ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ КАРТЫ

блюд и кулинарных изделий

для дошкольных образовательных учреждений

Данные технологические карты составлены в соответствии с «Санитарно-эпидемиологическими требованиями к устройству, содержанию и организации режима работы в дошкольных организациях», утвержденными постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 22 июля 2010 года № 91 СанПиН 2.4.1.2660 – 10. 

При составлении технологических карт использовалась следующая литература: 

1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания/ Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005 – 656 с.

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. – М. Госторгиздат, 1955

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах.- В.Т. Лапшина.- М.: «Хлебпродинформ», 2004 - 640с.
4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий  общественного питания. – М. Госторгиздат, 1980
5. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания/ Составитель Л.Е.Голунова. -  Издательство “ПРОФИКС” Санкт-Петербург,  2003 г.

6. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий  общественного питания/ Авт.-сост.: Ананина В.А., Ахиба С.Л., Лапшина В.Т. и др., под ред. Ф.Л.Марчука. -  М.: «Хлебпродинформ», 1996- 620с.
7. Химический состав российских пищевых продуктов: Справочник / Под ред. член.-корр. МАИ, проф. И.М. Скурихина и академика РАМН, проф. В.А.Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2002 – 236 с.
8. Химический состав пищевых продуктов/ Под ред. И.М.Скурихина, М.Н.Волгарева, - М.: ВО «Агрохимиздат», 1987., Т. 1
Холодные блюда.

Бутерброды и салаты.
Для приготовления холодных блюд в питании дошкольников используются свежие, квашеные и соленые овощи и гастрономические товары в соответствии с Приложением 8 к СанПиН 2.4.1.2660-10 «Рекомендуемый ассортимент основных пищевых продуктов для использования в питании детей в дошкольных организациях». 

При обработке овощей должны быть соблюдены следующие требования (п. 15.18): Овощи сортируют, моют и очищают. Очищенные овощи повторно промывают в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, с использованием дуршлагов, сеток. При обработке белокочанной капусты необходимо обязательно удалить наружные листы. 

Не допускается предварительное замачивание овощей.

Овощи урожая прошлого года (капусту, репчатый лук, корнеплоды и др.) в период после 1 марта допускается использовать только после термической обработки.

При кулинарной обработке овощей, для сохранения витаминов, следует соблюдать следующие правила: кожуру овощей чистят тонким слоем, очищают их непосредственно перед приготовлением, свежую зелень добавляют в готовые блюда во время раздачи.

Зелень, предназначенную для приготовления холодных закусок без последующей термической обработки, следует тщательно промывать проточной водой и выдержать в 3% растворе уксусной кислоты или 10% растворе поваренной соли в течение 10-минут с последующим ополаскиванием проточной водой и просушиванием.

Изготовление салатов и их заправка осуществляется непосредственно перед раздачей. Незаправленные салаты допускается хранить не более 2 часов при температуре плюс 4±2 °C. Салаты заправляют непосредственно перед раздачей. В качестве заправки салатов следует использовать растительное масло. Хранение заправленных салатов может осуществляться не более 30 минут при температуре 4±2 °C. Использование сметаны и майонеза для заправки салатов не допускается. 

При перемешивании ингредиентов, входящих в состав салата, необходимо пользоваться кухонным инвентарем, не касаясь продукта руками (п.15.13).

Потребительскую упаковку консервированных продуктов перед вскрытием промывают проточной водой и протирают ветошью (п. 15.16).

Холодные закуски, салаты должны иметь температуру подачи не ниже +15°C.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
 Технологическая карта № 1

Наименование кулинарного изделия (блюда): БУТЕРБРОДЫ С МАСЛОМ

Номер рецептуры: 1

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания/ Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Хлеб пшеничный
	30
	30
	30
	30
	30
	30
	30
	30
	30
	30

	Масло сливочное
	15
	15
	10
	10
	15
	15
	10
	10
	8
	8

	ВЫХОД:
	30/15
	30/10
	30/15
	30/10
	30/8


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	30/15
	2,40
	11,06
	14,77
	170,02
	9,58
	0,35
	0,04
	0,01
	0,00

	30/10
	2,36
	7,49
	14,71
	137,50
	8,40
	0,35
	0,03
	0,02
	0,00

	30/15
	3,16
	11,14
	19,63
	193,82
	11,58
	0,46
	0,04
	0,02
	0,00

	30/10
	3,12
	7,57
	19,57
	161,30
	10,40
	0,46
	0,04
	0,02
	0,00

	30/8
	2,36
	7,49
	14,71
	137,50
	8,40
	0,35
	0,04
	0,01
	0,00


Технология приготовления:

Ломтик хлеба намазывают сливочным маслом. 

Требования к качеству:

Бутерброд аккуратно оформлен, вкус и запах сливочного масла.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 2

Наименование кулинарного изделия (блюда): БУТЕРБРОДЫ С МАСЛОМ И СЫРОМ

Номер рецептуры: 3

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брут-то, г
	Нетто, г
	Брут-то, г
	Нетто, г
	Брут-то, г
	Нетто, г
	Брут-то, г
	Нетто, г
	Брут-то, г
	Нетто, г

	Хлеб пшеничный
	30
	30
	30
	30
	30
	30
	30
	30
	30
	30

	Масло сливочное
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	8
	8
	10
	10

	Сыр неострых сортов (твердый, полутвердый, мягкий)
	7,98
	7,5
	8,4
	8
	9,3
	9
	4,4
	4
	6,4
	6

	ВЫХОД:
	30/10/7,5
	30/10/8
	30/10/9
	30/8/4
	30/10/6


Химический состав данного блюда

	ВЫХОД, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	30/10/7,5
	3,28
	9,73
	13,93
	159,10
	82,80
	0,97
	0,03
	0,03
	0,12

	30/10/8
	4,20
	9,81
	14,71
	166,30
	88,40
	0,44
	0,04
	0,04
	0,13

	30/15/8
	4,24
	13,38
	14,77
	198,82
	89,58
	0,44
	0,04
	0,04
	0,13

	40/10/10,5
	5,42
	10,47
	19,57
	197,30
	110,40
	0,56
	0,04
	0,04
	0,16

	40/15/15
	6,61
	15,49
	19,63
	247,82
	161,58
	0,61
	0,04
	0,05
	0,24


Технология приготовления:

Ломтик хлеба намазывают сливочным маслом. Сверху укладывают кусочек сыра.

Требования к качеству:

Бутерброд аккуратно оформлен, вкус и запах сливочного масла и сыра.

Технологическая карта № 3

Наименование кулинарного изделия (блюда): КОНСЕРВЫ ОВОЩНЫЕ ЗАКУСОЧНЫЕ 







        (порциями)

Номер рецептуры: 50

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брут-то, г
	Нетто, г
	Брут-то, г
	Нетто, г
	Брут-то, г
	Нетто, г
	Брут-то, г
	Нетто, г

	Икра кабачковая
	32
	30
	43
	40
	48
	45
	65
	60

	         или зеленый 

                горошек
	46,2
	30
	61,5
	40
	70
	45
	92,3
	60

	ВЫХОД:
	30
	40
	45
	60


Химический состав данного блюда

Икра кабачковая

	Выход, г 
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	30
	0,60
	2,70
	2,55
	36,60
	12,30
	0,21
	0,01
	0,01
	2,10

	40
	0,80
	3,60
	3,40
	48,80
	16,40
	0,28
	0,01
	0,02
	2,80

	45
	0,90
	4,05
	3,83
	54,90
	18,45
	0,32
	0,02
	0,02
	3,15

	60
	1,20
	5,40
	5,10
	73,20
	24,60
	0,42
	0,01
	0,02
	4,20


Зеленый горошек консервированный

	Выход, г 
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	30
	0,93
	0,06
	1,95
	12,00
	6,00
	0,21
	0,03
	0,01
	0,21

	40
	1,24
	0,08
	2,60
	16,00
	8,00
	0,28
	0,04
	0,02
	0,28

	45
	1,40
	0,09
	2,93
	18,00
	9,00
	0,32
	0,05
	0,02
	0,32

	60
	1,86
	0,12
	3,90
	24,00
	12,00
	0,42
	0,06
	0,02
	0,42


Технология приготовления:

Банки с икрой кабачковой промывают проточной водой, протирают ветошью, открывают и икру прогревают перед раздачей.

Банки с консервированным зеленым горошком промывают проточной водой, протирают ветошью. Затем открывают, выливают вместе с жидкостью в сотейник или кастрюлю, доводят до кипения, кипятят в течение 5 минут, откидывают на дуршлаг. После остывания подают к блюдам.

Требования к качеству:

Икры кабачковой: консистенция густой сметаны, не допускается жидкая консистенция. Цвет от светлого до темного желто-оранжевого. Вкус и запах кабачков, растительного масла и специй. Не допускается затхлый запах, а также темно-оранжевый цвет продукта.

Зеленого горошка: цвет зеленый, консистенция рассыпчатая, горошинки не разварены, сохранившие форму.

Технологическая карта № 4
Наименование кулинарного изделия (блюда): САЛАТ ИЗ СОЛЕНЫХ ОГУРЦОВ С ЛУКОМ
Номер рецептуры: 56

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Огурец соленый
	30,4
	24,3
	40,5
	32,4
	60,8
	48,6

	Лук репчатый
	5,4
	4,5
	7,2
	6
	10,7
	9

	Масло растительное
	1,5
	1,5
	2
	2
	3
	3

	ВЫХОД:
	30
	40
	60


Химический состав данного блюда

	Выход, г 
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	30
	0,27
	1,50
	0,78
	18,30
	6,90
	0,18
	0,01
	0,01
	1,65

	40
	0,36
	2,00
	1,04
	24,40
	9,20
	0,24
	0,01
	0,01
	2,20

	60
	0,54
	3,00
	1,56
	36,60
	13,80
	0,36
	0,01
	0,01
	3,30


Технология приготовления:

Банки с консервированными огурцами промывают проточной водой, протирают ветошью. Затем открывают, сливают жидкость. Огурцы нарезают тонкими ломтиками, добавляют шинкованный  ошпаренный кипятком репчатый лук и поливают растительным маслом.
Изготовление салата и его заправка осуществляется непосредственно перед раздачей. Незаправленный салат допускается хранить не более 2-х часов при температуре плюс 4±2(С. Хранение заправленного салата может осуществляться не более 30 минут при температуре плюс 4±2(С.

Температура подачи не ниже +15 (С.

Требования к качеству:

Салат уложен горкой, нарезка огурцов – ломтики, лука – произвольная. Вкус кисловатый, в меру соленый.

Технологическая карта № 5
Наименование кулинарного изделия (блюда): САЛАТ ИЗ КВАШЕНОЙ КАПУСТЫ
Номер рецептуры: 81

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Капуста квашеная
	34,7
	24,3
	46,3
	32,4
	69,4
	48,6

	Лук репчатый
	3,6
	3
	4,8
	4
	7,1
	6

	Сахар 
	1,5
	1,5
	2
	2
	3
	3

	Масло растительное
	1,5
	1,5
	2
	2
	3
	3

	ВЫХОД:
	30
	40
	60


Химический состав данного блюда

	Выход, г 
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	30
	0,42
	1,47
	0,45
	22,80
	15,30
	0,36
	0,01
	0,01
	4,05

	40
	0,56
	1,96
	0,60
	30,40
	20,40
	0,48
	0,01
	0,01
	5,40

	60
	0,84
	2,94
	0,90
	45,60
	30,60
	0,72
	0,01
	0,02
	8,10


Технология приготовления:

Квашеную капусту перебирают, отжимают, измельчают. Очень кислую капусту промывают охлажденной кипяченой водой,  откидывают  на сито.

Добавляют шинкованный ошпаренный кипятком лук, заправ​ляют растительным маслом.

Изготовление салата и его заправка осуществляется непосредственно перед раздачей. Незаправленный салат допускается хранить не более 2-х часов при температуре плюс 4±2(С. Хранение заправленного салата может осуществляться не более 30 минут при температуре плюс 4±2(С.

Температура подачи не ниже +15 (С.

Требования к качеству:

Салат уложен горкой, нарезка капусты мелкая, произ​вольная, лука - тонкими мелкими ломтиками. Капуста хрустящая.  Вкус кисловатый, в меру соленый.
Технологическая карта № 6
Наименование кулинарного изделия (блюда): САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ
Номер рецептуры: -

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Свекла свежая
	34,6
	27
	46,1
	36
	69,1
	54

	Лук репчатый
	1,8
	1,5
	2,4
	2
	3,6
	3

	Масло растительное
	1,5
	1,5
	2
	2
	3
	3

	Кислота лимонная
	0,3
	0,3
	0,4
	0,4
	0,6
	0,6

	ВЫХОД:
	30
	40
	60


Химический состав данного блюда

	Выход, г 
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	30
	0,41
	1,37
	2,34
	23,91
	9,93
	0,38
	0,00
	0,01
	2,28

	40
	0,55
	1,83
	3,12
	31,88
	13,24
	0,50
	0,00
	0,01
	3,04

	60
	0,82
	2,75
	4,68
	47,82
	19,86
	0,75
	0,01
	0,02
	4,56


Технология приготовления:

Свеклу промывают проточной водой, варят в кожуре, охлаждают; очищают. Нарезают в холодном цехе или в горячем цехе  на столе для вареной продукции. Варка свеклы накануне дня приготовления блюд не допускается.
Отваренные для салатов овощи хранят в холодильнике не более 6 часов при температуре плюс 4±2°С.

Свеклу нарезают соломкой, добавляют нарезанный соломкой и ошпаренный кипятком лук, заправляют лимонной кислотой и растительным маслом.

Изготовление салата и его заправка осуществляется непосредственно перед раздачей. Незаправленный салат допускается хранить не более 2-х часов при температуре плюс 4±2(С. Хранение заправленного салата может осуществляться не более 30 минут при температуре плюс 4±2(С.

Температура подачи не ниже +15 (С.

Требования к качеству:

Вкус и цвет салата должны соответствовать овощам, входящим в его состав. Не допускаются никакие признаки порчи (изменение цвета, признаки закисания, посторонние запахи и привкусы), выход должен точно соответствовать установленной норме.
Технологическая карта № 7
Наименование кулинарного изделия (блюда): ИКРА СВЕКОЛЬНАЯ 
Номер рецептуры: 126

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Свекла свежая
	95,7
	75
	114,8
	90
	143,6
	112,5

	     или морковь
	94,2
	75
	113
	90
	141,3
	112,5

	Лук репчатый
	20,8
	17,5
	25
	21
	31,2
	26,3

	Томатное пюре
	27,5
	27,5
	33
	33
	35,5
	35,5

	Масло растительное
	7,5
	7,5
	9
	9
	11,3
	11,3

	Кислота лимонная
	1,5
	1,5
	1,8
	1,8
	2,3
	2,3

	Сахар 
	1,2
	1,2
	1,4
	1,4
	1,8
	1,8

	ВЫХОД:
	100
	120
	150


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	100
	2,30
	6,80
	11,70
	119,00
	39,00
	6,60
	0,03
	0,03
	6,60

	120
	2,76
	8,16
	14,04
	142,80
	46,80
	7,92
	0,04
	0,04
	7,92

	150
	3,45
	10,20
	17,55
	178,50
	58,50
	9,90
	0,05
	0,05
	9,90


Технология приготовления:

Свеклу или морковь промывают проточной водой, варят в кожуре, охлаждают; очищают. Нарезают в холодном цехе или в горячем цехе  на столе для вареной продукции. Варка овощей накануне дня приготовления блюд не допускается.
Лук репчатый шинкуют и пассеруют, в конце пассерования добавляют томатное пюре. 
Измельченную свеклу или морковь соединяют с пассерованным луком, добавляют специи, сахар, лимонную кислоту, прогревают и охлаждают.
Температура подачи не ниже +15 (С.

Требования к качеству:

Икра уложена на тарелку горкой. На поверхность можно нанести рисунок. Вкус в меру соленый, нежный. С ароматом пассерованного лука и томатного пюре. Цвет красный. Консистенция средней густоты, мягкая.
Инженер-технолог 








А.П.Еронина

Первые блюда

В питании детей дошкольного возраста приготавливаются горячие заправочные, молочные, пюреобразные и прозрачные супы. Супы можно приготавливать с различными мясными, рыбными и консервированными продуктами.

Овощи для приготовления супов сортируют, моют и очищают. Очищенные овощи повторно промывают в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, с использованием дуршлагов, сеток. При обработке белокочанной капусты необходимо обязательно удалить наружные листы. 

Не допускается предварительное замачивание овощей.

Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи, во избежание их потемнения и высушивания, допускается хранить в холодной воде не более 2 часов.

При кулинарной обработке овощей, для сохранения витаминов, следует соблюдать следующие правила: кожуру овощей чистят тонким слоем, очищают их непосредственно перед приготовлением; закладывают овощи только в кипящую воду, нарезав их перед варкой; свежую зелень добавляют в готовые блюда во время раздачи.

Для обеспечения сохранности витаминов в блюдах, овощи, подлежащие отвариванию в очищенном виде, чистят непосредственно перед варкой и варят в подсоленной воде (кроме свеклы) (п. 15.18 СанПиН 2.4.1.2660 -10). 

При приготовлении супов с крупами следует помнить, что крупы не должны содержать посторонних примесей. Перед использованием крупы перебирают и промывают проточной водой (п. 15.15 СанПиН 2.4.1.2660 -10). 

При использовании консервированных продуктов потребительскую упаковку перед вскрытием промывают проточной водой и протирают ветошью (п. 15.16 СанПиН 2.4.1.2660 -10).

При отпуске вареного мяса (птицы) к первым блюдам, порционированное мясо подвергают вторичной термической обработке – кипячению в бульоне в течение 5-7 минут и хранят в нем при температуре +75°C   до раздачи не более 1 часа (п. 15.13 СанПиН 2.4.1.2660 -10). 
Молочные супы варят на молоке, смеси молока и воды, на сгущенном молоке (согласно таблицы норм взаимозаменяемости). Супы готовят с макаронными изделиями, крупами. Молочные супы варят: с макаронными изделиями – 10-40 мин (в зависимости от сорта), с дроблеными крупами – 10-15 мин, с недроблеными крупами (рисовая, гречневая, перловая, пшено) – 20-30 мин. Молочные супы с макаронными изделиями при длительной варке и хранении быстро густеют. Во избежание этого их следует готовить небольшими партиями с таким расчетом, чтобы реализовать их в течение 20-30 мин. Готовые супы заправляют растопленным сливочным маслом.
Температура подачи горячих супов  +60…+65°C (п. 15.17 СанПиН 2.4.1.2660 -10).

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 8
Наименование кулинарного изделия (блюда): БОРЩ С КАПУСТОЙ И КАРТОФЕЛЕМ

Номер рецептуры: 170

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Свекла
	36
	28,8
	50
	40

	Капуста свежая
	18
	14,4
	25
	20

	Картофель 
	19,3
	14,4
	26,8
	20

	Морковь 
	9
	7,2
	12,5
	10

	Лук репчатый
	8,6
	7,2
	12
	10

	Томатная паста
	2,16
	2,16
	3
	3

	Масло растительное
	2
	2
	3
	3

	Масло сливочное
	1
	1
	2
	2

	Вода 
	144
	144
	200
	200

	ВЫХОД:
	180
	250


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	180
	1,80
	1,98
	9,73
	64,80
	41,40
	0,90
	0,04
	0,05
	7,74

	250
	2,50
	2,75
	13,51
	90,00
	57,50
	1,25
	0,05
	0,08
	10,75


Технология приготовления:

В кипящий бульон или воду закладывают нашинкованную свежую капусту, доводят до кипения, затем добавляют нарезанный брусочками картофель, варят 10-15 минут, кладут пассированные овощи, тушеную или вареную свеклу и варят борщ до готовности. За 5-10 минут до окончания процесса варки добавляют соль, сахар, специи. 

Требования к качеству:
На поверхности борща блестки жира. Овощи сохранили форму нарезки. Цвет жидкой части от ярко до темно-малинового. Вкус сладковатый. Приятный запах припущенных кореньев, лука. Не допускается запах сырой свеклы и пареных овощей.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 9

Наименование кулинарного изделия (блюда): БОРЩ С КАПУСТОЙ И КАРТОФЕЛЕМ, 

        с мясом и сметаной

Номер рецептуры: 170

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Говядина бескостная
	19,2
	17,5
	24
	22

	Свекла
	36
	28,8
	50
	40

	Капуста свежая
	18
	14,4
	35
	26,3

	Картофель 
	49,3
	32
	56,8
	36,9

	Морковь 
	9
	7,2
	12,5
	10

	Лук репчатый
	8,7
	7,2
	12
	10

	Томатная паста (25%-30%)
	2,16
	2,16
	3
	3

	Масло растительное
	3,6
	3,6
	5
	5

	Вода 
	139
	139
	193
	193

	Сметана 
	5
	5
	7
	7

	ВЫХОД:
	180/10/5
	250/15/7


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	180/10/5
	1,90
	2,09
	10,26
	68,31
	43,64
	0,95
	0,04
	0,05
	8,16

	250/15/7
	2,65
	2,92
	14,31
	95,29
	60,87
	1,33
	0,06
	0,07
	11,38


Технология приготовления:

В кипящий бульон или воду закладывают нашинкованную свежую капусту, доводят до кипения, затем добавляют нарезанный брусочками картофель, варят 10-15 минут, кладут пассированные овощи, тушеную или вареную свеклу и варят борщ до готовности. За 5-10 минут до окончания процесса варки добавляют соль, сахар, специи. 

Мясо приготавливают отдельно и закладывают в блюдо непосредственно перед отпуском в прогретом виде.

При отпуске закладывают прокипяченную сметану.
Требования к качеству:
На поверхности борща блестки жира. Овощи сохранили форму нарезки. Цвет жидкой части от ярко до темно-малинового. Вкус сладковатый. Приятный запах припущенных кореньев, лука. Не допускается запах сырой свеклы и пареных овощей.

Технологическая карта № 10
Наименование кулинарного изделия (блюда): ЩИ ИЗ КВАШЕНОЙ КАПУСТЫ С КАРТОФЕЛЕМ

Номер рецептуры: 193

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Капуста квашеная
	51,5
	36
	71,5
	50

	Картофель 
	23,94
	18
	36,2
	25

	Морковь 
	9
	7,2
	12,5
	10

	Томатное пюре
	1,8
	1,8
	2,5
	2,5

	Лук репчатый
	8,6
	7,2
	12
	10

	Масло растительное
	3,6
	3,6
	5
	5

	Вода 
	144
	144
	200
	200

	ВЫХОД:
	180
	250


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	180
	1,44
	1,80
	2,70
	34,20
	39,60
	0,54
	0,02
	0,04
	9,00

	250
	2,00
	2,50
	3,75
	47,50
	55,00
	0,75
	0,03
	0,05
	12,50


Технология приготовления:

Квашеную капусту перебирают, крупные экземпляры измельчают.  В кипящую воду кладут картофель, доводят до кипения и варят до полуготовности. Затем добавляют капусту тушеную с томатным пюре и варят с момента закипания 15-20 минут, добавляют пассерованные овощи и щи варят до готовности. Щи можно готовить и без томатного пюре. 
Требования к качеству:

Бульон красного цвета, цвет жира – золотистый. На поверхности бульона блестки жира. Консистенция овощей мягкая. Форма нарезки сохранена. Вкус и запах, свойственный входящим в щи ингредиентам, в меру соленый. 

Инженер-технолог 








А.П.Еронина

Технологическая карта № 11

Наименование кулинарного изделия (блюда): ЩИ ИЗ КВАШЕНОЙ КАПУСТЫ С КАРТОФЕЛЕМ






        с мясом и сметаной
Номер рецептуры: 193

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Говядина бескостная
	24
	22

	Капуста квашеная
	51,5
	36

	Картофель 
	23,9
	18

	Морковь 
	9
	7,2

	Томатное пюре
	1,8
	1,8

	Лук репчатый
	8,6
	7,2

	Масло растительное
	3,6
	3,6

	Вода 
	144
	144

	Сметана 
	5
	5

	ВЫХОД:
	180/15/5


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	1,56
	1,95
	2,92
	37,05
	42,90
	0,58
	0,02
	0,04
	9,75


Технология приготовления:

Квашеную капусту перебирают, крупные экземпляры измельчают.  В кипящую воду кладут картофель, доводят до кипения и варят до полуготовности. Затем добавляют капусту тушеную с томатным пюре и варят с момента закипания 15-20 минут, добавляют пассерованные овощи и щи варят до готовности. Щи можно готовить и без томатного пюре. 

Мясо приготавливают отдельно и кладут в щи непосредственно перед отпуском в прогретом виде.

При отпуске закладывают прокипяченную сметану.
Требования к качеству:

Бульон красного цвета, цвет жира – золотистый. На поверхности бульона блестки жира. Консистенция овощей мягкая. Форма нарезки сохранена. Вкус и запах, свойственный входящим в щи ингредиентам, в меру соленый. 

Технологическая карта № 12

Наименование кулинарного изделия (блюда): ЩИ ИЗ КВАШЕНОЙ КАПУСТЫ С КАРТОФЕЛЕМ






        со сметаной
Номер рецептуры: 193

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Капуста квашеная
	71,5
	50

	Картофель 
	36,2
	25

	Морковь 
	12,5
	10

	Томатное пюре
	2,5
	2,5

	Лук репчатый
	12
	10

	Масло растительное
	5
	5

	Вода 
	200
	200

	Сметана 
	8
	8

	ВЫХОД:
	250/8


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	2,00
	2,50
	3,75
	47,50
	55,00
	0,75
	0,03
	0,06
	12,50


Технология приготовления:

Квашеную капусту перебирают, крупные экземпляры измельчают.  В кипящую воду кладут картофель, доводят до кипения и варят до полуготовности. Затем добавляют капусту тушеную с томатным пюре и варят с момента закипания 15-20 минут, добавляют пассерованные овощи и щи варят до готовности. Щи можно готовить и без томатного пюре. 

При отпуске завкладывают прокипяченную сметану.

Требования к качеству:

Бульон красного цвета, цвет жира – золотистый. На поверхности бульона блестки жира. Консистенция овощей мягкая. Форма нарезки сохранена. Вкус и запах, свойственный входящим в щи ингредиентам, в меру соленый. 

Технологическая карта № 13
Наименование кулинарного изделия (блюда): РАССОЛЬНИК ПЕТЕРБУРГСКИЙ
Номер рецептуры: 197

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Картофель 
	72
	54
	100
	75

	Крупа перловая
	3,6
	3,6
	5
	5

	Морковь 
	9
	7,2
	12,5
	10

	Лук репчатый
	4,3
	3,6
	6
	5

	Огурцы соленые 
	12,1
	10,8
	16,8
	15

	Масло растительное
	3,6
	3,6
	5
	5

	Вода 
	135
	135
	187,5
	187,5

	ВЫХОД:
	180
	250


Химический состав данного блюда

	Выход,г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	180
	1,53
	3,66
	10,54
	80,13
	11,27
	0,65
	0,06
	0,04
	5,87

	250
	2,13
	5,08
	20,20
	111,30
	15,65
	0,90
	0,08
	0,06
	8,15


Технология приготовления:

В кипящую воду закладывают подготовленную в соответствии с требованиями действующего СанПиНа крупу, доводят до кипения.  Затем добавляют нарезанный брусочками картофель, а через 5-7 минут пассерованные овощи и припущенные огурцы. За 5-10 мин до окончания варки добавляют соль, лавровый лист. 
Требования к качеству:
Бульон прозрачный, цвет жира – золотистый. На поверхности бульона блестки жира. Консистенция овощей мягкая. Форма нарезки сохранена. Вкус и запах, свойственный входящим в рассольник ингредиентам, в меру соленый. 

Технологическая карта № 14
Наименование кулинарного изделия (блюда): СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С РЫБОЙ С/М
Номер рецептуры: 200

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Рыба с/м (минтай, треска)
	11,5
	9,6
	16
	13,6
	16
	13,6
	32,6
	28

	Картофель 
	108
	81
	108
	81
	150
	112,5
	150
	112,5

	Морковь 
	9
	7,2
	9
	7,2
	12,5
	10
	12,5
	10

	Лук репчатый
	8,6
	7,2
	8,6
	7,2
	12
	10
	12
	10

	Масло растительное
	1,8
	1,8
	1,8
	1,8
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5

	Вода 
	126
	126
	126
	126
	175
	175
	175
	175

	ВЫХОД:
	
	180/7
	
	180/10
	
	250/10
	
	250/20


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	180/7
	3,70
	4,19
	12,03
	114,41
	14,46
	0,86
	0,10
	0,07
	8,93

	180/10
	3,78
	4,28
	12,29
	116,87
	14,77
	0,88
	0,10
	0,07
	9,12

	250/10
	5,17
	5,85
	16,82
	159,93
	20,22
	1,21
	0,14
	0,09
	12,48

	250/20
	5,37
	6,08
	17,47
	166,08
	20,99
	1,26
	0,15
	0,09
	12,96


Технология приготовления:

В кипящую воду кладут нарезанный брусочками картофель, варят 10-15 минут, добавляют пассерованные морковь, лук и варят до готовности. За 5-10 минут до окончания процесса варки добавляют соль, лавровый лист.

Требования к качеству:
На поверхности супа блестки жира. Овощи сохранили форму нарезки, мягкие. Вкус и аромат, свойственные продуктам рецептуры. Не допускается запах пареных овощей. 

Технологическая карта № 15
Наименование кулинарного изделия (блюда): 
СУП ИЗ ОВОЩЕЙ

Номер рецептуры: 202

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Капуста свежая
	18
	14,4
	25
	20

	Картофель 
	48,1
	36
	66,8
	50

	Морковь 
	9
	7,2
	12,5
	10

	Лук репчатый
	9,6
	7,2
	12
	10

	Зеленый горошек
	6,9
	4,5
	11,5
	7,5

	Масло растительное
	3
	3
	4,8
	4,8

	Бульон куриный
	135
	135
	187,5
	187,5

	ВЫХОД:
	
	180
	
	250


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	180
	1,26
	3,60
	6,14
	70,15
	17,49
	0,56
	0,05
	0,03
	6,12

	250
	1,75
	5,00
	8,53
	97,42
	24,29
	0,78
	0,07
	0,04
	8,50


Технология приготовления:

Мелко нашинкованные морковь, лук пассеруют с жиром. В кипящий бульон кладут нашинкованную белокочанную капусту, дольки картофеля. За 10-15 мин до окончания варки супа добавляют пассерованные овощи, подготовленный в соответствии с требованиями СанПиНа горошек зеленый, соль и специи. 

Горошек зеленый консервированный можно заменить свежемороженым в соответствии с нормами взаимозаменяемости.

Суп можно отпускать со сметаной.
Требования к качеству:
Цвет блесток жира на поверхности  бледно-оранжевый, консистенция картофеля, капусты мягкая, форма нарезки сохранена. Вкус в меру соленый. С ароматом свежих овощей, зелени.  

Технологическая карта № 17
Наименование кулинарного изделия (блюда): 
СУП КРЕСТЬЯНСКИЙ 
С  ПШЕНИЧНОЙ КРУПОЙ, 

        
с мясом и сметаной
Номер рецептуры: 204

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Картофель 
	23,9
	18
	33,3
	25

	Капуста свежая
	27
	21,6
	37,5
	30

	Крупа пшеничная
	7,2
	7,2
	10
	10

	Морковь 
	9
	7,2
	12,5
	10

	Лук репчатый
	8,6
	7,2
	12
	10

	Масло растительное
	2
	2
	5
	5

	Вода 
	153
	153
	212,5
	212,5

	Говядина бескостная
	16
	14
	24
	22

	Сметана 
	-
	-
	7
	7

	ВЫХОД:
	
	180/10
	-
	250/15/7


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	180/10
	1,80
	3,96
	11,75
	84,96
	19,47
	0,76
	0,05
	0,03
	7,76

	250/15/7
	2,51
	5,52
	16,39
	118,51
	27,16
	1,06
	0,07
	0,04
	10,82


Технология приготовления:

Крупу промывают, закладывают в кипящую воду (3 л на 1 кг) и варят до полуготовности, воду сливают. В кипящую воду кладут подготовленную крупу, свежую нарезанную шашками белокочанную капусту, нарезанный брусочками картофель и варят до готовности. За 10-15 мин до окончания варки добавляют пассерованные морковь и лук. 
Мясо приготавливают отдельно. Хранят его в горячем бульоне и закладывают в суп непосредственно перед раздачей.

Дополнительно в суп при раздаче можно положить прокипяченную сметану.
Требования к качеству:
На поверхности супа блестки жира. Овощи сохранили форму нарезки, мягкие. Вкус и аромат, свойственные продуктам рецептуры. Не допускается запах пареных овощей. 

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 30

Наименование кулинарного изделия (блюда): 
СУП МОЛОЧНЫЙ 

С ПШЕНОМ

Номер рецептуры: 236

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Молоко
	100
	100
	130
	130
	150
	150

	Вода 
	20
	20
	30
	30
	35
	35

	Пшено 
	9
	9
	14
	14
	16
	16

	Масло сливочное
	2
	2
	3
	3
	5
	5

	Сахар 
	5
	5
	7
	7
	10
	10

	ВЫХОД:
	150
	180
	200


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	150
	3,54
	3,59
	11,98
	89,54
	85,30
	0,78
	0,07
	0,12
	0,49

	180
	4,10
	4,30
	14,99
	109,16
	103,29
	0,41
	0,08
	0,12
	0,59

	200
	4,56
	4,78
	16,65
	121,28
	114,76
	0,46
	0,09
	0,13
	0,66


Технология приготовления:

Крупы подготавливать в соответствии с требованиями СанПиНа.
После закипания смеси молока и воды в нее закладывают крупу, добавляют сахар и варят до готовности. Затем закладывают растопленное сливочное масло, доводят суп до кипения и раздают.


Суп можно приготовлять на цельном молоке, на смеси молока и воды, на сгущенном молоке. При приготовлении на молоке сгущенном  соотношение цельного молока к сгущенному 1:0,38

Требования к качеству:
Блюдо жидкой консистенции, белого цвета, с ароматом и привкусом молоко и сливочного масла, в меру сладкое.
Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 113

Наименование кулинарного изделия (блюда): 
КЕФИР

Номер рецептуры: 966

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Кефир 
	155
	150
	185
	180
	207
	100

	ВЫХОД:
	150
	180
	200


Химический состав данного блюда

	Блюдо 
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	150
	4,35
	3,75
	6,00
	79,50
	180,00
	0,15
	0,06
	0,26
	1,05

	180
	5,22
	4,50
	7,20
	95,40
	216,00
	0,18
	0,07
	0,31
	1,26

	200
	5,80
	5,00
	8,00
	106,00
	240,00
	0,20
	0,08
	0,34
	1,40


Технология приготовления:

Пакеты или бутылки с продуктом ополаскивают. Кефир, порционируют в чашки непосредственно из пакетов или бутылок перед их раздачей.

Требования к качеству:

Внешний вид: непрозрачная жидкость без осадка. Цвет белый.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 108

Наименование кулинарного изделия (блюда): 
ЧАЙ С САХАРОМ

Номер рецептуры: 943

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Чай высшего или 1-го сорта
	0,5
	0,5
	0,6
	0,6
	0,7
	0,7

	Сахар 
	11,3
	11,3
	13,5
	13,5
	15
	15

	ВЫХОД:
	150
	180
	200


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	150
	0,15
	0,00
	10,50
	21,00
	4,50
	0,30
	0,00
	0,00
	0,00

	180
	0,18
	0,00
	12,60
	25,20
	5,40
	0,36
	0,00
	0,00
	0,00

	200
	0,20
	0,00
	14,00
	28,00
	6,00
	0,40
	0,00
	0,00
	0,00


Технология приготовления:

Емкость для заварки ополаскивают кипятком, насыпают сухой чай на определенное количество порций, заливают кипятком примерно на 1-3 объема емкости, настаивают 5-10 минут, накрыв крышкой, после чего процеживают, добавляют сахар и доливают кипятком до требуемого объема.

Кипятить заваренный чай или длительно хранить его на плите нельзя, так как вкус и аромат чая ухудшаются. Не следует смешивать сухой чай с заваренным. 

Температура подачи 65(С.

Требования к качеству:

Аромат и вкус напитка характерен для сорта чая. Прозрачен. Цвет коричневый.
Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 109

Наименование кулинарного изделия (блюда): 
ЧАЙ С МОЛОКОМ

Номер рецептуры: 945

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Чай высшего или 1-го сорта
	0,5
	0,5
	0,6
	0,6
	0,7
	0,7

	Сахар 
	11,3
	11,3
	13,5
	13,5
	15
	15

	Молоко 
	45
	45
	60
	60
	80
	80

	ВЫХОД:
	150
	180
	200


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	150
	1,05
	1,20
	12,30
	64,50
	24,75
	0,30
	0,02
	0,06
	0,00

	180
	1,26
	1,44
	14,76
	77,40
	29,70
	0,36
	0,02
	0,07
	0,00

	200
	1,40
	1,60
	16,40
	86,00
	33,00
	0,40
	0,02
	0,08
	0,00


Технология приготовления:

Емкость для заварки ополаскивают кипятком, насыпают сухой чай на определенное количество порций, заливают кипятком примерно на 1-3 объема емкости, настаивают 5-10 минут, накрыв крышкой, после чего процеживают, добавляют сахар, горячее кипяченое молоко и доливают кипятком до требуемого объема.

Кипятить заваренный чай или длительно хранить его на плите нельзя, так как вкус и аромат чая ухудшаются. Не следует смешивать сухой чай с заваренным. 

Можно приготавливать чай  на молоке сгущенном, при этом соотношение свежего молока к сгущенному составляет 1:0,38, а  закладку сахара уменьшают на 15%  (12,8 г).

Температура подачи 65(С.

Требования к качеству:

Аромат и вкус напитка характерен для сорта чая. Мутный. Цвет светло-кофейный.
Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 110

Наименование кулинарного изделия (блюда): 
КОФЕ С МОЛОКОМ

Номер рецептуры: 951

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Кофейный напиток
	2,5
	2,5
	3
	3
	4
	4

	Сахар 
	5
	5
	8
	8
	10
	10

	Молоко 
	45
	45
	90
	90
	100
	100

	Вода 
	126
	126
	151,2
	151,2
	168
	168

	ВЫХОД:
	150
	180
	200


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	150
	1,05
	1,50
	16,80
	87,00
	25,50
	0,00
	0,02
	0,06
	0,00

	180
	1,26
	1,80
	20,16
	104,40
	30,60
	0,00
	0,02
	0,07
	0,00

	200
	1,40
	2,00
	22,40
	116,00
	34,00
	0,00
	0,02
	0,08
	0,00


Технология приготовления:

Порошок кофейного напитка заливают кипятком и доводят до кипения, проваривают и процеживают. Затем добавляют сахар, молоко и доводят до кипения.

Можно приготавливать кофе на молоке сгущенном, при этом соотношение свежего молока к сгущенному составляет 1:0,38 а  закладку сахара уменьшают на 15% ( 17 г) .

Требования к качеству:

Внешний вид: непрозрачная жидкость без осадка. Вкус умеренно сладкий, с привкусом кофе. Цвет светло- коричневый.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 102

Наименование кулинарного изделия (блюда): 
КОМПОТ ИЗ СВЕЖИХ ПЛОДОВ

Номер рецептуры: 859

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Яблоки и груши
	33,2
	30
	41
	36
	45,4
	40

	Вода 
	129
	129
	154,8
	154,8
	172
	172

	Сахар
	15
	15
	18
	18
	20
	20

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

	ВЫХОД:
	150
	180
	200


Химический состав данного блюда

	Блюдо 
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	           150 
	0,15
	0,15
	16,73
	82,50
	9,00
	0,60
	0,02
	0,00
	0,00

	           180 
	0,18
	0,18
	20,07
	99,00
	10,80
	0,72
	0,02
	0,00
	0,00

	           200
	0,20
	0,20
	22,30
	110,00
	12,00
	0,80
	0,02
	0,00
	0,00


Технология приготовления:

Яблоки или груши моют, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками. Чтобы плоды не темнели, их до варки погружают в холодную воду, слегка подкисленную лимонной кислотой. Сироп подготавливают следующим образом: в горячей воде растворяют сахар, добавляют кислоту лимонную, доводят до кипения, проваривают 10-12 мин и процеживают. В подготовленный сироп погружают подготовленные плоды. Яблоки и груши варят при слабом кипении не более 6-8 мин. Быстроразвариваюшиеся сорта яблок (антоновские и др.) и очень спелые груши не варят, а кладут в кипящий сироп, доводят до кипения, прекращают нагрев и оставляют в сиропе до охлаждения.

Вишню перебирают, удаляют плодоножки, моют; сливы перебирают, моют, разрезают пополам, удаляют косточки, закладывают в горячий сироп и доводят до кипения. 
Требования к качеству:

Плоды целые, сварены до готовности. Цвет от светло-желтого до светло-розового. Вкус приятный, сладкий или кисло-сладкий. Фрукты мягкие, пропитаны отваром.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 78

Наименование кулинарного изделия (блюда): 
КОТЛЕТЫ, БИТОЧКИ, ШНИЦЕЛИ

Номер рецептуры: 608

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Говядина 
	60,4
	55,7
	70
	65,3

	Хлеб пшеничный
	7
	7
	10
	10

	Молоко или вода

	10
	8
	12
	12

	Сухари 
	5
	5
	7
	7

	Масло растительное
	3
	3
	5
	5

	Лук 
	10
	7
	13
	10

	Масса полуфабриката
	-
	85,7
	-
	109,3

	ВЫХОД:
	60
	80


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	60
	7,69
	6,18
	7,04
	115,89
	11,91
	0,87
	0,04
	0,06
	0,00

	80
	8,97
	7,21
	8,21
	135,21
	13,90
	1,01
	0,05
	0,07
	0,00


Технология приготовления:

Мясо измельчают на мясорубке, добавляют черствый хлеб, предварительно замоченный в воде или молоке, соль, репчатый лук, перемешивают, пропускают через мясорубку, вымешивают.

Из полученной котлетной массы разделывают изделия овально-приплюснутой формы с заостренным концом (котлеты) или круглоприплюснутой формы толщиной 2-2,5 см (биточки), или плоскоовальной формы, толщиной 1 см (шницели).

Изделия панируют в сухарях, обжаривают основным способом на разогретом до 1600 С в растительном масле, затем изделие доводят до готовности в жарочном шкафу при температуре 2500-2800 С в течение 5-7 мин.
Требования к качеству:

Поверхность изделий должна быть коричневая, равномерно румяная, без трещин. Вкус – жареного мяса, без привкуса хлеба. Не допускается мазеобразная консистенция, кисловатый вкус и запах прогорклого жира.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 50

Наименование кулинарного изделия (блюда): МАКАРОНЫ ЗАПЕЧЕННЫЕ С СЫРОМ
Номер рецептуры: 421

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Макароны
	30
	30
	53
	53

	Сыр неострых сортов
	7,1
	6,7
	12,6
	11,8

	Масло сливочное
	3,4
	3,4
	6
	6

	ВЫХОД:
	85
	150


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	85
	4,38
	4,57
	16,53
	129,93
	68,94
	0,53
	0,04
	0,03
	0,18

	150
	7,71
	8,04
	29,09
	169,13
	121,33
	0,93
	0,07
	0,05
	0,10


Технология приготовления:

Макароны для приготовления блюда варят в кипящей подсоленной воде (6 л воды, 50 г соли на 1 кг сухих макаронных изделий). Вареные макароны, заправленные сливочным маслом, кладут на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень ровным слоем толщиной не более 3-4 см., посыпают натертым сыром  и запекают при температуре 220-280 °С в течение 20-30 мин. (согласно требований п. 15.13 СанПиНа 2.4.1.2660-10)  до образования румяной корочки.

При подаче нарезанную кусками запеканку можно полить прокипяченным сливочным маслом или прокипяченной сметаной.
Требования к качеству:
Макаронные изделия запечены, цвет корочки  - светло золотистый, румяный. Вкус и запах сливочного масла и сыра. Не допускается наличие жидкости в блюде, а также разварившиеся макаронные изделия.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 47

Наименование кулинарного изделия (блюда): 
КАША РАССЫПЧАТАЯ РИСОВАЯ

                                                                                   С СУХОФРУКТАМИ
Номер рецептуры: 286

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

                                                             для предприятий общественного питания/

                                                             Составитель Л.Е.Голунова. – 

                                                             Издательство «ПРОФИКС» Санкт-Петербург, 2003 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Крупа рисовая
	39,6
	84 (вареный)
	57
	140(вареный)

	Сухофрукты 
	11,1
	13
	20
	22

	Сахар 
	3,9
	3,9
	6,5
	6,5

	Масло сливочное
	2
	2
	3
	3

	ВЫХОД:
	120
	200


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	120
	2,77
	2,53
	35,42
	152,81
	9,79
	0,51
	0,01
	0,01
	1,09

	200
	4,61
	4,22
	59,03
	254,68
	16,31
	0,85
	0,01
	0,01
	1,81


Технология приготовления:

Рис перебрать, промыть всыпать в подсоленную воду и варить на слабом огне до мягкости, затем откинуть на сито. Готовый рис переложить в кастрюлю, смазанную маслом, добавить тщательно вымытые  и набухшие в теплой кипяченой воде сухофрукты, сахар, сливочное масло и варить на водяной бане в течение 20-30 минут до полной готовности. 
Требования к качеству:

 Внешний вид: сухофрукты распределены равномерно вместе с рисом.

 Вкус и запах, присущие входящим в рецептуру продуктам. Блюдо в меру сладкое. Цвет от светло до темно-золотистого.  Консистенция мягкая, нежная.
Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 83

Наименование кулинарного изделия (блюда): 
КАША  ГРЕЧНИВАЯ ВЯЗКАЯ 

Номер рецептуры: 681

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Крупа гречневая
	24
	24
	29
	29
	37
	37

	Масло сливочное 
	1
	1
	2
	2
	3
	3

	ВЫХОД:
	100
	120
	150


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	100
	3,02
	3,29
	14,65
	102,13
	5,57
	1,59
	0,08
	0,04
	0,00

	120
	3,62
	3,95
	17,58
	122,56
	6,68
	1,91
	0,10
	0,05
	0,00

	150
	4,53
	4,94
	21,98
	153,20
	8,36
	2,39
	0,12
	0,06
	0,00


Технология приготовления:

Крупу засыпают в кипящую воду, добавляют соль и варят, периодически помешивая до тех пор, пока каша не загустеет. Посуду плотно закрывают крышкой  оставляют на плите с умеренным нагревом для упревания каши до готовности. При отпуске кашу поливают растопленным  прокипяченным сливочным маслом.
Требования к качеству:

Вязкая каша представляет собой густую массу. При температуре подачи (60-70°С) она хорошо держится, на тарелке горкой, не расплываясь. Вкус в меру соленый, с ароматом сливочного масла. 
Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 81

Наименование кулинарного изделия (блюда): 
КАША  ГРЕЧНИВАЯ РАССЫПЧАТАЯ

Номер рецептуры: 681

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Крупа гречневая
	40,4
	40,4
	48,5
	48,5
	60,6
	60,6

	Масло сливочное 
	3,5
	3,5
	4,2
	4,2
	5,3
	5,3

	ВЫХОД:
	100
	120
	150


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	100
	4,97
	3,74
	23,89
	153,63
	8,65
	2,63
	0,12
	0,06
	0,00

	120
	5,96
	4,49
	28,67
	184,36
	10,38
	3,15
	0,14
	0,07
	0,00

	150
	7,46
	5,61
	35,83
	230,44
	12,98
	3,94
	0,18
	0,09
	0,00


Технология приготовления:

Крупу засыпают в кипящую воду, добавляют соль и варят, периодически помешивая до тех пор, пока каша не загустеет. Посуду плотно закрывают крышкой и  оставляют на плите с умеренным нагревом для упревания каши до готовности. При отпуске кашу поливают растопленным  прокипяченным сливочным маслом.

Требования к качеству:

Рассыпчатая каша представляет собой рассыпчатую массу. Зерна крупы мягкие, но не разварившиеся. Вкус в меру соленый, с ароматом сливочного масла. 
Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 8

Наименование кулинарного изделия (блюда): САЛАТ ИЗ БЕЛОКОЧАННОЙ КАПУСТЫ
Номер рецептуры: 79

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Капуста белокочанная свежая
	70
	50
	50
	30

	Масса прогретой капусты
	-
	42
	-
	22

	Морковь
	13
	10
	13
	10

	Сахар 
	5
	5
	5
	5

	Масло растительное
	3
	3
	3
	3

	ВЫХОД:
	60
	40


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	2,60
	5,00
	3,10
	69,00
	46,00
	0,80
	0,04
	0,10
	15,90


Технология приготовления:

Капусту шинкуют тонкой соломкой, морковь натирают или тоже шинкуют, кладут в эмалированную кастрюлю, добавляют соль и перетирают деревянным пестиком до выделения сока. Затем заправляют сахарным сиропом (1:1), растительным маслом, хорошо перемешивают и раздают.
Изготовление салата и его заправка осуществляется непосредственно перед раздачей. Незаправленный салат допускается хранить не более 2-х часов при температуре плюс 4±2(С. Хранение заправленного салата может осуществляться не более 30 минут при температуре плюс 4±2(С.

Температура подачи не ниже +15 (С.

Требования к качеству:

Нарезка овощей аккуратная, сохранившая форму. Окраска овощей не изменилась. Вкус кисло-сладкий, свойственный входящим в салат продуктам, в меру соленый.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 4

Наименование кулинарного изделия (блюда): САЛАТ ИЗ СВЕЖИХ ОГУРЦОВ

Номер рецептуры: 55

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Огурец свежий
	75
	55
	55
	35

	Лук 
	5
	3
	5
	3

	Масло растительное
	2
	2
	2
	2

	ВЫХОД:
	60
	40


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	1,2
	4,0
	2,7
	52,0
	35,0
	0,5
	0,03
	0,05
	4,10


Технология приготовления:

Огурцы моют, ошпаривают, при наличии грубой кожицы – очищают тонким слоем для сохранения витаминов, нарезают тонкими кружочками или мелкими кубиками, заправляют солью и растительным маслом. 

Изготовление салата и его заправка осуществляется непосредственно перед раздачей. Незаправленный салат допускается хранить не более 2-х часов при температуре плюс 4±2(С. Хранение заправленного салата может осуществляться не более 30 минут при температуре плюс 4±2(С.

Температура подачи не ниже +15 (С.

Требования к качеству:

Огурцы уложены горкой, сохранили форму нарезки. Вкус и аромат, свойственные свежим огурцам и растительному маслу.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 61

Наименование кулинарного изделия (блюда): ЗАПЕКАНКА ИЗ ТВОРОГА

                                                                                Со сметаной
Номер рецептуры: 469

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Творог 
	79,5
	78
	93,7
	92
	112,8
	110
	122
	119

	Крупа манная

 Или мука пшеничная
	6,8
	6,8
	8
	8
	10
	10
	10
	10

	Сахар 
	5,6
	5,6
	6
	6
	8
	8
	8,7
	8,7

	Яйца 
	1/8 шт
	1/8 шт
	1/8 шт
	1/8 шт
	1/8 шт
	1/8 шт
	1/8 шт
	1/8 шт

	Масло сливочное
	-
	-
	2
	2
	2
	2
	4
	4

	Сухари 
	2
	2
	2
	2
	3
	3
	4
	4

	Сметана 
	2,8
	2,8
	2,7
	2,7
	4
	4
	4,3
	4,3

	Сметана 
	5
	5
	10
	10
	6
	6
	5
	5

	ВЫХОД:
	85/5
	100/10
	120/6
	130/5


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	85/5
	15,84
	3,78
	12,78
	151,20
	102,00
	0,48
	0,05
	0,22
	0,30

	100/10
	15,84
	3,78
	12,78
	151,20
	102,00
	0,48
	0,05
	0,22
	0,30

	120/6
	23,76
	5,67
	19,17
	226,80
	153,00
	0,72
	0,07
	0,32
	0,45

	130/5
	28,80
	6,87
	23,24
	274,90
	185,45
	0,87
	0,08
	0,40
	0,55


Технология приготовления:

Протертый творог смешивают с мукой или предварительно заваренной в воде (10 мл на порцию) и охлажденной манной крупой, подготовленными в соответствии с требованиями СанПиНа яйцами,  сахаром и солью. Подготовленную массу выкладывают слоем 3-4 см на смазанные жиром и посыпанные сухарями противень или форму. Поверхность массы разравнивают, смазывают сметаной. Запекают в жарочном шкафу 20-30 минут при температуре 220-280 °С.                                                                                                                                                          При отпуске нарезанную запеканку поливают сахарным сиропом или прокипяченным сливочным маслом.

Требования к качеству:                                                                                                                 Цвет корочки золотистый, не допустимы на поверхности трещины и разрыв панировки. Консистенция мягкая, нежная, однородная. Вкус и запах творога, яиц.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 76

Наименование кулинарного изделия (блюда): ГУЛЯШ

Номер рецептуры: 591

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Говядина 
	107
	79
	149,8
	110,6
	171,2
	126,4

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

	Лук репчатый
	18
	15
	18
	15
	18
	15

	Томатное паста (25%)
	12
	12
	12
	12
	12
	12

	Мука пшеничная
	4
	4
	4
	4
	4
	4

	ВЫХОД:
	50/75
	70/75
	80/75


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	50/75
	18,53
	11,40
	27,97
	207,80
	45,12
	4,03
	0,19
	0,27
	4,14

	70/75
	21,49
	13,22
	32,45
	347,05
	52,34
	4,67
	0,22
	0,31
	4,80

	80/75
	22,98
	14,14
	34,68
	381,67
	55,95
	5,00
	0,24
	0,33
	5,13


Технология приготовления:

Нарезанное кубиками по 20-30 г и обжаренное мясо заливают бульоном или водой и тушат с добавлением  пассерованного томатного  пюре  в  закрытой  посуде  около  часа.

На бульоне, оставшемся после тушения, готовят соус, добавляя в него пассированный лук, соль, заливают им мясо и тушат еще 25-30 мин. За 5-10 мин до готовности кладут лавровый лист. Гуляш  можно  готовить  со  сметаной (15-20 г на  порцию).

Гарниры — каши рассыпчатые, рис отварной, макаронные изделия отварные, пюре кар​тофельное, овощи отварные с жиром, овощи, припущен​ные с жиром,   капуста тушеная, свекла тушеная.
Требования к качеству:

Цвет мяса от светло-коричневого до коричневого. Овощи должны быть мягкими, но не разварившимися, форма нарезки сохранена. Не допускается подгоревшее мясо и кислый вкус соуса. Вкус и аромат, свойственный входящим в рецептуру продуктам.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 62

Наименование кулинарного изделия (блюда): РЫБА ОТВАРНАЯ
Номер рецептуры: 472

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Рыба свежемороженая (минтай, треска, пикша)
	92,4
	72,8
	110,1
	81,9

	Морковь 
	2,4
	1,6
	2,8
	1,9

	Лук репчатый
	2,5
	2
	2,3
	1,9

	ВЫХОД:
	60
	70


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	60
	10,72
	0,48
	0,00
	47,20
	20,00
	0,40
	0,04
	0,03
	0,32

	70
	12,51
	0,56
	0,00
	55,07
	23,33
	0,47
	0,05
	0,04
	0,37


Технология приготовления:

Подготовленную рыбу нарезают на куски. Непластованную – кусками кругляшом, пластованную – на куски с кожей и реберными костями. Порционные куски рыбы укладывают в посуду в один ряд кожей вверх, добавляют овощи, заливают горячей водой так, чтобы поверхность рыбы была покрыта на 3-5 см. После закипания посуду с рыбой отставляют на слабый огонь и доваривают без кипения. 

Требования к качеству:

Внешний вид: порционные куски рыбы хорошо проварены, сохранили форму.

Цвет: белый или кремово-белый.

Вкус: В меру соленый, сочный, не допускаются привкусы, не свойственные рыбе и входящим в рецептуру овощам.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 35

Наименование кулинарного изделия (блюда): 
РАГУ ИЗ ОВОЩЕЙ

Номер рецептуры: 321

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Картофель 
	48,8
	38
	58,7
	45,6
	76
	49,4
	87,7
	57
	107,4
	83,6

	Морковь 
	20
	10,8
	25
	14
	27
	14
	30
	16,2
	44
	23,8

	Лук репчатый
	9,6
	4
	12
	5
	13,1
	5,2
	14,4
	6
	21,1
	8,8

	Капуста белокочанная
	31,2
	24
	37,4
	28,8
	40,4
	31,2
	66,8
	50,1
	68,6
	52,8

	Масло растительное
	4
	4
	3,1
	3,1
	3,6
	3,6
	6,0
	6,0
	8,8
	8,8

	Соус томатный
	-
	30
	-
	36
	-
	39
	-
	50
	-
	66

	Вода или бульон
	30
	30
	36
	36
	39
	39
	50
	50
	66
	66

	Масло растительное
	0,6
	0,6
	0,7
	0,7
	1,6
	1,6
	0,9
	0,9
	1,3
	1,3

	Мука пшеничная
	1,5
	1,5
	1,8
	1,8
	1,9
	1,9
	2,3
	2,3
	3,3
	3,3

	Томатное пюре
	3
	3
	3,6
	3,6
	1,56
	1,56
	1,8
	1,8
	6,6
	6,6

	Морковь 
	3
	2,4
	3,6
	2,9
	3,9
	3,1
	4,5
	3,6
	6,6
	5,3

	Лук репчатый
	0,72
	0,6
	0,9
	0,7
	0,9
	0,7
	1,1
	0,9
	1,6
	1,3

	Сахар 
	0,45
	0,45
	0,6
	0,6
	0,6
	0,6
	0,7
	0,7
	1
	1

	ВЫХОД:
	100
	120
	130
	150
	220


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	100
	1,90
	4,50
	10,60
	91,00
	38,00
	0,80
	0,05
	0,05
	8,00

	120
	2,28
	5,40
	12,72
	109,20
	45,60
	0,96
	0,06
	0,06
	9,60

	130
	2,47
	5,85
	13,78
	118,30
	49,40
	1,04
	0,07
	0,07
	10,40

	150
	2,85
	6,75
	15,90
	136,50
	57,00
	1,20
	0,08
	0,08
	12,00

	220
	4,18
	9,90
	23,32
	200,20
	83,60
	1,76
	0,11
	0,11
	17,60


Технология приготовления:

Нарезанные кубиками или дольками картофель и морковь слегка обжаривают, лук пассеруют. Капусту белокочанную нарезают шашками, припускают. Затем картофель и овощи соединяют с соусом красным или томатным и тушат 10-15 минут. После этого добавляют припущенную белокочанную капусту и продолжают тушить 15-20 минут. За 5 минут до готовности кладут специи, лавровый лист. При отпуске рагу можно посыпать зеленью. В таком случае зелен подготавливать в соответствии с требованиями СанПиНа: тщательно промывают проточной водой и выдерживают в 3% растворе уксусной кислоты или 10% растворе поваренной соли в течение 10-минут с последующим ополаскиванием проточной водой и просушиванием (п. 15.18.5).
Требования к качеству:

 Вкус и запах тушеных овощей. Блюдо в меру соленое. Цвет от светло- до темно-красного. Не допускают запах пареных овощей, прогорклый привкус муки.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 98

Наименование кулинарного изделия (блюда): 
ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ

Номер рецептуры: 694

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Картофель 
	114
	85,5
	125,4
	94,1
	130
	90
	170
	110
	205
	154

	Молоко 
	15,8
	15
	17,4
	16,5
	20
	20
	25
	25
	28,4
	27

	Масло сливочное
	1
	1
	2
	2
	3
	3
	5
	5
	6,3
	6,3

	ВЫХОД:
	100
	110
	120
	150
	180


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	100
	2,10
	0,80
	14,70
	75,00
	27,00
	0,70
	0,10
	0,07
	3,70

	110
	2,31
	0,88
	16,17
	82,50
	29,70
	0,77
	0,11
	0,08
	4,07

	120
	2,52
	0,96
	17,64
	90,00
	32,40
	0,84
	0,12
	0,08
	4,44

	150
	3,15
	1,20
	22,05
	112,50
	40,50
	1,05
	0,15
	0,11
	5,55

	180
	3,78
	1,44
	26,46
	135,00
	48,60
	1,26
	0,18
	0,13
	6,66


Технология приготовления:

Картофель очищают, кладут в кипящую подсоленную воду (0,6-0,7 л воды на 1 кг картофеля). Уровень воды должен быть на 1-1,5 см выше уровня картофеля. Соль используют из расчета 10 г на 1 л воды. 

Когда картофель сварится, сливают воду, картофель протирают через протирочную машину. В горячий протертый картофель добавляют, непрерывно помешивая, в 2-3 приема горячее кипяченое молоко и прокипяченное сливочное масло. Смесь взбивают до получения пышной однородной массы.

Требования к качеству:

 Консистенция: густая, пышная, однородная масса, без комочков непротертого картофеля. Цвет  от кремового до белого, без темных включений.

Вкус слегка соленый, нежный. С ароматом молока и масла. Не допускается привкус подгорелого молока.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 31

Наименование кулинарного изделия (блюда): 
КАША МОЛОЧНАЯ             

                                                                                С МАННОЙ КРУПОЙ

Номер рецептуры: 236

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Молоко 
	110
	110
	130
	130
	150
	150

	Вода 
	15
	15
	99
	99
	20
	20

	Манная  крупа
	15
	15
	10,8
	10,8
	20
	20

	Масло сливочное
	2
	2
	1,4
	1,4
	3
	3

	Сахар 
	10
	10
	10
	10
	10
	10

	ВЫХОД:
	150
	180
	200


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	150
	3,06
	3,26
	11,16
	79,54
	84,75
	0,23
	0,04
	0,11
	0,49

	180
	3,67
	3,92
	13,39
	95,45
	101,70
	0,27
	0,05
	0,13
	0,59

	200
	4,08
	4,35
	14,88
	106,05
	113,00
	0,30
	0,05
	0,14
	0,65


Технология приготовления:

Крупы подготавливать в соответствии с требованиями СанПиНа.

После закипания смеси молока и воды в нее закладывают крупу. Манную и мелко дробленную крупу засыпают тонкой струйкой в кипящую смесь при быстром помешивании, добавляют сахар и  варят до готовности. Затем закладывают растопленное сливочное масло, доводят суп до кипения и раздают.

Суп можно приготовлять на цельном молоке, на смеси молока и воды, на сгущенном молоке. При приготовлении на молоке сгущенном  соотношение цельного молока к сгущенному 1:0,38
Требования к качеству:
Блюдо жидкой консистенции, белого цвета, с ароматом и привкусом молока и сливочного масла, в меру сладкое.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 24
Наименование кулинарного изделия (блюда): СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С БОБОВЫМИ

Номер рецептуры: 206

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Картофель 
	70
	50
	100
	80

	Горох
	15
	15
	20
	20

	Морковь 
	9
	7,2
	12,5
	10

	Лук репчатый
	8,6
	7,2
	12
	10

	Масло растительное
	1,5
	1,5
	2
	12

	Масло сливочное
	2,2
	2,2
	3
	3

	Вода 
	125
	125
	175
	175

	ВЫХОД:
	180
	250


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	180
	4,08
	3,93
	18,84
	120,87
	24,11
	1,60
	0,16
	0,05
	5,94

	250
	5,67
	5,46
	26,17
	167,89
	33,49
	2,22
	0,22
	0,07
	8,25


Технология приготовления:

Картофель нарезают крупными кубиками, морковь – мелкими кубиками, лук мелко рубят.

Горох лущеный перебирают, моют, кладут в холодную воду (2-3 л на 1 кг), на 3-4 ч, затем варят в той же воде без соли при закрытой крышке до размягчения.

Затем горох кладут в кипящую воду, доводят до кипения, добавляют картофель, пассированные морковь и лук и варят до готовности.

Требования к качеству:
На поверхности супа блестки жира. Часть гороха частично разварена. Овощи сохранили форму нарезки, мягкие. Вкус и аромат, свойственные продуктам рецептуры. Не допускается запах пареных овощей.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 6

Наименование кулинарного изделия (блюда): САЛАТ ИЗ СВЕЖИХ ПОМИДОРОВ

                                                                                СО СЛАДКИМ ПЕРЦЕМ
Номер рецептуры: 58

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Помидоры свежие
	46
	35
	41
	30

	Лук репчатый
	5
	3
	5
	3

	Перец сладкий
	27
	20
	27
	15

	Масло растительное
	2
	2
	2
	2

	ВЫХОД:
	60
	40


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	1,50
	4,10
	3,60
	59,00
	45,00
	0,80
	0,05
	0,06
	18,10


Технология приготовления:

Помидоры промывают проточной водой, удаляют плодоножку, нарезают тонкими ломтиками. Лук очищают, срезают донце и шейку, мелко шинкуют, ошпаривают кипятком. Помидоры и подготовленный лук перемешивают, заправляют растительным маслом.
Изготовление салата и его заправка осуществляется непосредственно перед раздачей. Незаправленный салат допускается хранить не более 2-х часов при температуре плюс 4±2(С. Хранение заправленного салата может осуществляться не более 30 минут при температуре плюс 4±2(С.

Температура подачи не ниже +15 (С.

Требования к качеству:

Помидоры и лук перемешаны,  уложены горкой, сохранили форму нарезки. Вкус и аромат, свойственные свежим помидорам, луку и растительному маслу.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 12

Наименование кулинарного изделия (блюда): ГОРОШЕК ЗЕЛЕНЫЙ                    

                                                  КОНСЕРВИРОВАННЫЙ ОТВАРНОЙ

Номер рецептуры: 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Горошек зеленый консервированный
	120
	120

	Масса отварного горошка
	-
	100

	ВЫХОД:
	100


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	4,50
	4,50
	4,20
	69,00
	27,00
	0,80
	0,02
	0,04
	2,00


Технология приготовления:

Консервированный горошек прогревают в собственном отваре, помешивая, при температуре 80-90°С в течение 5 мин., отвар сливают, охлаждают до температуры 65°С.

Подают в качестве подгарнировки в сложных гарнирах.
Требования к качеству:

Форма и цвет зеленого горошка не должны измениться. Вкус слабосоленый, с нежным ароматом припущенного зеленого горошка. Консистенция – мягкая. 
Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 116

Наименование кулинарного изделия (блюда): 
ПИРОЖКИ С ЯБЛОКАМИ

Номер рецептуры: 1107

Наименование сборника рецептур: 
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий
для предприятий 






общественного питания. – М. Госторгиздат, 1955

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Мука 1- го сорта
	33,5
	33,5
	39
	39

	Сахар-песок
	1,4
	1,4
	2
	2

	Масло сливочное
	1
	1
	2
	2

	Яйцо 
	1/8
	1/8
	1/8
	1/8

	Соль 
	0,32
	0,32
	0,9
	0,9

	Вода  или молоко для замеса теста
	13
	13
	15
	15

	Дрожжи 
	1
	1
	1
	1

	Вес теста:
	-
	49,1
	-
	52,4

	Фарш яблочный №1147
	16,2
	16,2
	19
	19

	Яблоки свежине
	20
	16
	30
	26

	Сахар 
	5
	5
	7
	7

	Масло растительное 
	1
	1
	1
	1

	ВЫХОД:
	60
	70


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	60
	3,90
	1,50
	28,90
	153,12
	9,57
	0,66
	0,04
	0,04
	0,02

	70
	3,90
	1,50
	28,90
	153,12
	9,57
	0,66
	0,04
	0,04
	0,02


Технология приготовления:

Приготавливают тесто опарным способом. Из теста формуют шарики, которым дают настояться 5-8 минут, а затем раскатывают их в круглые лепешки. На середину лепешки укладывают фарш из яблок (нарезанные кубиками яблоки, проваренные в сахарном сиропе), соединяют края, придавая ей продолговатую форму. Сформированные пироги укладывают швом вниз на лист, предварительно смазанный растительным маслом, и дают настояться. Перед выпечкой пироги смазывают яйцом. Пироги можно выпекать круглой формы в виде пышек.
Требования к качеству:
Изделия подрумянены, но не темные. Цвет от светло-золотистого до светло-коричневого. Консистенция мягкая, вкус и запах свежей выпечки.
Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 30

Наименование кулинарного изделия (блюда): 
СУП МОЛОЧНЫЙ 

С РИСОВОЙ КРУПОЙ

Номер рецептуры: 235

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Молоко 
	100
	100
	130
	130
	150
	150
	170
	170

	Вода 
	20
	20
	30
	35
	35
	35
	40
	40

	Рисовая крупа 
	9
	9
	10,8
	10,8
	12
	12
	13,2
	13,2

	Масло сливочное
	2
	2
	3
	3
	5
	5
	7
	7

	Сахар 
	5
	5
	7
	7
	10
	10
	12
	12

	ВЫХОД:
	150
	180
	200
	220


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	4,40
	3,80
	15,80
	116,00
	118,00
	0,40
	0,06
	0,14
	0,60


Технология приготовления:

В кипящую смесь молока и воды кладут предварительно проваренные в воде в течение 3-5 минут макароны, доводят до кипения и варят 10-15 минут, добавляют сахар и  варят до готовности. Затем закладывают растопленное сливочное масло, доводят суп до кипения и раздают.


Суп можно приготовлять на цельном молоке, на смеси молока и воды, на сгущенном молоке. При приготовлении на молоке сгущенном  соотношение цельного молока к сгущенному 1:0,38

Требования к качеству:
На поверхности супа блестки жира. Цвет – от белого до слегка кремового. Макаронные изделия проварены, но не разварились. Вкус и аромат, свойственные продуктам рецептуры. Не допускается вкус и запах прогорклого масла.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 111

Наименование кулинарного изделия (блюда): 
КАКАО С МОЛОКОМ

Номер рецептуры: 959

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Какао-порошок
	2,0
	2,0
	2,5
	2,5
	4
	4

	Сахар 
	5
	5
	8
	8
	10
	10

	Молоко 
	90
	90
	90
	90
	100
	100

	Вода 
	82,5
	82,5
	99
	99
	110
	110

	ВЫХОД:
	150
	180
	200


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	150
	2,64
	2,79
	19,12
	108,90
	91,54
	0,42
	0,03
	0,11
	0,98

	180
	3,17
	3,35
	22,94
	130,68
	109,85
	0,50
	0,04
	0,14
	1,17

	200
	3,52
	3,72
	25,49
	145,2
	122,05
	0,56
	0,04
	0,15
	1,3


Технология приготовления:

Какао-порошок смешивают с сахаром, добавляют небольшое количество кипятка и растирают в однородную массу, затем при непрерывном помешивании вливают горячее молоко, остальной кипяток и доводят до кипения.

Можно приготавливать какао  на молоке сгущенном, при этом соотношение свежего молока к сгущенному составляет 1:0,38, а  закладку сахара уменьшают на 15% (17 г).

Требования к качеству:

Внешний вид: непрозрачная жидкость без пленки на поверхности. Вкус умеренно сладкий, с привкусом молока и какао. Цвет светло- шоколадный.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 96

Наименование кулинарного изделия (блюда): 
МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ ОТВАРНЫЕ

Номер рецептуры: 688

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Макаронные изделия
	34
	34
	40,8
	40,8
	45
	45
	51
	51

	Масло сливочное
	3,5
	3,5
	4,2
	4,2
	4,6
	4,6
	5,3
	5,3

	ВЫХОД:
	100
	120
	130
	150


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	100
	3,40
	5,00
	19,00
	135,00
	8,00
	0,50
	0,04
	0,01
	0,00

	120
	4,08
	6,00
	22,80
	162,00
	9,60
	0,60
	0,05
	0,01
	0,00

	130
	4,42
	6,50
	24,70
	175,50
	10,40
	0,65
	0,05
	0,01
	0,00

	150
	5,10
	7,50
	28,50
	202,50
	12,00
	0,75
	0,06
	0,02
	0,00


Технология приготовления:

Макаронные изделия варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг макаронных изделий берут 6 л воды, 50 г соли). Макароны варят 20-30 мин, лапшу – 20-25 мин, вермишель – 10-12 мин.

Сваренные макароны откидывают и перемешивают с прокипяченным сливочным маслом.
Требования к качеству:

Макаронные изделия сварившиеся, мягкие, но не разваренные. Вкус в меру соленый, с ароматом сливочного масла.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 54

Наименование кулинарного изделия (блюда): ОМЛЕТ НАТУРАЛЬНЫЙ
Номер рецептуры: 438

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Яйца
	38
	33
	50,5
	44
	54
	47
	60,9
	53
	67,2
	58,4
	76
	66

	Молоко 
	14,3
	14,3
	18,6
	18,6
	17,1
	17,1
	23
	23
	27
	27
	28,5
	28,5

	Масло сливочное
	2,4
	2,4
	3,1
	3,1
	2,9
	2,9
	2,3
	2,3
	4,5
	4,5
	4,8
	4,8

	ВЫХОД:
	50
	65
	70
	80
	90
	100


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	50
	4,90
	8,10
	0,76
	95,24
	25,71
	1,00
	0,19
	0,14
	0,00

	65
	6,38
	10,52
	0,99
	123,80
	33,43
	1,30
	0,24
	0,19
	0,00

	70
	8,51
	10,73
	1,59
	137,10
	89,25
	1,35
	0,07
	0,50
	0,30

	80
	7,06
	11,66
	1,10
	137,16
	37,03
	1,44
	0,27
	0,21
	0,00

	90
	14,43
	6,27
	1,76
	142,04
	98,91
	3,05
	0,08
	0,56
	0,34

	100
	10,39
	13,11
	1,94
	167,58
	109,01
	3,36
	0,09
	0,61
	0,38


Технология приготовления:

Перед  использованием яйцо подвергаются специальной обработке в соответствии с требованием п. 15.13 СанПиН 2.4.1.2660-10 в отдельном помещении либо в специально отведенном месте мясорыбного 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.

Подготовленные в соответствии с санитарными правилами яйца разбивают. В яичную смесь добавляют  молоко или воду, соль. Смесь тщательно размешивают, выливают на порционную сковороду с растительным маслом слоем не более 2,5-3 см и запекают в течение 8-10 минут при температуре 180-200 °С до образования легкой румяной корочки.  

Требования к качеству:

Консистенция омлета нежная, пористая, цвет корочки от румяного до золотистого, запах яиц с молоком и сливочного масла.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 53

Наименование кулинарного изделия (блюда): ЯЙЦА ВАРЕНЫЕ
Номер рецептуры: 424

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Яйцо куриное
	1 шт.
	40

	ВЫХОД:
	-
	1 шт. (40 г)


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	5,10
	4,60
	0,30
	63,00
	22,00
	1,00
	0,03
	0,18
	0,00


Технология приготовления:

Перед  использованием яйцо подвергаются специальной обработке в соответствии с требованием п. 15.13 СанПиН 2.4.1.2660-10 в отдельном помещении либо в специально отведенном месте мясорыбного 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.

Затем обработанные яйца яйца погружают в кипящую подсоленную воду (на 3 л воды 40-50 г соли на 10 яиц) и варят после закипания в течение 10 минут.

Сваренное яйцо подают остывшим в скорлупе, не очищая.

Требования к качеству:
Яйцо, сваренное вкрутую, имеет плотный белок и желток. Желток нежный, рассыпчатый, возможно наличие незатвердевшей капли в центре. Белок нежный, вязкий. 

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 68

Наименование кулинарного изделия (блюда): 
ФРИКАДЕЛЬКИ РЫБНЫЕ 

С ТОМАТНЫМ СОУСОМ 
Номер рецептуры: 517

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Рыба (минтай)
	90,5
	58,8
	100
	66

	Хлеб пшеничный
	5
	5
	7
	7

	Молоко 
	5
	5
	7
	7

	Яйцо 
	1/8 шт
	1/8 шт
	1/8 шт
	1/8 шт

	Лук репчатый
	10,4
	8,7
	11,2
	9,3

	Соус томатный
	-
	45
	-
	45

	Вода или рыбный бульон
	40,5
	40,5
	40,5
	40,5

	Масло сливочное
	2,4
	2,4
	2,5
	2,5

	Мука пшеничная
	2
	2
	2
	2

	Морковь 
	3,3
	2,64
	3,4
	2,7

	Лук репчатый
	1
	0,9
	1
	0,9

	Томатное паста (25-30%)
	3
	3
	4
	4

	Сахар 
	1
	1
	1
	1

	ВЫХОД:
	60/45
	80/45


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	60/45
	8,05
	2,73
	6,97
	87,32
	40,57
	0,73
	0,05
	0,06
	1,06

	80/45
	8,41
	2,85
	7,28
	91,25
	42,40
	0,76
	0,05
	0,06
	1,11


Технология приготовления:

Филе без кожи и костей нарезают на куски, пропускают два раза через мясорубку вместе с луком и размоченным в молоке или воде хлебом пшеничным. В полученную массу добавляют соль, хорошо вымешивают и формуют шарики по 3-5 шт. на порцию, панируют в муке, выкладывают на смазанный маслом противень и запекают при температуре 250-280 С в течение 20-25 мин.

Это блюдо можно готовить, заменяя хлеб рисом, припущенным из расчета закладки сырого риса в количестве 5г. Рис вводят в готовую котлетную массу в охлажденном виде.

При отпуске тефтели поливают соусом, в котором они тушились.
Требования к качеству:

В меру соленые, сочные, круглые шарики с запахом рыбы и овощей с томатной пастой. Не допускаются привкусы, не свойственные рыбе и входящим в рецептуру овощам. Не допустим прогорклый привкус хлеба.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 31

Наименование кулинарного изделия (блюда): 
СУП МОЛОЧНЫЙ             

                                                                                С КРУПОЙ «ГЕРКУЛЕС»

Номер рецептуры: 236

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Молоко 
	75
	75
	120
	120
	150
	150

	Вода 
	10
	10
	15
	15
	20
	20

	«Геркулес»
	9
	9
	10,8
	10,8
	12
	12

	Масло сливочное
	1
	1
	2
	2
	3
	3

	Сахар 
	5
	5
	8
	8
	10
	10

	ВЫХОД:
	150
	180
	200


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	150
	3,04
	3,75
	9,16
	77,80
	87,40
	0,19
	0,06
	0,11
	0,49

	180
	3,65
	4,50
	10,99
	93,37
	104,88
	0,23
	0,07
	0,13
	0,59

	200
	4,05
	5,00
	12,21
	103,74
	116,53
	0,25
	0,08
	0,14
	0,65


Технология приготовления:

Крупы подготавливать в соответствии с требованиями СанПиНа.

После закипания смеси молока и воды в нее закладывают крупу. Добавляют сахар и варят до готовности. Затем закладывают растопленное сливочное масло, доводят суп до кипения и раздают.

Суп можно приготовлять на цельном молоке, на смеси молока и воды, на сгущенном молоке. При приготовлении, на молоке, сгущенном  соотношение цельного молока к сгущенному 1:0,38
Требования к качеству:
Блюдо жидкой консистенции, белого цвета, с ароматом и привкусом молока и сливочного масла, в меру сладкое.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 29

Наименование кулинарного изделия (блюда): СВЕКОЛЬНИК СО СМЕТАНОЙ

Номер рецептуры: 4

Наименование сборника рецептур: Азбука питания. Методические рекомендации по 

  организации и контролю качества питания в ДОУ 

  Составитель Н.А.Таргонская. – М.ЛИНКА-ПРЕСС,    

  2002. 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Свекла 
	57,6
	45,9
	80
	64

	Картофель 
	67,8
	44,1
	86,3
	56,1

	Морковь 
	9
	7,6
	12,5
	10

	Лук репчатый
	9,6
	8
	13,4
	11,1

	Масло сливочное
	3,6
	3,6
	4,5
	4,5

	Вода 
	144
	144
	200
	200

	Сметана 
	5
	5
	10
	10

	ВЫХОД:
	180
	250


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	180
	1,62
	4,05
	11,37
	83,21
	33,09
	1,04
	0,04
	0,04
	4,73

	250
	2,25
	5,63
	15,79
	115,58
	45,96
	1,44
	0,06
	0,06
	6,57


Технология приготовления:

Свеклу отваривают целиком в кожуре, охлаждают, чистят, шинкуют соломкой. Картофель очищают, нарезают брусочками. Морковь шинкуют тонкой соломкой, лук репчатый – полукольцами. Морковь и лук пассируют при температуре 110°С, затем припускают с добавлением воды.. в кипящую воду закладывают пассированные морковь и лук, варят 10 мин. Затем кладут свеклу, варят до готовности. За 5 минут до готовности вводят соль, сахар, лавровый лист.

В готовый свекольник добавляют сметану, доводят до кипения.
Требования к качеству:
На поверхности свекольника блестки жира. Овощи сохранили форму нарезки. Цвет жидкой части от ярко до темно-малинового. Вкус сладковатый. Приятный запах припущенных моркови и лука. Не допускается запах сырой свеклы и пареных овощей. Консистенция свеклы слегка хрустящая.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 29

Наименование кулинарного изделия (блюда): СВЕКОЛЬНИК СО СМЕТАНОЙ

                                                                                И С МЯСОМ
Номер рецептуры: 282

Наименование сборника рецептур: Азбука питания. Методические рекомендации по 

  организации и контролю качества питания в ДОУ 

  Составитель Н.А.Таргонская. – М.ЛИНКА-ПРЕСС,    

  2002. 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Говядина бескостная
	16
	15,5
	24
	22

	Свекла 
	57,6
	45,9
	80
	64

	Картофель 
	67,8
	44,1
	66,3
	43,1

	Морковь 
	9
	7,6
	12,5
	10

	Лук репчатый
	9,6
	8
	13,4
	11,1

	Масло сливочное
	3,6
	3,6
	4,5
	4,5

	Вода 
	144
	144
	200
	200

	Сметана 
	5
	5
	10
	10

	ВЫХОД:
	180
	250


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	180
	1,62
	4,05
	11,37
	83,21
	33,09
	1,04
	0,04
	0,04
	4,73

	250
	2,25
	5,63
	15,79
	115,58
	45,96
	1,44
	0,06
	0,06
	6,57


Технология приготовления:

Свеклу отваривают целиком в кожуре, охлаждают, чистят, шинкуют соломкой. Картофель очищают, нарезают брусочками. Морковь шинкуют тонкой соломкой, лук репчатый – полукольцами. Морковь и лук пассируют при температуре 110°С, затем припускают с добавлением воды, в кипящую воду закладывают пассированные морковь и лук, варят 10 мин. Затем кладут свеклу, варят до готовности. За 5 минут до готовности вводят соль, лавровый лист. Мясо приготавливают отдельно и закладывают в блюдо непосредственно перед отпуском в прогретом виде.

В готовый свекольник добавляют сметану, доводят до кипения.
Требования к качеству:
На поверхности свекольника блестки жира. Овощи сохранили форму нарезки. Цвет жидкой части от ярко до темно-малинового. Вкус сладковатый. Приятный запах припущенных моркови и лука. Не допускается запах сырой свеклы и пареных овощей. Консистенция свеклы слегка хрустящая.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 99

Наименование кулинарного изделия (блюда): 
КАПУСТА ТУШЕНАЯ

Номер рецептуры: 708

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Капуста 
	120
	100
	140
	120
	170
	150

	Масло растительное
	1
	1
	1
	1
	2
	2

	Масло сливочное
	-
	-
	1
	1
	2
	2

	Морковь 
	8
	6
	10
	8
	10
	8

	Лук репчатый
	5
	4
	8
	8
	10
	8

	Томатное пюре (25%-30%)
	2
	2
	3
	3
	5
	5

	ВЫХОД:
	100
	120
	150


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	100
	2,00
	3,30
	9,20
	75,00
	58,00
	0,80
	0,03
	0,03
	17,00

	120
	2,40
	3,96
	11,04
	90,00
	69,60
	0,96
	0,04
	0,04
	20,40

	150
	3,00
	4,95
	13,80
	112,50
	87,00
	1,20
	0,05
	0,05
	25,50


Технология приготовления:

Нарезанную тонкими ломтиками капусту укладывают в котел слоем до 30 см, добавляют бульон или воду (20-30% к массе сырой капусты), уксус, жир, пассированное томатное пюре и тушат до полуготовности при периодическом помешивании. 

Затем добавляют пассированные, нарезанные соломкой, морковь и лук, лавровый лист, перец и тушат до готовности. 

За 5 минут до конца тушения капусту заправляют мучной пассировкой, сахаром, солью и вновь доводят до кипения.
Требования к качеству:

 Вкус и запах тушеных овощей. Блюдо в меру соленое.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 31

Наименование кулинарного изделия (блюда): 
СУП МОЛОЧНЫЙ             

                                                                                С ГРЕЧНЕВОЙ КРУПОЙ 

Номер рецептуры: 236

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Молоко 
	120
	120
	150
	150

	Вода 
	10
	10
	20
	20

	Гречневая крупа
	12
	12
	16
	16

	Масло сливочное
	2
	2
	3
	3

	Сахар 
	8
	8
	10
	10

	ВЫХОД:
	150
	200


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	150
	3,54
	3,59
	11,98
	89,54
	85,30
	0,79
	0,07
	0,12
	0,49

	200
	4,72
	4,78
	15,97
	119,38
	113,73
	1,04
	0,09
	0,16
	0,65


Технология приготовления:

Крупы подготавливать в соответствии с требованиями СанПиНа.

После закипания смеси молока и воды в нее закладывают крупу. Добавляют сахар и варят до готовности. Затем закладывают растопленное сливочное масло, доводят суп до кипения и раздают.

Суп можно приготовлять на цельном молоке, на смеси молока и воды, на сгущенном молоке. При приготовлении, на молоке, сгущенном  соотношение цельного молока к сгущенному 1:0,38
Требования к качеству:
Блюдо жидкой консистенции, белого цвета, с ароматом и привкусом молока и сливочного масла, в меру сладкое.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 31

Наименование кулинарного изделия (блюда): 
КАША МОЛОЧНАЯ             

                                                                                С МАННОЙ КРУПОЙ

Номер рецептуры: 236

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Молоко 
	110
	110
	130
	130
	150
	150

	Вода 
	10
	10
	15
	15
	20
	20

	Манная  крупа
	10
	10
	15
	15
	20
	20

	Масло сливочное
	1
	1
	2
	2
	3
	3

	Сахар 
	10
	10
	10
	10
	10
	10

	ВЫХОД:
	150
	180
	200


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	150
	3,06
	3,26
	11,16
	79,54
	84,75
	0,23
	0,04
	0,11
	0,49

	180
	3,67
	3,92
	13,39
	95,45
	101,70
	0,27
	0,05
	0,13
	0,59

	200
	4,08
	4,35
	14,88
	106,05
	113,00
	0,30
	0,05
	0,14
	0,65


Технология приготовления:

Крупы подготавливать в соответствии с требованиями СанПиНа.

После закипания смеси молока и воды в нее закладывают крупу. Манную и мелко дробленную крупу засыпают тонкой струйкой в кипящую смесь при быстром помешивании, добавляют сахар и  варят до готовности. Затем закладывают растопленное сливочное масло, доводят суп до кипения и раздают.

Суп можно приготовлять на цельном молоке, на смеси молока и воды, на сгущенном молоке. При приготовлении на молоке сгущенном  соотношение цельного молока к сгущенному 1:0,38
Требования к качеству:
Блюдо жидкой консистенции, белого цвета, с ароматом и привкусом молока и сливочного масла, в меру сладкое.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 75

Наименование кулинарного изделия (блюда): ЖАРКОЕ ПО-ДОМАШНЕМУ

Номер рецептуры: 590

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Говядина 
	70
	46
	80
	56
	100
	80
	120
	100

	Картофель 
	139
	90,4
	160,2
	120
	160,2
	120
	205,6
	133,6

	Лук репчатый
	12,4
	10,4
	14,4
	12
	14,4
	12
	18,5
	15,4

	Масло растительное
	5,2
	5, 2
	6
	6
	6
	6
	6,7
	6,7

	Томатное паста (25-30%)
	2,52
	2,52
	3,2
	3,2
	3,2
	3,2
	3,68
	3,68

	ВЫХОД:
	150
	180
	200
	230


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	150
	11,70
	7,20
	19,98
	194,40
	28,80
	2,52
	0,14
	0,18
	8,28

	180
	13,49
	8,31
	23,04
	224,13
	33,20
	2,91
	0,16
	0,21
	9,54

	200
	14,13
	8,70
	24,14
	234,80
	34,79
	3,04
	0,17
	0,22
	10,00

	230
	4,89
	9,16
	20,41
	247,26
	36,63
	3,21
	0,19
	0,23
	10,53


Технология приготовления:

Мясо нарезают по 2-4 куска на порцию массой по 30-40 г, картофель и лук — дольками, затем  мясо  и  овощи  обжаривают по отдельности.

Обжаренное мясо и овощи кладут в посуду слоями, чтобы снизу и сверху мяса были овощи, добавляют томатное пюре, соль и бульон (продукты должны быть только покрыты жидкостью), закрывают крышкой и тушат до готовности. За 5-10 мин до окончания тушения кладут лавровый лист. Отпускают жаркое вместе с бульоном и гарниром.  Блюдо можно  готовить без  томатного  пюре.
Требования к качеству:

Цвет мяса от светло-коричневого до коричневого. Овощи должны быть мягкими, но не разварившимися, форма нарезки сохранена. Не допускается подгоревшее мясо и кислый вкус соуса. Вкус и аромат, свойственный входящим в рецептуру продуктам.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.

Технологическая карта № 56

Наименование кулинарного изделия (блюда): ВАРЕНИКИ ЛЕНИВЫЕ С МАСЛОМ

                                                                                СЛИВОЧНЫМ ИЛИ СМЕТАНОЙ
Номер рецептуры: 462

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Творог 
	75
	70
	110
	80

	Мука пшеничная
	30
	30
	13
	10

	Яйцо 
	1/8
	1/8
	20
	14

	Сахар 
	10
	10
	15
	11

	Соль 
	0,001
	0,001
	0,001
	0,001

	Масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	Сметана 
	10
	10
	10
	10

	ВЫХОД:
	100/10
	120/10


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	100/10
	14,52
	7,70
	15,18
	190,30
	81,40
	0,66
	0,06
	0,22
	0,22

	120/10
	17,16
	9,10
	17,94
	224,90
	96,20
	0,78
	0,07
	0,26
	0,26


Технология приготовления:

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.

Подготовленные вареники (полуфабрикат) отваривают в подсоленной воде при слабом кипении в течение 4-5 минут.

Отпускают вареники со сметаной, маслом сливочным или сахарным сиропом. Сметана и масло сливочное перед использованием подвергаются термической обработке (кипячению).

Требования к качеству:

Цвет кремово-желтый, консистенция нежная, упругая. Вареники проварены, но не разварились. Вкус и запах творога, сметаны и яиц.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.

Технологическая карта № 103

Наименование кулинарного изделия (блюда): 
КОМПОТ ИЗ СМЕСИ СУХОФРУКТОВ

Номер рецептуры: 868

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Смесь сухофруктов
	5
	5
	8
	8
	10
	10

	Вода 
	150
	150
	180
	180
	200
	200

	Сахар 
	10
	10
	10
	10
	10
	10

	Кислота лимонная
	0,15
	0,15
	0,18
	0,18
	0,2
	0,2

	ВЫХОД:
	150
	180
	200


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	150
	0,03
	0,00
	18,57
	70,65
	4,80
	0,14
	0,01
	0,01
	0,81

	180
	0,04
	0,00
	22,28
	84,78
	5,76
	0,16
	0,01
	0,01
	0,97

	200
	0,04
	0,00
	24,76
	94,20
	6,40
	0,18
	0,01
	0,01
	1,08


Технология приготовления:

Подготовленные сухофрукты заливают горячей водой, нагревают до кипения, всыпают сахар, добавляют лимонную кислоту и варят до готовности.


Компот варят заранее, чтобы он настоялся.
Требования к качеству:


Плоды и ягоды целые, сварены до готовности. Цвет от светло- до темно-коричневого. Вкус приятный, сладкий или кисло-сладкий. Фрукты мягкие, пропитаны отваром.
Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.

Технологическая карта № 76

Наименование кулинарного изделия (блюда): ГУЛЯШ

Номер рецептуры: 591

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Говядина 
	80
	52
	60
	32

	Масло растительное
	5
	5
	3
	3

	Лук репчатый
	18
	15
	13
	10

	Томатное пюре
	5
	5
	3
	3

	Мука пшеничная
	4
	4
	3
	3

	ВЫХОД:
	50/70
	40/60


Химический состав данного блюда

	
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	
	14,44
	16,58
	3,80
	224,10
	12,40
	2,23
	0,03
	0,10
	0,81


Технология приготовления:

Нарезанное кубиками по 20-30 г и обжаренное мясо заливают бульоном или водой и тушат с добавлением  пассерованного томатного  пюре  в  закрытой  посуде  около  часа.

На бульоне, оставшемся после тушения, готовят соус, добавляя в него пассерованный лук, соль, заливают им мясо и тушат еще 25-30 мин. За 5-10 мин до готовности кладут лавровый лист. Гуляш  можно  готовить  со  сметаной (15-20 г на  порцию).

Гарниры — каши рассыпчатые, рис отварной, макаронные изделия отварные, пюре кар​тофельное, овощи отварные с жиром, овощи, припущен​ные с жиром,   капуста тушеная,  свекла тушеная.
Требования к качеству:

Цвет мяса от светло-коричневого до коричневого. Овощи должны быть мягкими, но не разварившимися, форма нарезки сохранена. Не допускается подгоревшее мясо и кислый вкус соуса. Вкус и аромат, свойственный входящим в рецептуру продуктам.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.

Технологическая карта № 76

Наименование кулинарного изделия (блюда): ГУЛЯШ

Номер рецептуры: 591

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Говядина 
	80
	52
	60
	32

	Масло растительное
	5
	5
	3
	3

	Лук репчатый
	18
	15
	13
	10

	Томатное пюре
	5
	5
	3
	3

	Мука пшеничная
	4
	4
	3
	3

	ВЫХОД:
	50/70
	40/60


Химический состав данного блюда

	
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	
	14,44
	16,58
	3,80
	224,10
	12,40
	2,23
	0,03
	0,10
	0,81


Технология приготовления:

Нарезанное кубиками по 20-30 г и обжаренное мясо заливают бульоном или водой и тушат с добавлением  пассерованного томатного  пюре  в  закрытой  посуде  около  часа.

На бульоне, оставшемся после тушения, готовят соус, добавляя в него пассерованный лук, соль, заливают им мясо и тушат еще 25-30 мин. За 5-10 мин до готовности кладут лавровый лист. Гуляш  можно  готовить  со  сметаной (15-20 г на  порцию).

Гарниры — каши рассыпчатые, рис отварной, макаронные изделия отварные, пюре кар​тофельное, овощи отварные с жиром, овощи, припущен​ные с жиром,   капуста тушеная,  свекла тушеная.
Требования к качеству:

Цвет мяса от светло-коричневого до коричневого. Овощи должны быть мягкими, но не разварившимися, форма нарезки сохранена. Не допускается подгоревшее мясо и кислый вкус соуса. Вкус и аромат, свойственный входящим в рецептуру продуктам.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 31

Наименование кулинарного изделия (блюда): 
СУП МОЛОЧНЫЙ             

                                                                                С КУКУРУЗНОЙ КРУПОЙ

Номер рецептуры: 236

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Молоко 
	120
	120
	130
	130
	150
	150
	170
	170

	Вода 
	15
	15
	20
	20
	25
	25
	30
	30

	Кукурузная  крупа
	9
	9
	10,8
	10,8
	12
	12
	13,2
	13,2

	Масло сливочное
	2
	2
	3
	3
	3
	3
	5
	5

	Сахар 
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10

	ВЫХОД:
	150
	180
	200
	220


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	150
	3,06
	3,26
	11,16
	79,54
	84,75
	0,23
	0,04
	0,11
	0,49

	180
	3,67
	3,92
	13,39
	95,45
	101,70
	0,27
	0,05
	0,13
	0,59

	200
	4,08
	4,35
	14,88
	106,05
	113,00
	0,30
	0,05
	0,14
	0,65


Технология приготовления:

Крупы подготавливать в соответствии с требованиями СанПиНа.

После закипания смеси молока и воды в нее закладывают крупу. Манную и мелко дробленную крупу засыпают тонкой струйкой в кипящую смесь при быстром помешивании, добавляют сахар и  варят до готовности. Затем закладывают растопленное сливочное масло, доводят суп до кипения и раздают.

Суп можно приготовлять на цельном молоке, на смеси молока и воды, на сгущенном молоке. При приготовлении на молоке сгущенном  соотношение цельного молока к сгущенному 1:0,38
Требования к качеству:
Блюдо жидкой консистенции, белого цвета, с ароматом и привкусом молока и сливочного масла, в меру сладкое.

Утверждаю:

Зав.МБДОУ №14                    Яркина М.Ш.
Технологическая карта № 8

Наименование кулинарного изделия (блюда): ИКРА КАБАЧКОВАЯ

Номер рецептуры: 

Наименование борника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Кабачки 
	130
	100
	110
	80

	Лук репчатый
	13
	10
	13
	10

	Морковь
	25
	19
	20
	14

	Перец сладкий
	20
	16
	15
	11

	Масло растительное
	2
	2
	2
	2

	Масло сливочное
	3
	3
	2
	2

	Томатная паста 25%
	5
	5
	3
	3

	ВЫХОД:
	150
	120


Химический состав данного блюда

	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	120
	1,80
	1,98
	9,73
	64,80
	41,40
	0,90
	0,04
	0,05
	7,74

	150
	2,50
	2,75
	13,51
	90,00
	57,50
	1,25
	0,05
	0,08
	10,75


Технология приготовления:

Очищенные  от кожицы кабачки, нарезанные кружечками, запекают в жарочном шкафу и измельчают. Перец, морковь, лук пассируют с томатной пастой (можно заменить свежими помидорами) и перемешивают с кабачками, тушат до готовности.

Требования к качеству:
Икра уложена на тарелку горкой. Вкус в меру соленый, нежный. С ароматом пассированных овощей. Консистенция - средней густоты, мягкая.

