напиток со сгущенным молоком
       Номер рецептуры: 252
 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 (1-3)
	Сад (3-7)

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

	Кофейный напиток (злаковый, в т.с из цикория
	1,92
	1,92
	2,0
	2,0

	Молоко цельное сгущенное с сахаром
	14,9
	14,9
	17
	17

	Вода
	139
	139
	155
	155

	Сахар
	3
	3
	5
	5

	Выход 
	-
	160
	-
	180



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

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

	2,29
	1,56
	16,53
	89,6



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

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

	2,58
	1,75
	18,6
	100,8


Технология приготовления блюда: 
В посуду всыпают кофейный напиток, наливают воду, доводят до кипения. Дают отстояться в течение 5 минут, после чего процеживают, добавляют сгущенное молоко, сахар, размешивают и доводят до кипения.
Требования к качеству: 
Внешний вид: жидкость светло-коричневого цвета, налита в стакан;
Консистенция: жидкая;
Цвет: светло коричневый;
Вкус:  сладкий, с привкусом кофейного напитка и молока сгущенного;
Запах: Свойственный кофейному напитку
Условия и сроки реализации: 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: Плоды свежие (яблоко) 
       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

	Яблоки
	136
	120
	136
	120

	Выход
	-
	120
	-
	120



Химический состав данного блюда  в 120 гр.
	Пищевые вещества

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

	0,48
	0,48
	11,76
	52,8


Технология приготовления: 
Яблоки 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 с рыбными консервами
       Номер рецептуры: 87
 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

	Консервы рыбные в собственном соку
	24
	24
	32
	32

	Картофель с 1.09
                   с 1.11
                   с 1.01
                   с 1.03 
	54
57
61
67
	40
	72,8
77,6
83,2
90,4
	54,4

	Морковь  до 1.01.
                  с 1.01.
	12
13
	10
	16
16,8
	12

	Лук репчатый
	5
	4
	6,8
	5,6

	Крупа рисовая
	3
	3
	4
	4

	Масло сливочное
	2
	2
	2,4
	2,4

	Вода или бульон рыбный
	120
	120
	160
	160

	Выход                                                            
	-
	150
	-
	200


Химический состав данного блюда в 150 гр.
	Пищевые вещества

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

	5,1
	5,1
	8,55
	100,35


Химический состав данного блюда в 200 гр.
	Пищевые вещества

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

	6,8
	6,8
	11,4
	133,8



Технология приготовления:  В кипящий бульон или воду закладывают подготовленную крупу, картофель, припущенные овощи. За 5-10 минут до окончания варки закладывают предварительно протертые рыбные консервы, соль, зелень. Доводят до готовности.
Требования к качеству:
 Внешний вид: картофель нарезан брусочками или кубиками, рис сохранил форму;
Консистенция: овощей – мягкая, овощи сохранили форму;
Цвет: бульона – золотисто – серый, овощей натуральный;
 Вкус: рыбы, овощей и риса, в меру соленый;
 Запах:  продуктов входящих в суп.
Общее время тепловой обработки:  2-2,5 часа.
Условия и сроки хранения: Хранят 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: 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)
	50
	36,6
	80
	59

	Или свинина (котлетное мясо)
	43,3
	36,6
	70
	59

	Хлеб пшеничный
	9,1
	9,1
	14
	14

	Молоко или вода
	11,6
	11,6
	19
	19

	Сухари
	5
	5
	8
	8

	Масса полуфабриката
	-
	58,3
	-
	95

	Масло сливочное
	2,5
	2,5
	4
	4

	Масса запеченных шницелей
	-
	50
	-
	80

	Масло сливочное
	3
	3
	4
	4

	Выход с маслом сливочным
	-
	50/3
	-
	80/4


Химический состав данного блюда в 50 гр
	Пищевые вещества

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

	7,92
	5,89
	8,00
	116,67



Химический состав данного блюда в 80 гр
	Пищевые вещества

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

	12,44
	9,24
	12,56
	183


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: Каша рисовая рассыпчатая (гарнир)
       Номер рецептуры: 314
Наименование  сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий  для детских образовательных учреждений и детских оздоровительных лагерей / Под ред. Перевалова.- Пермь, 2011
             
	Наименование сырья
	Нормы сырья
	Нормы сырья

	
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Крупа рисовая
	40,5
	40,5
	45
	45

	Вода
	69
	69
	76
	76

	Соль
	0,5
	0,5
	0,6
	0,6

	Масло сливочное
	2,7
	2,7
	3
	3

	Выход:
	-
	90
	-
	100



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

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

	21,6
	3,6
	22,05
	131,4


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

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

	2,4
	4,0
	24,5
	146


Технология приготовления блюда: Подготовленную для варки крупу всыпают в подсоленую кипящую жидкость. 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 около 1  часа.
     При варке в наплитной посуде кашу для упревания следует поставить в жарочный шкаф. При варке в пищеварочном котле после набухания крупы уменьшают нагрев, закрывают котел крышкой и доводят кашу до готовности.
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- свойственные рису, без признаков затхлости и горечи. Не допускается вкус  подгоревшей каши.
Запах- свойственные рису, без признаков затхлости и горечи. Не допускается запах  подгоревшей каши.
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: 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
	44,8
	34,2
	59,7
	45,5

	 Масло растительное
	1,2
	1,2
	1,5
	1,5

	Томатное пюре
	-
	-
	1,3
	1,3

	Морковь до 01.01
	2,0
	1,6
	2,6
	2,1

	Морковь с 01.01
	2,2
	1,6
	2,9
	2,1

	Лук репчатый
	2,6
	1,8
	3,4
	2,4

	Мука пшеничная
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8

	Сахар 
	0,4
	0,4
	0,5
	0,5

	Соль
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1

	Выход:
	-
	30
	-
	40



Химический состав данного блюда в 30гр
	Пищевые вещества

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

	0,59
	1,11
	2,85
	23,70



Химический состав данного блюда в 40 гр
	Пищевые вещества

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

	0,79
	1,48
	3,8
	31,6



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»
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: Суп молочный с макаронными изделиями
Номер рецептуры: 493
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%
	105
	105
	126
	126

	Вода
	45
	45
	54
	54

	Макароны, фигурные изделия
	12
	12
	13
	13

	Или лапша домашняя, вермишель,
	14
	14
	16
	16

	Масло сливочное
	1,5
	1,5
	1,8
	1,8

	Сахар
	1,2
	1,2
	1,4
	1,4

	Выход
	-
	150
	-
	180



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 180 гр
	Пищевые вещества

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

	5,11
	4,68
	16,92
	130,68



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: 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
	20,1
	16,1
	65,8
	52,5

	Лук репчатый
	4,5
	3,9
	14,7
	12,6

	Томат-пюре
	4,3
	4,3
	14,0
	14,0

	Масло растительное
	1,7
	1,7
	5,6
	5,6

	Сахар
	0,3
	0,3
	0,84
	0,84

	Соль
	0,4
	0,4
	1,4
	1,4

	Выход
	-
	30
	-
	70



Химический состав данного блюда в 30 гр.
	Пищевые вещества

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

	0,66
	2,4
	3,34
	38,7


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: Щи из свежей капусты с картофелем на м/к бульоне со сметаной
Номер рецептуры: 67,107
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

	капуста белокочанная
	37,8
	30
	45,3
	36

	картофель с 1.09
	24
	18
	28,8
	21,6

	                  с 1.11
	25,5
	18
	30,6
	21,6

	                  с 1.01
	27,75
	18
	33,3
	21,6

	                  с 1.03
	30
	18
	36
	21,6

	морковь до 1.01
	7,5
	6
	9
	7,2

	                  с 1.01
	8,25
	6
	9,9
	7,2

	Томатное пюре
	1,5
	1,5
	1,8
	1,8

	лук репчатый
	7,5
	6
	9
	7,2

	масло растительное
	3
	3
	3,6
	3,6

	бульон  м/к или вода
	120
	120
	144
	144

	Для м/к бульона:
	0
	0
	
	

	Говядина (лопаточная часть, грудинка, покромка)
	18,7
	15
	21,6
	18

	Лук
	1,2
	0,9
	1,44
	1,152

	Морковь 
	0,9
	0,6
	1,188
	0,9

	Вода
	150
	150
	180
	180

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

	Выход
	-
	150/5
	-
	180/8


Химический состав данного блюда в  160 гр
	Пищевые вещества

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

	6,24
	4,74
	9,68
	108,94


Химический состав данного блюда в  180 гр
	Пищевые вещества

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

	7,49
	5,69
	11,61
	130,7


Технология приготовления блюда: Щи можно готовить вегетарианскими, на мясо-костном бульоне, с мясом, с фрикадельками. Капусту нарезают квадратиками, картофель – дольками. В кипящий бульон или воду закладывают капусту, доводят до кипения, затем кладут картофель, добавляют припущенные морковь, лук и варят до готовности. За 5-10 мин до окончания варки в щи добавляют припущенное томатное пюре. При приготовлении щей из ранней капусты её закладывают после картофеля. При отпуске в щи можно положить прокипяченную сметану, сметану добавляют за 5-10 минут до окончания варки.
Требования к качеству: 
Внешний вид: поверхности должны быть блёстки оранжевого жира;
Консистенция: кореньев и лука мягкая,  капуста слегка хрустящая;
Цвет: бульон бесцветный или бледно-коричневый;
Вкус: слегка сладковатый, с ароматом  овощей, в меру соленый;
Запах: без запаха пареной капусты.
Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65С. 
 Общее время тепловой обработки:  2-3 часа.
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 рыбные с овощами запеченные
Номер рецептуры: 259,354
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

	Филе трески
	26
	25
	34,7
	33,3

	Филе хека
	28
	25
	37,3
	33,3

	минтай
	29
	25
	38,7
	33,3

	горбуша¹
	34
	25
	45,3
	33,3

	горбуша ³
	32
	25
	42,7
	33,3

	треска, пикша²
	32
	25
	42,7
	33,3

	Морковь
	5
	4*
	6,7
	5,3*

	Капуста
	6
	4*
	8,0
	5,3*

	Молоко
	4
	4
	5,3
	5,3

	Сухари панировочные
	6
	6
	8,0
	8,0

	Масло растительное
	2
	2
	2,7
	2,7

	Сыр
	3,2
	3
	4,3
	4,0

	Яйцо 
	0,04 шт
	1,7
	0,05 шт.
	2,3

	Соус сметанный № 354
	-
	22
	-
	29,3

	Масса полуфабриката
	-
	71,7
	-
	95,6

	Выход запеченных биточков с соусом
	-
	60
	-
	80


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

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

	Горбуша – 8,99
	5,94
	6,81
	145


Химический состав данного блюда в 80 гр
	Пищевые вещества

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

	Горбуша – 9,99
	7,59
	15,48
	174,27


Технология приготовления блюда: Филе рыбы измельчают вместе с припущенной в молоке морковью, капустой, добавляют яйца, вымешивают, формуют, панируют в сухарях, выкладывают на смазанный маслом противень, запекают 5-8 минут при температуре 180-200 С, затем заливают соусом сметанным, посыпают сыром и вновь запекают 7-8 мин при температуре 180-200 С.
Требования к качеству: Внешний вид: биточки кругло-приплюснотой формы, сбоку гарнир; Консистенция: сочная, рыхлая, однородная; Цвет: корочки-золотисиый, на разрезе – светло-оранжевый; Вкус:  жаренной рыбной котлетной массы и овощей, соуса;
Запах: приятный, рыбы и овощей.
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: Соус сметанный
Номер рецептуры: 354
  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

	Сметана
	5,5
	5,5
	7,3
	7,3

	Мука пшеничная
	1,4
	1,4
	1,9
	1,9

	Вода или отвар
	16,5
	16,5
	22,0
	22,0

	Масса белого соуса
	-
	16,5
	-
	22,0

	Соль
	-
	0,14
	-
	0,2

	Выход:
	-
	22
	-
	29,3



                              Химический состав данного блюда в 22 гр
	Пищевые вещества

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

	0,3
	1,1
	1,2
	16,3


                               Химический состав данного блюда в 29,3 гр
	Пищевые вещества

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

	0,40
	1,47
	1,60
	21,71



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: 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
	113
	85
	125
	94

	с 31.10-31.12
	122
	85
	134
	94

	с 31.12-28.02
	131
	85
	145
	94

	с 29.02-01.09
	142
	85
	157
	94

	Молоко с м.д.ж. 2,5-3,2 %
	16
	16
	18
	18

	Масса кипяченого молока
	-
	15
	
	17

	Масло коровье сладкосливочное
	3
	3
	3,3
	3,3

	Выход 
	-
	100
	-
	110


                                            Химический состав данного блюда в  100 гр
	Пищевые вещества

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

	2,03
	3,49
	12,04
	94,67


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: Компот из свежих плодов (из яблок)
       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

	Яблоки
	34
	30
	41
	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
	52,0



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: Яблоки 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. Плоды  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, плоды 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: Вареники ленивые (полуфабрикат)
Номер рецептуры: 229
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%
	48
	48
	64
	62,4

	Мука пшеничная
	11
	11
	12
	12

	Сахар
	3,4
	3,4
	4,8
	4,8

	Яйца
	0,07 шт
	3
	0,12 шт
	4,8

	Соль
	0,1
	0,1
	0,2
	0,2

	Выход:
	-
	57
	-
	76



Химический состав данного блюда в 100 гр
	Пищевые вещества

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

	16,74
	8,22
	16,37
	206



Технология приготовления блюда: В протертый творог вводят муку, яйца, сахар, соль и тщательно перемешивают до получения однородной массы. Затем массу раскатывают пластом толщиной 10-12 мм и разрезают на полоски шириной 25 мм. Полоски нарезают на кусочки прямоугольной или треугольной формы.

Требования к качеству: 
Внешний вид: кусочки прямоугольной или треугольной формы;
Консистенция: однородная, мягкая;
Цвет: белый;
Вкус:  свойственный продуктам, входящим в блюдо;
Запах:  слабовыраженный запах творога и продуктов, входящих в блюдо.
Условия и сроки реализации: готовят непосредственно перед приготовлением.


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: Вареники ленивые (отварные)
Номер рецептуры: 230
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

	Вареники ленивые (п/ф)
	-
	57
	-
	76

	Масса отварных вареников
	-
	60
	-
	80

	Масло сливочное
	2
	2
	4
	4

	Или сахар
	5
	5
	10
	10

	Выход с маслом
	-
	60/2
	-
	80/4

	Выход с сахаром:
	-
	60/5
	-
	80/10



Химический состав данного блюда в 60/2, 60/5 гр
	Пищевые вещества

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

	С маслом – 8,89
	6,51
	9,18
	130,8

	С сахаром – 8,87
	4,45
	14,89
	135


Химический состав данного блюда в 80/4, 80/10 гр
	Пищевые вещества

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

	С маслом – 11,86
	8,68
	12,24
	174,40

	С сахаром – 11,83
	5,93
	19,86
	180,00



Технология приготовления блюда: Подготовленные вареники (полуфабрикат) отваривают в подсоленной воде при слабом кипении в течение 4-5 мин.
Отпускают с маслом или сахаром.
Требования к качеству: 
Внешний вид: кусочки прямоугольной или треугольной формы;
Консистенция: однородная, мягкая, сочная;
Цвет: белый;
Вкус:  свойственный продуктам, входящим в блюдо;
Запах: продуктов, входящих в блюдо.
Общее время тепловой обработки: 5-10 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 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
	15
	18
	18

	вода
	60
	60
	76,5
	76,5

	молоко
	80
	80
	90
	90

	соль
	1
	1
	1,8
	1,8

	сахар
	5
	5
	6,3
	6,3

	масло сливочное
	3
	3
	5
	5

	         Выход:
	-
	150/3
	-
	180/5














Химический состав данного блюда в 150 гр
	Пищевые вещества, 

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

	5,25
	4,27
	26,32
	158,32



Химический состав данного блюда в 180 гр
	Пищевые вещества, 

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

	6,3
	5,13
	31,59
	189,99



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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                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»
Технологическая карта № 45
       Наименование изделия: Печенье сахарное
       Номер рецептуры: -	
Наименование  сборника рецептур: 
	Наименование сырья
	Нормы сырья
	Нормы сырья

	
	ясли
	сад

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Печенье сахарное 
	40
	40
	40
	40

	Печенье сахарное
	20
	20
	20
	20

	Выход
	
	40/20
	-
	40/20



Химический состав данного блюда
	Пищевые вещества  40/20 г

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

	3,0
	3,9
	29,8
	166,8

	1,5
	1,95
	14,9
	83,4



Технология приготовления блюда: Достать из упаковки, порционно выложить на тарелочку
Требования к качеству: 
Форма: Плоская, без вмятин, вздутий и повреждений края..
Поверхность: Гладкая, с четким не расплывшимся оттиском рисунка на верхней поверхности..
Цвет: Равномерный, от светло-соломенного до темно-коричневого с учетом используемого сырья. Допускается более темная окраска выступающих частей рельефного рисунка, краев печенья, нижней стороны и следов от сетки пода печей..
Вкус и запах: Выраженные, свойственные вкусу и запаху компонентов, входящих в рецептуру печенья, без посторонних привкуса и запаха.
Условия и сроки реализации: не хранят, отпускают 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 – лапша домашняя на курином бульоне
Номер рецептуры: 86,108,118
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

	Лапша домашняя №118
	-
	16
	-
	20

	Масса вареной лапши
	-
	40
	-
	50

	Лук репчатый
	7,68
	6,4
	9,6
	8

	Масло растительное
	1,28
	1,28
	1,6
	1,6

	Для бульона из мяса кур (цыплят-бройлеров)№108:
	176
	176
	220
	220

	Морковь  до 01.01
	3,6
	2,8
	4,5
	3,6

	                   с 01.01
	4,4
	3,8
	5,3
	4,6

	Для оттяжки:
Яйца (белок)
	0,05 шт
	2,08
	0,06 шт
	2,6

	Лук репчатый
	1,5
	1,14
	1,92
	1,43

	Лапша домашняя №118:
	
	
	
	

	Мука пшеничная
	11,2
	11,2
	14
	14

	Мука на подпыл
	0,8
	0,8
	1
	1

	Яйца 
	3,2
	3,2
	4
	4

	Вода 
	2,24
	2,24
	2,8
	2,8

	Соль 
	0,16
	0,16
	0,2
	0,2

	Выход                                                            
	-
	160
	-
	200



Химический состав данного блюда в 160 гр.
	Пищевые вещества

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

	3,1
	3,7
	15,6
	107,7



Химический состав данного блюда в 200 гр.
	Пищевые вещества

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

	3,84
	4,68
	19,49
	134,58



Технология приготовления бульона из кур: Подготовленные тушки кур заправляют «в кармашек» заливают горячей водой, доводят до кипения. Вварят 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.
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 70-75С  
Технология приготовления лапши домашней:  Для лапши домашней: в холодную воду вводят сырые яйца, соль, перемешивают, добавляют муку не ниже 1-го сорта и замешивают крутое тесто, которое выдерживают 20-30 минут для того, чтобы оно лучше раскатывалось. Куски готового теста кладут на стол, посыпанный мукой, и раскатывают в пласт толщиной 1-1,5мм. Пересыпанные мукой пласты складывают один на другой, нарезают их на полоски шириной 35-45 мм, которые, в свою очередь, режут поперек полосками шириной 3-4 мм или соломкой.
   Лапшу раскладывают на посыпанные мукой столы слоем не более 10мм и подсушивают 2-3ч. при температуре 40-50°С.  В кипящий бульон или воду кладут припущенный лук и варят с момента закипания 5-8 мин, после чего добавляют подготовленную домашнюю лапшу и варят до готовности.
Требования к качеству:
 Внешний вид: полоски шириной 3-4 мм или соломкой;
Консистенция: упругая, подсушенная;
Цвет: кремовый;
 Вкус: сырого теста, умеренно соленый;
 Запах: входящих в состав продуктов.
Общее время тепловой обработки:  4 - 4,5 часа.
Условия и сроки хранения: Хранят 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: Лапша домашняя
Номер рецептуры: 118
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

	Мука пшеничная
	15
	15
	18
	18

	Яйца 
	0,1
	4
	0,11
	4,4

	Вода
	2,8
	2,8
	3,5
	3,5

	Выход:
	-
	16
	-
	20



Химический состав данного блюда в 16гр
	Пищевые вещества

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

	2,07
	0,63
	9,75
	52,98



Химический состав данного блюда в 20 гр
	Пищевые вещества

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

	2,59
	0,78
	12,19
	66,22



Технология приготовления: в холодную воду вводят сырые яйца, соль, перемешивают, добавляют муку не ниже 1 сорта и замешивают крутое тесто, которое выдерживают 20-3- минут для того, чтобы оно лучше раскрылось. Куски готового теста кладут на стол, посыпанный мукой и  раскатывают в пласт толщиной 1-1,5 мм и подсушивают, пересыпанные мукой пласты складывают один на другой, нарезают их на полоски шириной 35-45 мм, которые в свою очередь, режут поперек полосками шириной 3-4 мм или соломкой. Лапшу раскладывают на посыпанной мукой столы слоем не более 10 мм и подсушивают 2-3 часа при температуре 40-45 С.
Требования к качеству:
Внешний вид: полоски шириной 3-4 мм или соломка;
Консистенция: упругая, подсушенная;
Цвет: кремовый;
Вкус: сырого теста, умеренно соленый;
Запах: продуктов, входящих в суп.

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: Птица, тушеная в соусе с овощами
Номер рецептуры: 302
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

	Куры
	89
	79
	118
	105

	или цыпленок-бройлер
	93
	69
	124
	92

	Масса отварной птицы
	-
	30
	-
	40

	Соус сметанный №354
	-
	30
	-
	40

	Картофель
	103
	77
	129
	97

	Морковь
	40
	32
	50
	40

	Лук репчатый
	22
	18
	28
	23

	Горошек консервированный
	8
	5
	10
	6

	Масса овощей и соуса
	-
	150
	-
	190

	Выход 
	-
	180
	-
	230


Химический состав данного блюда в 180 гр
	Пищевые вещества

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

	8,66
	5,55
	16,49
	151,0


Химический состав данного блюда в 230 гр
	Пищевые вещества

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

	11,06
	7,09
	21,07
	192,94


Технология приготовления блюда: Подготовленные тушки птицы варят до готовности, охлаждают, отделяют мякоть от кожи и костей, нарезают на порционные куски, складывают в глубокую посуду, добавляют соус, доводят до кипения и тушат с подготовленными овощами в посуде с закрытой крышкой 15-20 минут при слабом кипении. 
На противень, смазанный маслом, выкладывают нарезанный дольками картофель и запекают 10-15 минут. Морковь и мелко шинкованный репчатый лук припускают. Подготовленные овощи соединяют с тушеной птицей, и доводят до готовности 15-20 минут при слабом кипении в посуде с закрытой крышкой.
За 10-15 минут до готовности добавляют припущенный зеленый горошек. Отпускают с овощами и соусом, в котором они тушились.
Требования к качеству: 
Внешний вид: куски птицы уложены рядом с гарниром и политы соусом, в котором тушилась птица;
Консистенция: мягкая, сочная, соус средней густоты, эластичный;
Цвет: филе птицы на разрезе-белый;
Вкус:  продуктов, входящих в блюдо;
Запах: продуктов, входящих 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: 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  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

	Сметана
	7
	7
	9,5
	9,5

	Мука пшеничная
	2,3
	2,3
	3,1
	3,1

	Вода или отвар
	22,5
	22,5
	30
	30

	Масса белого соуса
	-
	22,5
	-
	30

	Соль
	-
	0,12
	-
	0,15

	Выход:
	-
	30
	-
	40



Химический состав данного блюда в 100 гр
	Пищевые вещества

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

	1,4
	5,0
	5,9
	74,1


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: 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
	11
	13,2
	13,2

	крупа пшенная
	8
	8
	9,6
	9,6

	молоко
	74,4
	74,4
	89,3
	89,3

	вода
	77
	77
	92,4
	92,4

	сахар
	2,8
	2,8
	3,4
	3,4

	соль
	0,5
	0,5
	0,6
	0,6

	масса каши
	146,3
	146,3
	175,6
	175,6

	масло сливочное
	3
	3
	5
	5

	Выход каши
	-
	150 
	-
	180

	Выход каши с маслом сливочным
	-
	150/3
	-
	180/5



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

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

	3,85
	5,2
	20,63
	145,28



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: Чай с молоком 
       Номер рецептуры: 394	
             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
	26,7
	26,7
	30
	30

	вода  
	53,3
	53,3
	60
	60

	сахар
	7
	7
	10
	10

	Молоко с м.д.ж не ниже 2,5%
	80
	80
	90
	90

	Выход
	-
	160
	-
	180




Химический состав данного блюда в 160 гр.
	Пищевые вещества

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

	2,37
	2,08
	12,71
	79,10



Химический состав данного блюда в 180 гр.
	Пищевые вещества

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

	2,66
	2,34
	14,31
	88,9


Технология приготовления:  К приготовленному чаю с сахаром добавляют горячее кипяченое молоко.	
Требования к качеству:
Внешний вид: жидкость серовато-белого цвета, налита в стакан;
Консистенция: жидкая;
Цвет: серовато-белый;  
Вкус: сладкий; 
Запах:  свойственный молоку и 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: 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
	56,4
	45

	Лук репчатый
	10,5
	9,0
	12,6
	10,8

	Томат-пюре
	10,0
	10,0
	12
	12

	Масло растительное
	4,0
	4,0
	4,8
	4,8

	Сахар
	0,6
	0,6
	0,7
	0,7

	Соль
	1,0
	1,0
	1,2
	1,2

	Выход
	-
	50
	-
	60



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 60 гр.
	Пищевые вещества

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

	1,32
	4,8
	6,69
	77,4


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: 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
	80
	60

	                    с 1.11
	64,2
	45
	85,6
	60

	                    с 1.01
	69,6
	45
	92,8
	60

	                    с 1.03
	75
	45
	98,2
	60

	Крупа перловая, или пщеничная или, рисовая
	3
	3
	4
	4

	Морковь до1.01
	7,5
	6
	10,4
	8

	                   с 1.01
	9
	6
	10,64
	8

	Лук репчатый
	3,6
	3
	4,8
	4

	Огурцы соленые
	10
	9
	13,6
	12

	Масло растительное
	1
	1
	1,6
	1,6

	Бульон или вода:
	114
	114
	152
	152

	Для мясокостного бульона рецептура № 138 
	-
	-
	-
	-

	Говядина (лопаточная часть, грудинка, покромка)
	33
	24
	44
	32

	Лук
	1,5
	1,2
	2,0
	1,6

	Морковь 
	1,5
	1,2
	2,0
	1,6

	Вода
	94
	94
	125
	125

	Сметана с м.д.ж не более 15 %
	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

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


Химический состав данного блюда в 200 гр
	Пищевые вещества

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

	4,32
	4,66
	15,06
	119,6


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: Рыба отварная
Номер рецептуры: 242
                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
	81
	76
	108
	102

	Филе хека
	82
	73
	109
	98

	минтай
	85
	73
	113
	97

	горбуша¹
	100
	73
	125
	97

	горбуша ³
	95
	73
	126
	97

	треска, пикша²
	95
	73
	126
	97

	Лук репчатый
	5
	4
	6
	5

	Морковь
	3
	2
	4
	3

	Масса отварной рыбы
	-
	60
	-
	80

	Соус
	-
	15
	-
	30

	или масло сливочное
	-
	5
	-
	5

	Выход с маслом сливочным:
	-
	60/5
	-
	80/5


¹ - потрошенная с головой
² - потрошенная без головы
³-  потрошенная замороженная без головы
Химический состав данного блюда в 60/5 гр
	Пищевые вещества

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

	Горбуша - 10,8
	0,42
	0,47
	48,94

	Минтай– 10,76
	1,46
	0,47
	58,11


Химический состав данного блюда в 80/5 гр
	Пищевые вещества

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

	Горбуша – 14,13
	0,55
	0,62
	64,0

	Минтай– 14,08
	1,91
	0,62
	76,0


Технология приготовления блюда: Филе рыбы нарезают порционными кусками, укладывают в кастрюлю, заливают водой на 3-5 см выше поверхности филе, добавляют лук репчатый, морковь. Когда жидкость закипит, удаляют пену и варят до готовности. 
Отпускают с прокипяченным сливочным маслом или соусом сметанным.
Гарниры – картофель в молоке, пюре картофельное, овощи отварные, капуста тушеная.
Требования к качеству: Внешний вид: филе рыбы уложено на тарелку, сбоку гарнир;
Консистенция: мягкая, допускается легкое расслаивание рыбной мякоти; Цвет: рыбы на разрезе – белый или светло-серый; Вкус:  рыбы в сочетании с соусом или маслом – приятный, умеренно соленый; Запах: рыбы с ароматом соуса или масла.
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: 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
	125
	94
	147,7
	111

	с 31.10-31.12
	134
	94
	158
	111

	с 31.12-28.02
	145
	94
	171
	111

	с 29.02-01.09
	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:










































Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
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
	94
	113
	113

	Выход
	-
	150
	-
	180


Химический состав данного блюда в 150 гр
	Пищевые вещества

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

	0,37
	0,07
	15,57
	63,9



Химический состав данного блюда в 180 гр
	Пищевые вещества

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

	0,45
	0,09
	18,6
	76,6



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:





                                                                                                                                  Утверждаю      
                                                               Заведующий МБДОУ №___
Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола
Технологическая карта № 
Наименование изделия: Сырники из творога
Номер рецептуры: 231
               Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 
изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год
	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Творог
	76,5
	75
	102
	100

	Мука пшеничная
	9
	9
	13
	13

	Яйца
	1/13 шт.
	3
	1/10 шт
	4

	Сахар
	7,5
	7,5
	10
	10

	Масса полуфабриката
	-
	85,5
	-
	114

	Масло растительное
	3
	3
	4
	4

	Масса готовых сырников
	-
	75
	-
	100

	Повидло 
	20
	20
	20
	20

	     или масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	      или соус
	-
	15
	-
	30

	Выход с повидлом:
	-
	95
	-
	120

	      с маслом
	-
	55
	-
	105

	      с соусом
	-
	65
	-
	130


Химический состав данного блюда в 75/20 гр
	Пищевые вещества

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

	14,01
	9,5
	8,55
	175,5


Химический состав данного блюда в 100/20 гр
	Пищевые вещества

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

	18,69
	12,67
	11,4
	234


Технология приготовления блюда: В протертый творог добавляют 2/3 муки, яйца, сахар, соль, ванилин (предварительно растворив его в горячей воде). Массу хорошо перемешивают, придают ей форму батончиков толщиной 5-6 см, нарезают поперек, панируют в муке, придают форму круглых биточков толщиной 1,5 см, ставят в жарочный шкаф и запекают при температуре 200-220˚С в течение 15-20 минут.
	Отпускают с вареньем или соусами молочным, сметанным или сладким.
Требования к качеству: 
Внешний вид: изделия правильной кругло-приплюснутой формы; поверхность без трещин, равномерно запечены; политы вареньем, или  соусом, или маслом;
Консистенция: мягкая, умеренно плотная, пышная;
Цвет: корочки – золотистый, на разрезе – светло-кремовый или желтоватый;
Вкус:  сладкий, свойственный творогу, без излишней кислотности, умеренно соленый;
Запах: продуктов , входящих в блюдо.
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: Каша жидкая пшеничная
       Номер рецептуры: 185а
             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

	Пшеничная крупа
	28,5
	28,5
	34,3
	34,3

	Молоко с м.д.ж не ниже 2,5%
	75
	75
	87
	87

	Вода 
	45
	45
	57
	57

	Соль поваренная пищевая йодированная
	0,36
	0,36
	0,43
	0,43

	Масса каши
	150
	150
	180
	180

	Масло сливочное
	3
	3
	5
	5

	Сахарный песок
	3,5
	3,5
	4,3
	4,3

	Выход
	-
	150/3
	-
	180/5



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

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

	3,15
	2,89
	22,8
	130



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

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

	3,78
	3,47
	27,36
	156


Технология приготовления блюда: 
В кипящую смесь молока и воды добавляют соль, сахар, размешивают и засыпают крупу. Варят при слабом кипении, помешивая 20-25 минут.
Готовую кашу отпускают с маслом
Требования к качеству: 
Внешний вид: крупа 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: 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
	51,1
	40
	51,1
	40

	Лук репчатый
	9,8
	8,3
	9,8
	8,3

	Томатное пюре
	13,8
	13,8
	13,8
	13,8

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

	Сахар
	0,6
	0,6
	0,6
	0,6

	Выход:
	-
	50
	-
	50



	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


	
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 № 29
       Наименование изделия: Борщ с капустой и картофелем со сметаной на м/к бульоне
       Номер рецептуры: 57,106	
             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 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

	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

	М/к бульон №106 ( под ред. Коровка Л.С.) или вода:
	120
	120
	160
	160

	Говядина 1 категории бескостная
	26,4
	19,2
	35,3
	25,6

	Или говядина 1 категории на костях
	30
	30
	40
	40

	Лук репчатый
	1,13
	0,96
	1,5
	1,28

	Морковь до 01.01.
                  с 01.01.
	1,8
1,95
	1,4
	2,4
2,6
	1,9

	Вода
	150
	150
	200
	200

	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 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: Котлета мясная
Номер рецептуры: 42
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

	Говядина без кости (покромка, лопаточная часть, грудинка)
	66
	62
	73
	69

	Яйцо
	0,1 шт
	4
	0,1 шт
	4

	Лук репчатый
	5
	4
	10
	8

	Хлеб пшеничный
	5
	5
	5
	5

	Масло растительное
	3
	3
	4
	4

	Молоко
	10
	10
	10
	10

	Соль йодированная
	0,5
	0,5
	1
	1

	Выход 
	-
	60
	-
	70


Химический состав данного блюда в 60 гр
	Пищевые вещества

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

	9,5
	8,93
	3,66
	133,2


Химический состав данного блюда в 70 гр
	Пищевые вещества

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

	11,1
	10,42
	4,28
	155,4


Технология приготовления блюда: Мясо промывают, зачищают от сухожилий, пропускают через мясорубку вместе с луком 2 раза, добавляют замоченный в молоке белый хлеб и ещё раз пропускают через мясорубку.
В полученную массу добавляют яйца*, соль и хорошо выбивают. Из подготовленной массы формуют котлеты, выкладывают на противень смазанный маслом, запекают в жарочном шкафу при температуре 250-280С до образования румяной корочки, затем поливают водой или мясным бульоном и тушат до готовности 15-20 минут. Готовность определяют по образовавшимся на поверхности изделия белым воздушным пузырькам и появлению светлого сока при прокалывании. У неготовых изделий выделяется розовый сок.
Требования к качеству: 
Внешний вид: изделия приплюснуто-овальной формы;
Поверхность: румяная, края без трещин;
Консистенция: мяса – сочная, однородная;
Цвет: на разрезе сероватого цвета;
Вкус:  свойственные мясным изделиям из котлетной массы;
Запах: свойственные мясным изделиям из котлетной массы.
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 № 3
Наименование изделия: Овощи тушеные
Номер рецептуры: 64
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

	
	Дети с 1,5-3 лет
	Дети с 3-7 лет

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

	Картофель с 1.09
                    с 1.11
                    с 1.01
                    с 1.03
	112
120
129
140
	84
	121,3
130
139,7
151,6
	91

	Лук
	18
	14
	19,5
	15,1

	Морковь до 1.01.
                  с 1.01.
	25
26,6
	20
	27
28,8
	22

	Капуста
	45
	36
	48,7
	39

	Масло сливочное
	3
	3
	3,2
	3,2

	Масло растительное
	2
	2
	2,2
	2,

	Соль йодированная
	0,7
	0,7
	0,7
	0,7

	Выход 
	-
	120
	-
	130


Химический состав данного блюда в 120 гр
	Пищевые вещества

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

	3
	4,1
	11,7
	100,8


Химический состав данного блюда в 130 гр
	Пищевые вещества

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

	3,25
	4,44
	12,67
	109,2



Технология приготовления:
Картофель, морковь, лук* очистить, промыть, нарезать дольками или кубиками и припустить в небольшом количестве воды со сливочным маслом до полуготовности.
Белокочанную капусту нарезать шашечками и припустить в воде. Затем картофель с овощами соединить с капустой, добавить соль и продолжить тушить до готовности.
Требования к качеству:
Овощи должны сохранять форму нарезки. Вкус и запах характерные для тушённых овощей.
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 сушеных фруктов (курага) 
Номер рецептуры: 376
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

	Фрукты сушеные (смесь)
	10
	37,5¹
	13
	45¹

	или яблоки
	10
	42¹
	12,5
	50¹

	или груши
	22,5
	34¹
	27
	40,5¹

	или курага
	10
	23
	13
	28¹

	или урюк
	19
	34,5¹
	22,5
	41

	или изюм
	10
	24¹
	13
	29

	сахар²
	8
	8
	10
	10

	кислота лимонная
	0,15
	0,15
	0,18
	0,18

	выход
	-
	150
	-
	180


¹Масса плодов или ягод вареных
²Для компота из кураги и изюма закладка сахара составляет 8 гр. на выход 150мл, 10гр на выход 180мл.
Химический состав данного блюда в 150 гр
	Пищевые вещества

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

	Курага -0,12
	0,1
	18,1
	73,5


Химический состав данного блюда в 180 гр
	Пищевые вещества

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

	Курага -0,14
	0,12
	21,72
	101,7


Технология приготовления: Подготовленные сушеные плоды заливают горячей водой, нагревают до кипения, всыпают сахар, добавляют кислоту лимонную и варят до готовности. Груши сушёные в зависимости от величины и вида варят 1-2 часа, яблоки – 20-30 минут, урюк, курагу – 10-20 минут, изюм -5-10 минут. 
    Компот из плодов сушеных готовят накануне для того, чтобы он настоялся.
Требования к качеству:
Внешний вид: плоды не переваренные, уложены в стакан и залиты полученным при варке компота прозрачным отваром.
Консистенция: отвара - жидкая, с наличием хорошо проваренных фруктов.
Цвет: от светло-коричневого до темно-коричневого, в зависимости от набора сухофруктов. 
Вкус: сладкий или кисло-сладкий.
Запах:  аромат использованных плодов.
Органолептические показатели: Цвет – коричневатый. Плоды – сохранившие свою форму, не переваренные. Вкус – сладкий или с чуть кисловатым привкусом. При подаче фрукты должны занимать 2/3 или 1/4объёма стакана, остальное заполняется сиропом.
Условия и сроки хранения: не более 2 часов, 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: Омлет натуральный с маслом 
       Номер рецептуры:110	
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 продуктов
	ясли
	сад

	
	1 порция

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Яйца
	1 ½ шт
	62
	1 ½ шт
	62

	Молоко
	38
	38
	38
	38

	Масса омлетной смеси
	-
	100
	-
	100

	Масло коровье сливочное
	3
	3
	3
	3

	Масса готового омлета
	-
	97
	-
	97

	Масло коровье сладкосливочное
	3
	3
	3
	3

	Выход с маслом сливочным
	-
	100
	-
	100



Химический состав данного блюда  в 100 гр.
	Пищевые вещества

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

	8,98
	8,5
	7,5
	157,0


Технология приготовления: 
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.
Подготовленные, в соответствии с санитарными правилами сырые яйца разбивают, соединяют с молоком, солят, взбивают, процеживают, выливают на смазанный маслом противень слоем 2,5-3,0 см и готовят 8-10 минут при температуре жарочного шкафа 180-200º С до образования легкой румяной корочки. Перед подачей омлет нарезают на порции, кладут на тарелку, поливают растопленным и доведенным до кипения маслом сливочным. Омлет можно варить на пару в пароварочном аппарате.
Температура подачи +60…+65º С.
Требования к качеству:
Внешний вид: поверхность омлета полита сливочным маслом.
Консистенция: пышная, сочная.
Цвет: желтый.
Вкус: свежих вареных яиц, молока и сливочного масла.
Запах: свежих вареных яиц, молока и сливочного масла
Оформление, подача, реализация и хранение.
Температура подачи 65ºС.
Хранить не более 2 часов при температуре 65°С. 
Разработал:                                                                   специалист по питанию   Свинина И.Л.
Медсестра:                                                                          Шеф – повар:

