	
	«УТВЕРЖДАЮ»




ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № _____
Наименование блюда, изделия:       Сосиски, сардельки отварные
Номер рецептуры:  275
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях (под редакцией М.П. Могильного). – М.:ДеЛи принт, 2014г.
	Наименование продуктов
	Масса (г)

	
	1 порция

	
	1 – 3 года
	3 – 7 лет

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Сосиски, сардельки 
	-
	-
	67
	66

	Выход 
	
	-
	
	66


Химический состав блюда 3 – 7 лет 
	Пищевые вещества
	Витамин C,  мг



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

	7,26
	15,77
	0,26
	171,6
	-


Технология приготовления

Колбасные изделия отваривают в течение 5 мин. 

Ознакомлен:  медсестра
                        повар
УТВЕРЖДАЮ:

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № _______

Наименование блюда, изделия:     Плов из птицы      
Номер рецептуры:  304

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях (под редакцией М.П. Могильного). – М.:ДеЛи принт, 2014г
	Наименование продуктов
	Масса (г)

	
	1 порция

	
	1 – 3 года
	3 – 7 лет

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Бройлер-цыпленок (х/о 13%)
	115
	103
	135
	117

	Масса отварной птицы (т/о 18%)
	
	92
	
	121

	Масса птицы без кожи и костей  (отходы на кожу и кости х/о 32%)
	
	60
	
	80

	Масло сливочное 
	6
	6
	8
	8

	Морковь 
	17
	13
	22
	17

	Лук репчатый
	8
	7
	11
	9

	Томатное пюре 
	3
	3
	4
	4

	Крупа рисовая 
	35
	35
	46
	46

	Масса готового риса с овощами
	
	100
	
	130

	Выход 
	
	160
	
	210


Химический состав блюда 1- 3 года

	Пищевые вещества
	Витамин C, мг



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

	15,12
	12,76
	26,76
	282
	0,41


Химический состав блюда 3 – 7 лет 

	Пищевые вещества
	Витамин C, мг



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

	20,3
	17,0
	35,69
	377
	1,01


	Технология приготовления

	Подготовленные тушки, окорочка птицы варят до готовности, охлаждают, отделяют мякоть от кожи и костей. Филе птицы нарезают, кладут в посуду, добавляют мелко нарезанные морковь и лук, заливают горячей водой и дают закипеть, (жидкость наливают из расчета нормы воды для приготовления расcыпчатой каши), затем кладут промытую рисовую крупу и доводят до кипения. После этого посуду с пловом ставят на 30-40 мин в жарочный шкаф. Томатное пюре используют при приготовлении плова для второй возрастной группы. Предварительно томатное пюре необходимо прокипятить. При массовом приготовлении рассыпчатую кашу можно варить отдельно. При отпуске на рассыпчатую кашу кладут мясо птицы, поливают соусом, в котором оно тушилось. Требования к качеству Внешний вид: мясо равномерно запечено, не подгорело, рис рассыпчатый Консистенция: мяса - мягкая, риса - мягкая Цвет: мяса - серый, риса и овощей - от светло- до темно-оранжевого Вкус: тушеного мяса, риса и овощей, умеренно соленый Запах: тушеного мяса птицы или кролика риса и овощей


Ознакомлен:  медсестра                                                        
        повар                                                                 
УТВЕРЖДАЮ:

                                                      ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ______
Наименование блюда, изделия: Голубцы ленивые
Номер рецептуры:  298
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях (под редакцией М.П. Могильного). – М.:ДеЛи принт, 2014 г.
	Наименование продуктов
	Масса (г)

	
	1 порция

	
	1 – 3 года
	3 – 7 лет

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Капуста свежая белокочанная
	90
	72
	120
	96

	Говядина (котлетное мясо)
	61
	45
	80
	60

	Крупа рисовая
	6
	17/масса вареного риса/
	8
	23/масса вареного риса/

	Лук репчатый
	12
	10
	16
	13

	Масло сливочное
	3
	3
	4
	4

	Масса припущенного лука с маслом
	
	10
	
	14

	Яйца 
	1/8 шт.
	5
	1/7 шт.
	6

	Масса полуфабриката
	-
	145
	-
	193

	Масса  готовых голубцов 
	-
	120
	-
	160

	Выход 
	
	120
	
	160


 Химический состав блюда 1- 3 года
	Пищевые вещества
	Витамин C, мг



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

	10,61
	6,81
	15,04
	164
	15,03


Химический состав блюда 3 – 7 лет 

	Пищевые вещества
	Витамин C, мг



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

	14,12
	9,04
	20,26
	219
	20,3


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

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


Ознакомлен:  медсестра
                        повар
                                                             УТВЕРЖДАЮ
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ______

Наименование блюда, изделия: Соус сметанный с томатом  и луком 
Номер рецептуры:  357
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях (под редакцией М.П. Могильного). – М.:ДеЛи принт, 2014г.
	Наименование продуктов
	Масса (г)

	
	1 порция

	
	1 – 3 года
	3 – 7 лет

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Сметана 
	8
	8
	13
	13

	Мука пшеничная
	2
	2
	3
	3

	Вода 
	20
	20
	34
	34

	Соль 
	
	0,1
	
	0,2

	Лук репчатый
	8
	6
	12
	10

	Масло сливочное
	0,6
	0,6
	1
	1

	Томатное пюре
	3
	3
	5
	5

	Выход 
	
	30
	
	50


Химический состав блюда 1- 3 года
	Пищевые вещества
	Витамин C, мг



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

	0,57
	1,76
	2,39
	27,69
	0,7


Химический состав блюда 3 – 7 лет 
	Пищевые вещества
	Витамин C, мг



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

	0,95
	2,94
	3,98
	46,15
	1,16


Технология приготовления

Томатное пюре уваривают до половины первоначального объема, соединяют с соусом сметанным. Для приготовления соуса сметанного в горячий белый соус кладут прокипяченную сметану, соль и кипятят 3 – 5 мин. Соус проваривают, процеживают и доводят до кипения.


Лук репчатый мелко шинкуют, припускают с добавлением томатного пюре 5 – 7 мин, затем соединяют с соусом сметанным и доводят до кипения.
Ознакомлен:  медсестра
        повар
УТВЕРЖДАЮ

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № _____
Наименование блюда, изделия:       Гуляш из отварного мяса

Номер рецептуры:  277
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях (под редакцией М.П. Могильного). – М.:ДеЛи принт, 2014г.
	Наименование продуктов
	Масса (г)

	
	1 порция

	
	1 – 3 года
	3 – 7 лет

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Говядина 
	116
	70
	116
	70

	Масса отварного мяса
	
	60
	
	60

	Морковь 
	19
	15
	19
	15

	Лук репчатый 
	12
	10
	12
	10

	Томатное пюре 
	2
	2
	2
	2

	Масло сливочное 
	4
	4
	4
	4

	Мука пшеничная 
	3
	3
	3
	3

	Овощной отвар или вода 
	
	40
	
	40

	Масса соуса
	
	60
	
	60

	Выход 
	
	120
	
	120


Химический состав блюда 1- 3 года
	Пищевые вещества
	Витамин C,  мг



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

	15,42
	12,41
	3,96
	189,0
	


Химический состав блюда 3 – 7 лет 
	Пищевые вещества
	Витамин C,  мг



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

	18,05
	14,26
	4,59
	218,75
	0,97


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

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


Ознакомлен:  медсестра      

                        повар                                                                 

УТВЕРЖДАЮ
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № _______
Наименование блюда, изделия: Котлеты, биточки, шницели рубленые   
Номер рецептуры:  282
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях (под редакцией М.П. Могильного). – М.:ДеЛи принт, 2014г.
	Наименование продуктов
	Масса (г)

	
	1 порция

	
	1 – 3 года
	3 – 7 лет

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Говядина 
	70
	51
	80
	59

	Хлеб пшеничный 
	11
	11
	14
	14

	Вода  
	13
	13
	19
	19

	Яйца 
	1/8шт
	5
	1/6шт
	7

	Cухари
	7
	7
	8
	8

	Масса полуфабриката 
	
	86
	
	99

	Масло сливочное 
	5
	5
	5
	5

	Масса запеченных изделий
	
	70
	
	80

	Выход 
	
	70
	
	80


Химический состав блюда 1- 3 года

	Пищевые вещества
	Витамин C,  мг



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

	10,42
	7,86
	10,47
	154
	-


Химический состав блюда 3 – 7 лет 

	Пищевые вещества
	Витамин C,  мг



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

	11,92
	8,8
	11,64
	173
	-


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Из котлетной массы формуют изделия овально-приплюснутой формы с заостренным концом (котлеты), или кругло-приплюснутой формы толщиной 2,0-2,5 мм (биточки), или плоскоовальной формы толщиной 1 см (шницели). Котлеты, биточки и шницели можно приготовить с добавлением репчатого лука (5 г нетто) и чеснока (0,5 г нетто). Выход изделий при этом не изменяется, так как соответственно уменьшается норма молока или воды. Подготовленные изделия кладут на противень, смазанный маслом, и запекают при температуре 180-200 °С до готовности (12-15 мин). Отпускают с прокипяченным маслом или соусом сметанным. Гарниры - каши рассыпчатые, макаронные изделия отварные, картофель отварной, овощи отварные, капуста тушенная. Требования к качеству Внешний вид: форма котлеты - овально-приплюснутая с заостренным концом, форма биточков - кругло-приплюснутая, сбоку подлит соус или масло и уложен гарнир Консистенция: сочная, пышная, однородная Цвет: корочки - коричневый, на разрезе - светло-серый Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо


Ознакомлен:  медсестра                                                        
        повар                                                                 

«УТВЕРЖДАЮ
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ______
Наименование блюда, изделия:  Тефтели мясные (1- й вариант) 
Номер рецептуры:  286

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях (под редакцией М.П. Могильного). – М.:ДеЛи принт, 2014г.
	Наименование продуктов
	Масса (г)

	
	1 порция

	
	1 – 3 года
	3 – 7 лет

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Говядина 
	52
	38
	70
	51

	Хлеб пшеничный 
	8
	8
	11
	11

	Вода  или молоко
	12
	12
	16
	16

	Лук репчатый  
	14
	12
	19
	16

	Яйца 
	1/8шт 
	5
	1/6шт
	7

	Масло сливочное 
	2
	2
	3
	3

	Мука пшеничная 
	4
	4
	4
	4

	Масса полуфабриката 
	
	71
	
	95

	Вода 
	12
	12
	16
	16

	Масса готовых тефтелей 
	
	60
	
	80

	Соус №356
	
	60
	
	80

	Сметана 
	14
	14
	21
	21

	Мука пшеничная 
	4
	4
	5
	5

	Вода или отвар
	41
	41
	55
	55

	Соль 
	0,4
	0,4
	0,5
	0,5

	Лук репчатый 
	14
	12
	19
	16

	Масло сливочное 
	1
	1
	1
	1

	Томатное пюре 
	3
	3
	3
	3

	Выход 
	
	120
	
	160


 Химический состав блюда 1- 3 года

	Пищевые вещества
	Витамин С,  мг



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

	8,54
	9,55
	11,18
	165
	0,79


Химический состав блюда 3 – 7 лет 

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	11,33
	12,53
	14,19
	215
	1,05


	Технология приготовления

	Котлетную массу дважды пропускают через мясорубку, добавляют измельченный припущенный репчатый лук, перемешивают и формуют в виде шариков по 3-4 шт. на порцию, панируют в муке, запекают 6-8 мин до полуготовности, заливают соусом сметанным с луком с добавлением воды (12-16 г на порцию) и тушат 8-10 мин до готовности. Отпускают с соусом, в котором тушились тефтели. Гарниры - картофель отварной, овощи отварные с маслом, картофельное пюре. Требования к качеству Внешний вид: тефтели в виде шариков без трещин, пропитанных соусом Консистенция: тефтелей в меру плотная, сочная Цвет: тефтелей - коричневый, соуса - в зависимости от вида Вкус: тушеного мяса в соусе, умеренно соленый Запах: тушеного мяса, соуса и гарнира


Ознакомлен:  медсестра
                        Повар
УТВЕРЖДАЮ:

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ______

Наименование блюда, изделия:  Запеканка картофельная с печенью

Номер рецептуры:  291
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях  (под редакцией М.П. Могильного и В.А.Тутельяна). – М.:ДеЛи плюс, 2014.

	Наименование продуктов
	Масса (г)

	
	1 порция

	
	1 – 3 года
	3 – 7 лет

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	
	
	
	

	печень куриная
	42
	44
	59
	48

	
	
	
	
	

	масло сливочное
	2
	2
	3
	3

	картофель
	153
	115/112
	204
	153/148

	лук
	10
	8
	13
	11

	масло сливочное
	1
	1
	2
	2

	мука
	2
	2
	3
	3

	масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	Выход
	
	135
	
	190

	
	
	
	
	


	Технология приготовления

	Мясо варят, печень измельчают на мясорубке и припускают до готовности. Готовые продукты пропускают через мясорубку, добавляют припущенный лук. Протертый картофель делят на две равные части. Одну часть кладут на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень, или сковороду, разравнивают, кладут измельченные мясопродукты с луком, а на них оставшуюся часть картофеля. После разравнивания изделие посыпают сухарями, сбрызгивают маслом и запекают. При отпуске запеканку нарезают по одному куску на порцию. Отпускают с прокипяченным сливочным маслом или соусом сметанным, сметанным с томатом. Требования к качеству Внешний вид: запеканка сохраняет форму, порционные куски политы маслом или соусом, сбоку - гарнир Консистенция: нежная, сочная, однородная Цвет: продуктов, входящих в блюдо Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо
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        повар    
УТВЕРЖДАЮ:

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ______

Наименование блюда, изделия:  Птица тушеная
Номер рецептуры:  301
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях  (под редакцией М.П. Могильного и В.А.Тутельяна). – М.:ДеЛи плюс, 2014.

	Наименование продуктов
	Масса (г)

	
	1 порция

	
	1 – 3 года
	3 – 7 лет

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	куры
	177
	157
	148
	130

	масса отварной птицы
	
	60
	
	80

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Соус № 354
	
	
	
	

	сметана
	7.5
	7.5
	12,5
	12,5

	мука
	3,25
	3,25
	3,75
	3,75

	соль
	0,03
	0,03
	0,04
	0,04

	Вода 
	23
	23
	38
	38

	выход
	
	30
	
	50

	
	
	
	
	


	Технология приготовления

	Подготовленные тушки птицы варят до готовности, охлаждают, отделяют мякоть от кожи и костей, нарезают на порционные куски, складывают в глубокую посуду, добавляют бульон куриный (10% к массе соуса), соединяют с соусом, доводят до кипения и тушат в посуде с закрытой крышкой 15-20 мин при слабом кипении. Филе птицы (полуфабрикат) нарезают на порционные куски, припускают до готовности. Бульон от припускания используют для приготовления соуса. Соус соединяют с припущенным филе, доводят до кипения и тушат в посуде с закрытой крышкой 15-20 мин при слабом кипении. Отпускают с соусом, в котором тушилась птица. Гарниры - рис отварной или припущенный, картофель отварной, картофельное пюре. Требования к качеству Внешний вид: мясо сохранило форму, залито соусом, сбоку гарнир Консистенция: сочная, нежная Цвет: сероватый - для мякоти ножки, белый - филе, соуса сметанного - белый, соуса сметанного с томатом - светло-оранжевый Вкус: умеренно соленый Запах: свойственный мясу птицы и соусу
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