УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ______
Наименование блюда, изделия:        Яйца вареные  

Номер рецептуры:  213
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
	Наименование продуктов
	Масса (г)

	
	1 порция

	
	Брутто 
	Нетто 

	Яйца (в шт)
	1
	40

	Выход                                  
	
	1 шт


Химический состав блюда 
	Пищевые вещества
	Витамин C, мг



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

	5,08
	4,6
	0,28
	63
	-


Технология приготовления


Перед приготовлением блюд яйца сначала промывают теплой водой с 1 – 2%-ным содержанием кальцинированной соды, затем 0,5%-ным раствором хлорамина, после чего ополаскивают чистой водой. Обработанные яйца погружают в кипящую подсоленную воду (3л воды и 40 – 50 г соли на 10 яиц) и варят вкрутую 8 – 10 мин с момента закипания. Для облегчения очистки от скорлупы яйца сразу же после варки погружают в холодную воду.  

Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.

	


УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № _____

Наименование блюда, изделия:       Вареники ленивые  

Номер рецептуры:  230

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
	Наименование продуктов
	Масса (г)

	
	1 порция

	
	1 – 3 года
	3 – 7 лет

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Творог 
	72
	72
	95
	95

	Мука пшеничная
	11
	11
	14
	14

	Сахар 
	5
	5
	7
	7

	Яйца 
	1/6шт
	6
	1/5шт
	8

	Соль 
	0,2
	0,2
	0,2
	0,2

	Масса полуфабриката 
	
	86
	
	114

	Масса отварных вареников
	
	90
	
	120

	Масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	Выход 
	
	90
	
	120


Химический состав блюда 1- 3 года

	Пищевые вещества
	Витамин C, мг



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

	13,35
	10,02
	13,78
	199,5
	0,18


Химический состав блюда 3 – 7 лет 

	Пищевые вещества
	Витамин C, мг



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

	16,95
	12,41
	17,5
	249,14
	0,22


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 кусочками прямоугольной или треугольной формы.


Подготовленные вареники отваривают в подсоленной воде при слабом кипении в течение 4 – 5 мин. 

Вареники отпускают с маслом.
Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.

УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № _______
Наименование блюда, изделия:       Сырники творожные, запеченные

Номер рецептуры:  231
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

	Творог 
	70
	70
	82
	82

	Мука пшеничная
	15
	15
	18
	18

	Сахар 
	5
	5
	6
	6

	Яйца 
	1/6шт
	7
	1/6шт
	7

	Соль 
	0,2
	0,2
	0,2
	0,2

	Мука пшеничная (для панировки)
	3
	3
	4
	4

	Масло растительное 
	2
	2
	3
	3

	Выход 
	
	70
	
	80


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



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

	12,02
	9,43
	9,14
	174,94
	0,16

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



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

	17,17
	13,47
	13,06
	249,91
	0,23


	Технология приготовления

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


Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.
УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № _____

Наименование блюда, изделия:       Соус сметанный сладкий 
Номер рецептуры:  354
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

	
	Брутто 
	Нетто 
	Брутто
	Нетто

	Сметана 
	12
	12
	11
	11

	Сахар 
	4
	4
	4
	4

	Мука пшеничная
	5
	5
	5
	5

	Вода 
	15
	15
	13
	13

	Выход 
	
	50
	
	30


Химический состав блюда
	Пищевые вещества
	Витамин C, мг



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

	1,83
	2,76
	3,96
	66,81
	0,13


Технология приготовления



Муку подсушить на сковороде без жира до светло-желтого цвета, развести молоком, смешанным с водой, хорошо вымешать до однородной массы, добавить сахар. Варить при слабом кипении 10 – 15 мин. Добавить сметану, размешать и продолжать варить 3 мин, затем процедить и вновь довести до кипения. 

Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.

УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ______

Наименование блюда, изделия:     Запеканка из творога  
Номер рецептуры:  237
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

	творог
	46,9
	46
	93,8
	92

	крупа манная
	3
	3
	6
	6

	сахар
	4
	4
	8
	8

	яйца
	1/20 шт
	2
	1/10 шт
	4

	масло сливочное
	2
	2
	4
	4

	сметана
	2
	2
	4
	4

	масса готовой запеканки
	-
	50
	-
	100


	Технология приготовления

	Протертый творог смешивают с мукой или с предварительно заваренной в воде (10 мл на порцию) и охлажденной манной крупой, яйцами, сахаром и солью. Подготовленную массу выкладывают слоем 3-4 см на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень или форму. Поверхность массы разравнивают, смазывают сметаной, запекают в жарочном шкафу 20-30 мин, при температуре 220-250 °С до образования на поверхности румяной корочки. Отпускают со сладким соусом. Требования к качеству Внешний вид: порционные кусочки, без трещин и подгорелых мест Консистенция: однородная, нежная, мягкая Цвет: корочки - золотисто-желтый, на разрезе - белый, соуса коричневый Вкус: творога и продуктов, входящих в блюдо Запах: творога и продуктов, входящих в блюдо


Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.

