УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ______
Наименование блюда, изделия:   Зефир      
Номер рецептуры:  702
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
Зефир 
50
50
50

50

Химический состав блюда 1- 3 года
Пищевые вещества

Витамин C, мг

Белки,г

Жиры,г

Углеводы,г

Эн.ценность, ккал

0,1
0

12,0

49,3

0

Химический состав блюда 3 – 7 лет 
Пищевые вещества

Витамин C, мг

Белки,г

Жиры,г

Углеводы,г

Эн.ценность, ккал

0,4
0
48,0
196
0
Технология приготовления: готовый продукт промышленного производства.

Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.


	
	
	от «20» января 2014г

Утверждаю:

Заведующий МБДОУ детский сад № 66 «Журавушка»

                                                                                                     ___________  Л.Н. Губатова




УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ______
Наименование блюда, изделия:   Печенье        
Номер рецептуры:  
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

	Печенье сахарное из муки первого сорта
	50
	50
	50
	50


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



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

	1,25
	0,39
	9,26
	69,3
	0,01


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



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

	3,75
	4,9
	37,2
	208
	0,02


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	готовый продукт промышленного .производства



Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.

УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ______
Наименование блюда, изделия:   Вафля       
Номер рецептуры:  
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

	Печенье сахарное из муки первого сорта
	18
	18
	50
	50


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



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

	0,52
	0,59
	13,95
	63,75
	0


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



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

	1,46
	1,66
	38,7
	177
	0


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	готовый продукт промышленного .производства



Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.

УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ______
Наименование блюда, изделия:   Ватрушка с повидлом       
Номер рецептуры:  458
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

	Мука пшеничная
	27
	27
	39
	39

	Сахар 
	2
	2
	3
	3

	Масло сливочное 
	1
	1
	1,5
	1,5

	Яйца 
	1/10
	4
	1/8
	5

	Соль 
	0,2
	0,2
	0,3
	0,3

	Дрожжи сухие
	0,25
	0,25
	0,3
	0,3

	Вода  или молоко
	12
	12
	17
	17

	Масса теста 
	
	41
	
	58

	Повидло 
	24
	24
	34
	34

	Масло растительное (для смазки листов)
	0,5
	0,5
	0,5
	0,5

	Яйца для смазки пирожков
	1/40
	1
	1/20
	2

	Выход 
	
	50
	
	70


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



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

	3,19
	2,13
	31,51
	158,57
	0,03


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



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

	4,46
	2,98
	44,12
	222
	0,04


	Технология приготовления

	Дрожжевое тесто для ватрушек (рец. №453) готовят опарным способом. Из теста разделывают булочки круглой формы массой 29 г, укладывают на противень смазанный маслом, дают неполную расстойку, а затем деревянным пестиком диаметром 4 см делают в них углубление, которое заполняют начинкой - по 15 г. После полной расстойки ватрушки смазывают яйцом и выпекают при температуре 230-240 °С 8-10 мин. При приготовлении ватрушек с повидлом смазывают яйцом только края теста, при этом смазывать края теста следует до заполнения лепешек повидлом. Ватрушки из пресного слоеного теста рекомендуются для детей старшей возрастной группы, из дрожжевого теста - для детей разных возрастных групп. Требования к качеству Внешний вид: форма круглая, в середине фарш Консистенция: мягкая, пористая, хорошо пропеченная Цвет: светло-коричневый Вкус: свойственный данному изделию и начинке Запах: свойственный данному изделию и начинке


Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.

УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ______
Наименование блюда, изделия:   Оладьи     
Номер рецептуры:  449
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

	Тесто для оладий №448
	
	
	
	

	Мука пшеничная
	33
	33
	38
	38

	Сахар 
	3
	3
	5
	5

	Яйца 
	1/10
	4
	1/8
	5

	Соль 
	0,2
	0,2
	0,3
	0,3

	Дрожжи сухие
	1
	1
	1
	1

	Вода  или молоко
	33
	33
	38
	38

	Масса теста 
	
	74
	
	85

	Масло растительное 
	3
	3
	4
	4

	Выход 
	
	70
	
	80


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



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

	5,51
	5,09
	7,77
	177,87
	0,46


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



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

	6,30
	5,73
	8,88
	203,2
	0,5


Технология приготовления
В небольшом количестве воды и молока растворяют соль, сахар, добавляют предварительно разведенные дрожжи, смесь процеживают, соединяют с остальной водой, подогретой до температуры 35-40°С, добавляют муку и перемешивают до образования однородной массы, затем вводят растительное или растопленное сливочное масло и снова перемешивают до образования однородной массы. Замешанное тесто оставляют в теплом месте (25-35°С) на 3-4 ч. В процессе брожения тесто перемешивают (обминают).
оладьи   выпекают с обеих сторон.
Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.

УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ______

Наименование блюда, изделия:  Блинчики

Номер рецептуры:  447
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

	
	
	
	
	

	Мука пшеничная
	20,8
	20,8
	41,6
	41,6

	
	
	
	
	

	яйца
	1/10 шт
	4,2
	1/5 шт
	8,3

	сахар
	1,25
	1.3
	2,5
	2,5

	соль
	0,4
	0,4
	0,8
	0,8

	Масло растительное
	1
	1
	2
	2

	Масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	Вода 
	62
	62
	110
	110

	Сгущенное молоко
	10
	10
	20
	20

	Выход
	
	60
	
	120

	
	
	
	
	


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Яйца, соль, сахар размешивают, добавляют (50% нормы) холодную воду, всыпают муку, взбивают до получения однородной массы, добавляя оставшуюся воду. Готовое жидкое тесто (влажность 66%) процеживают. Блинчики выпекают (по 2-3 шт. на порцию) на смазанных растительным маслом и разогретых сковородах диаметром 24-26 см. Налитое тесто поворачиванием сковороды распределяют ровным слоем по всей поверхности и обжаривают с обеих сторон. Отпускают с маслом, джемом, повидлом, медом, вареньем, сахаром, сгущенным молоком. Требования к качеству Внешний вид: изделия круглые, толщиной 1 мм, диаметром 24-26 см, хорошо пропеченные Консистенция: пористая, эластичная Цвет: поверхности - золотистый, равномерный, на разрезе - желтоватый Вкус: жареного изделия из пресного теста и продуктов, входящих в блюдо Запах: жареного изделия из пресного теста и продуктов, входящих в блюдо


Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.

