Утверждаю 
Заведующий МБДОУ 
«Казачий детский сад «Светлячок»

_______ С.О.Липина

 приказ № __ от ______ 2021 года
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) №1
Наименование кулинарного изделия (блюда): Макароны отварные с сыром
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	от 1,5 до 3 лет
	от 3 до 7 лет

	Масса отварных макаронных изделий №204
	47,3
	47,3
	4,73
	4,73

	Масло сливочное
	4
	4
	0,4
	0,4

	Сыр российский
	16,5
	16
	1,65
	1,6

	Выход:   160/16/4
	-
	
	-
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:
	Белки,г
	8,6

	Жиры,г
	8,0

	Углеводы,г
	32,4

	Энергетическая ценность ккал
	237,2


	Са (мг)
	106

	Mg (мг)
	15,1

	Fе(мг)
	1,14

	С, мг
	0,14


Технология приготовления:

Макаронные изделия отваривают (рецепт №204). Заправляют  прокипяченным сливочным маслом, посыпают тертым сыром непосредственно перед подачей.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: макароны уложены горкой, сохраняют форму, легко отделяются друг от друга, посыпаны тертым сыром.

Консистенция: мягкая, упругая, в меру плотная

Цвет: белый с кремовым оттенком

Вкус: отварных макаронных изделий и сливочного масла, солоноватый от сыра.

Запах: отварных макарон с ароматом сыра.

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №206)
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) №2
Наименование кулинарного изделия (блюда): Макаронные изделия
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	брутто
	нетто

	Макаронные изделия
	30
	30

	Выход 
	-
	100


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	3,8

	Жиры,г
	0,5

	Углеводы,г
	20,7

	Энергетическая ценность ккал
	103,4

	Са (мг)
	4,9

	Mg (мг)
	15,1

	Fе(мг)
	0,8

	С, мг
	0


Технология приготовления:

Макаронные изделия (макароны, лапшу, вермишель и др.) варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1кг макаронных изделий берут 6л воды, 30г соли). Макароны варят 20-30мин, лапшу — 20-25мин,  вермишель — 10-12мин. В процессе варки макаронные изделия набухают, впитывая воду, в результате чего масса их увеличивается примерно в 3 раза (в зависимости от сорта).

Сваренные макаронные изделия откидывают и перемешивают с растопленным сливочным маслом (1/3-1/2 часть от указанного в рецептуре количества), чтобы они не склеивались и не образовывали комков. Остальной частью масла макароны заправляют непосредственно перед отпуском. Блюда из макаронных изделий подают в горячем виде.

Для приготовления запеченных блюд макаронные изделия  можно варить, не откидывая, в небольшом количестве воды (на 1 кг макаронных изделий 2,2-3,0л воды,15г соли).

Рекомендованный выход блюд для первой возрастной группы — 150г, для второй — 200г.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: макаронные изделия сохранили форму, легко отделяются друг от друга

Консистенция: мягкая, упругая, в меру плотная

Цвет: белый с кремовым оттенком

Вкус: свойственный отварным макаронным изделиям, умеренно соленый

Запах: отварных макаронных изделий

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №204)
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 3
Наименование кулинарного изделия (блюда): Каша молочная манная жидкая
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Крупа манная
	15
	15
	1,5
	1,5

	Молоко пастер. 3,2% жирности
	176
	176
	15,2
	15,2

	Соль 
	0,8
	0,8
	0,08
	0,08

	Сахар песок
	4
	4
	0,4
	0,4

	Масло сладко-сливочное несоленое
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход : 200


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	6,03

	Жиры,г
	9,83

	Углеводы,г
	32,94

	Энергетическая ценность ккал
	189

	Са (мг)
	139,92

	Mg (мг)
	23,52

	Fе(мг)
	0,3

	С, мг
	1,09


Технология приготовления:

Манная крупа в воде или молоке с водой при 90-95ºС почти полностью набухает и быстро разваривается. Поэтому ее следует всыпать в горячую жидкость при непрерывном помешивании и варить 20 мин.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: зерна крупы, полностью разварившиеся, утратившие форму

Цвет: соответствует виду каши

Вкус и запах: умеренно сладкий и соленый, с выраженным вкусом молока и привкусом сливочного масла

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.  М.: ДеЛипринт, 2010 г. (технологическая карта №185)
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 4
Наименование кулинарного изделия (блюда): Каша молочная рисовая жидкая с маслом сливочным

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Крупа рисовая
	30,8
	20
	2
	2

	Молоко пастер. 3,2% жирности
	176
	176
	15,2
	15,2

	Соль 
	0,8
	0,8
	0,08
	0,08

	Сахар песок
	5
	5
	0,5
	0,5

	Масло сладко-сливочное несоленое
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход : 200


Химический состав данного блюда на 1 порцию:
	Белки,г
	7,0

	Жиры,г
	5,7

	Углеводы,г
	35,1

	Энергетическая ценность ккал
	211,1

	С, мг
	0,9

	Са (мг)
	118,2

	Mg (мг)
	27,4

	Fе(мг)
	0,47


Технология приготовления:

Подготовленную для варки крупу всыпают в подсоленную кипящую жидкость. При этом всплывшие пустотелые зерна 
удаляют. Кашу варят до  загустения, периодически помешивая. 
Сливочное масло можно добавлять во время варки или использовать его, поливая кашу при отпуске. Когда каша сделается 
густой, перемешивание прекращают, закрывают котел крышкой и дают каше упреть, за это время она приобретает 
своеобразный приятный запах и цвет.

 Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: зерна крупы, полностью разварившиеся, утратившие форму

Цвет: соответствует виду каши

Вкус и запах: умеренно сладкий и соленый, с выраженным вкусом молока и привкусом сливочного масла

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №185)
Утверждаю 
Заведующий МБДОУ 
«Казачий детский сад «Светлячок»

_______ С.О.Липина

 приказ № __ от ______ 2021 года

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 5
Наименование кулинарного изделия (блюда): Каша гречневая  рассыпчатая
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	брутто
	нетто

	Крупа гречневая
	      46
	                 46

	Вода питьевая
	     70
	                   70

	Масло сливочное
	     4
	                   4

	Соль йодированная
	     0,25
	                  0,25

	Выход: 100


 Химический состав данного блюда на 1 порцию:
	Белки,г
	5,73

	Жиры,г
	4,06

	Углеводы,г
	25,76

	Энергетическая ценность ккал
	162


	Са (мг)
	9,88

	Fе(мг)
	3,04

	С, мг
	0


Технология приготовления:
Крупу перебрать, промыть. В кипящую воду положить соль, всыпать подготовленную крупу. Всплывшие пустотелые зерна удаляют. Кашу варят  до загустения, периодически, помешивая. Когда каша загустеет, довести до готовности при умеренном нагреве, под закрытой крышкой. Сливочное масло растопить в эмалированной посуде, покипятить, добавить в готовую кашу и все тщательно перемешать.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: зерна крупы хорошо набухшие, разварены, легко разделяются.

Консистенция: рассыпчатая, мягкая, однородная. 

Цвет: светло-коричневый.

Вкус и запах: вкус и запах,  свойственные набору продуктов без признаков вкуса пригорелой каши
Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №313)
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 6
Наименование кулинарного изделия (блюда): Молоко кипяченое
	Наименование продуктов и полуфабрикатов
	Масса, г 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

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

	Молоко 3,2%
	158
	150 (масса молока кипяченного)
	209
	180 (масса молока кипяченного)

	Выход 
	
	150
	
	200


Химический состав данного блюда на 1 порцию:
	Белки,г
	5,6

	Жиры,г
	4,9

	Углеводы,г
	9,3

	Энергетическая ценность ккал
	104,8

	С, мг
	2,6

	Са (мг)
	240

	Mg (мг)
	28

	Fе(мг)
	0,20


Технология приготовления:

Молоко кипятят в посуде, предназначенной для этой цели, а затем охлаждают и разливают в стаканы.
Характеристика изделия по органолептическим показателям:
Внешний вид: молоко без пленки на поверхности

Консистенция: жидкая 

Цвет: белый, с кремовым оттенком

Вкус: характерный для кипяченого молока, сладковатый

Запах: кипяченого молока, приятный
Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №400)
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 7
Наименование кулинарного изделия (блюда): Каша пшеничная молочная жидкая

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Крупа пшеничная полтавская
	40,4
	40
	4,04
	4

	Молоко пастер. 3,2% жирности
	168
	168
	16,8
	16,8

	Соль 
	0,8
	0,8
	0,08
	0,08

	Сахар песок
	4
	4
	0,4
	0,4

	Масло сладко-сливочное несоленое
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход 200


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	9,3

	Жиры,г
	5,7


	Углеводы,г
	39,0

	Энергетическая ценность ккал
	235,1

	С, мг
	0,9

	Са (мг)
	16,6

	Mg (мг)
	25,7

	Fе(мг)
	1,74


Технология приготовления:

Подготовленную для варки крупу всыпают в подсоленную кипящую жидкость. При этом всплывшие пустотелые зерна удаляют. Кашу варят до  загустения, 
периодически помешивая. 
Сливочное масло можно добавлять во время варки или использовать его, поливая кашу при отпуске. Когда каша сделается густой, перемешивание прекращают, закрывают котел крышкой и дают каше упреть, за это время она

 приобретает своеобразный приятный запах и цвет. 
Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: зерна крупы, полностью разварившиеся, утратившие форму.

Цвет: соответствует виду каши

Вкус: умеренно сладкий и соленый, с выраженным вкусом молока и привкусом сливочного масла

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №185)
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 8
Наименование кулинарного изделия (блюда): Каша пшенная молочная жидкая

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Пшено
	40
	39,6
	4,00
	3,96

	Молоко пастер. 3,2% жирности
	168
	168
	16,8
	16,8

	Соль 
	0,8
	0,8
	0,08
	0,08

	Сахар песок
	4
	4
	0,4
	0,4

	Масло сладко-сливочное несоленое
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход 200


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	5,67

	Жиры,г
	5,28

	Углеводы,г
	32,55

	Энергетическая ценность ккал
	200,0

	С, мг
	0,9

	Са (мг)
	15,5

	Mg (мг)
	28,5

	Fе(мг)
	1,34


Технология приготовления:

Подготовленную для варки крупу всыпают в подсоленную кипящую жидкость. При этом всплывшие пустотелые зерна удаляют. Кашу варят до  загустения, 
периодически помешивая. 
Сливочное масло можно добавлять во время варки или использовать его, поливая кашу при отпуске. Когда каша сделается густой, перемешивание 
прекращают, закрывают котел крышкой и дают каше упреть,за это время она приобретает своеобразный приятный запах и цвет. 
Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: зерна крупы, полностью разварившиеся, утратившие форму.

Цвет: соответствует виду каши

Вкус: умеренно сладкий и соленый, с выраженным вкусом молока и привкусом сливочного масла

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №185)
Утверждаю 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 9
Наименование кулинарного изделия (блюда):    Суп молочный с макаронными изделиями
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Макаронные изделия
	16
	16
	1,6
	1,6

	Молоко пастер. 3,2% жирности
	140
	140
	14
	14

	Вода питьевая
	60
	60
	6
	6

	Соль 
	0,8
	0,8
	0,08
	0,08

	Сахар песок
	1,6
	1,6
	0,16
	0,16

	Масло сладко-сливочное несоленое
	2
	2
	0,2
	0,2

	Выход 200


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	5,7

	Жиры,г
	6,1

	Углеводы,г
	19,0

	Энергетическая ценность ккал
	144,8

	С, мг
	0,7

	Са (мг)
	161,62

	Mg (мг)
	24,14

	Fе(мг)
	0,51


Технология приготовления:

Макаронные изделия варят в воде до полуготовности (макароны - 15-20 мин, лапшу — 10-12 мин, вермишель — 5-7 мин),  воду сливают. 
Макаронные изделия закладывают в кипящую смесь молока и воды и, периодически помешивая, варят до готовности, заправляют солью, сахаром, сливочным 
маслом. 
Правила оформления, подачи блюд: 
При отпуске заправляют прокипяченным маслом сливочным. Оптимальная 
температура подачи 75° С.
Характеристика изделия по органолептическим показателям:

  Внешний вид в жидкой части супа распределены макаронные изделия, сохранившие форму, на поверхности сливочное масло; 
•  консистенция макаронных изделий - мягкая; 
•  цвет — супа - молочно-белый, сливочного  масла - желтый; 
•  вкус — молока и сливочного масла, умеренно сладкий;  
•  запах — продуктов входящих в состав супа.  

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №93)
Утверждаю 
Заведующий МБДОУ 
«Казачий детский сад «Светлячок»

_______ С.О.Липина

 приказ № __ от ______ 2021 года
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 10
Наименование кулинарного изделия (блюда): Каша «Геркулес» жидкая

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Овсяные хлопья «Геркулес»
	30,8
	30,8
	3,08
	3,08

	Молоко пастер. 3,2% жирности
	176
	176
	17,6
	17,6

	Сахар песок
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход 200


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	8,6

	Жиры,г
	7,2

	Углеводы,г
	31,4

	Энергетическая ценность ккал
	216,7

	С, мг
	0,9

	Са (мг)
	131,18

	Mg (мг)
	31,6

	Fе(мг)
	1,17


Технология приготовления:

Подготовленную для варки крупу всыпают в подсоленную кипящую жидкость. При этом всплывшие пустотелые зерна удаляют. Кашу варят до  загустения, 
периодически помешивая. 
Сливочное масло можно добавлять во время варки или использовать его, поливая кашу при отпуске. Когда каша сделается густой, перемешивание 
прекращают, закрывают котел крышкой и дают каше упреть,за это время она приобретает своеобразный приятный запах и цвет. 
Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: зерна крупы, полностью разварившиеся, утратившие форму.

Цвет: соответствует виду каши

Вкус: умеренно сладкий и соленый, с выраженным вкусом молока и привкусом сливочного масла

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №185)

Утверждаю 
Заведующий МБДОУ 
«Казачий детский сад «Светлячок»

_______ С.О.Липина

 приказ № __ от ______ 2021 года
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 11
Наименование кулинарного изделия (блюда): Каша из пшена и риса молочная жидкая («Дружба»)

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	Брутто
	Нетто

	Крупа рисовая
	5
	5

	Крупа пшено
	5
	5

	Молоко стерилизованное 3,2% жирности
	100
	100

	Масло сливочное несоленое
	3
	3

	сахар-песок
	3
	3

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия 
	0,25
	0,25

	Выход 100


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	3,16

	Жиры,г
	5,09

	Углеводы,г
	13,17

	Энергетическая ценность ккал
	111, 58

	С, мг
	0,9

	Са (мг)
	91,99

	Mg (мг)
	16,99

	Fе(мг)
	1,235


Технология приготовления:

Крупу перебирают, промывают сначала теплой, затем горячей водой. В кипящее молоко закладывают подготовленную пшенную крупу и варят 10-15 минут, помешивая. Затем всыпают подготовленную рисовую крупу и варят 5-10 минут, соль сахар и варят, периодически помешивая до готовности. В готовую кашу добавляют прокипяченное сливочное масло,  и все тщательно перемешивают.

Температура подачи блюда 65 С, температура приема пищи 50-55 С

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Консистенция: нежная, зерна полностью разварены

Вкус и запах: свойственные набору круп, без признаков подгорелой каши

Источник рецептуры:
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №185)
Утверждаю 
Заведующий МБДОУ 
«Казачий детский сад «Светлячок»

_______ С.О.Липина

 приказ № __ от ______ 2021 года
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 12
Наименование кулинарного изделия (блюда): Каша рисовая рассыпчатая с изюмом
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Крупа рисовая
	28
	28
	2,8
	2,8

	Вода питьевая
	59
	59
	5,9
	5,9

	Масло сладко-сливочное несоленое
	8
	8
	0,8
	0,8

	Виноград сушеный (изюм)
	13
	13
	1,3
	1,3

	Сахар песок
	5
	5
	0,5
	0,5


	
	
	
	
	

	Выход 100


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	2,2

	Жиры,г
	6,8

	Углеводы,г
	33

	Энергетическая ценность ккал
	203

	С, мг
	1,2

	Са (мг)
	13

	Mg (мг)
	19

	Fе(мг)
	1


Технология приготовления:

Рис для рассыпчатой каши варят в небольшом количестве воды или откидным способом (6 л воды на 1 кг риса), добавляют сливочное масло, подготовленный, промытый горячей кипяченой водой изюм и перемешивают. Затем посуду с рисом закрывают крышкой и доводят до готовности на пару 20-25 мин.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: изделия — зерна крупы полностью набухшие, сохранившие форму и упругость, хорошо отделяются друг от друга, каша равномерно перемешена с изюмом и посыпана сахарным песком

Цвет: белый

Вкус: свойственный рису и отварному изюму

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №165)
Утверждаю 
Заведующий МБДОУ 
«Казачий детский сад «Светлячок»

_______ С.О.Липина

 приказ № __ от ______ 2021 года

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 13
Наименование кулинарного изделия (блюда): Борщ с капустой и  картофелем
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	брутто
	нетто

	Свекла 
	41,7
	33,3

	Картофель 
	40
	30

	Морковь 
	13,1
	10,5

	Лук репчатый
	10
	8,4

	Томатное пюре
	6,2
	6,2

	Масло сливочное
	2
	2

	Сахар 
	0,6
	0,6

	Бульон или вода
	158,3
	158,3

	Сметана 15% жирности
	10
	10

	Выход  200
	
	


Химический состав данного блюда на 1 порцию:
	Белки,г
	1,8

	Жиры,г
	5,7

	Углеводы,г
	10,6

	Энергетическая ценность ккал
	106,4

	С, мг
	6,7

	Са (мг)
	17,7

	Fе(мг)
	0,4


Технология приготовления:

Картофель нарезают брусочками, закладывают в кипящий бульон или воду и варят 10-15 мин, затем кладут подготовленную вареную свеклу, припущенные овощи и томатное пюре, за 5-10 мин до готовности добавляют соль, сахар.

Выход порции определяется возрастной группой.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: в жидкой части борща - овощи, сохранившие форму нарезки (свекла, морковь, лук — соломкой, картофель - брусочками)

Консистенция: свекла и овощи — мягкие, соблюдается соотношение жидкой и плотной части

Цвет: малиново-красный, жир на поверхности - оранжевый 

Вкус: кисло-сладкий, умеренно соленый

Запах: продуктов входящих в блюдо

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №57)
Утверждаю 
Заведующий МБДОУ 
«Казачий детский сад «Светлячок»

_______ С.О.Липина

 приказ № __ от ______ 2021 года
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 14
Наименование кулинарного изделия (блюда): Щи из свежей капусты с картофелем

	Наименование продуктов, полуфабрикатов
	Масса, г

	
	брутто
	нетто

	Капуста белокочанная
	52,1
	41,7

	Картофель 
	41,7
	25

	Морковь 
	13,1
	10,5

	Лук репчатый 
	10
	8,4

	Томатное пюре
	2,1
	2,1

	Масло растительное
	5
	5

	Бульон или вода
	158,3
	158,3

	Сметана 15% жирности
	10
	10

	Выход 
	-
	200/10


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию: 
	Белки,г
	1,9

	Жиры,г
	6,5

	Углеводы,г
	7,8

	Энергетическая ценность ккал
	102,0

	С, мг
	10,2

	Са (мг)
	17,3

	Fе(мг)
	0,3


Технология приготовления:

Капусту нарезают квадратиками, картофель — дольками.

В кипящий бульон или воду закладывают капусту, доводят до кипения, затем кладут картофель, добавляют припущенные морковь, лук и варят до готовности. За 5-10 мин окончания варки в щи добавляют припущенное томатное пюре. Перед 
отпуском заправляют прокипяченой сметаной.  При приготовлении щей из ранней капусты, ее закладывают после картофеля.

Выход порции определяется возрастной группой.

Требования к качеству:
Внешний вид: в жидкой части щей - капуста, нарезанная квадратиками, морковь, лук, картофель - дольками.

Консистенция: капуста - упругая, овощи - мягкие, соблюдается соотношение жидкой и плотной части

Цвет: бульона - желтый, жира на поверхности - оранжевый, овощей - натуральный

Вкус: капусты в сочетании с входящими в состав овощами, умеренно соленый

Запах: продуктов входящих в щи

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г.-628с (технологическая карта №67)
Утверждаю 
Заведующий МБДОУ 
 «Казачий детский сад «Светлячок»

_______ С.О.Липина

 приказ № __ от ______ 2021 года

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 15
Наименование кулинарного изделия (блюда): Суп картофельный с макаронными изделиями

	Наименование продуктов, полуфабрикатов
	Масса, г

	
	
	

	
	Брутто
	Нетто

	Картофель 
	100
	60

	Макароны, лапша, вермишель, фигурные изделия
	8
	8

	Морковь 
	10
	8

	Лук репчатый
	9,5
	8

	Масло подсолнечное рафинированное
	2,1
	2,1

	Вода питьевая или бульон
	140
	140

	Выход : 200


Химический состав данного блюда на 1 порцию:
	Белки,г
	2,3

	Жиры,г
	2,3

	Углеводы,г
	16,2

	Энергетическая ценность ккал
	95,2

	С, мг
	5,3

	Са (мг)
	19,68

	Mg (мг)
	21,6

	Fе(мг)
	0,87


Технология приготовления: 
Овощи нарезают в соответствии с видом используемых макаронных изделий: картофель — брусочками или кубиками. Коренья – брусочками, соломкой или кубиками, лук шинкуют или мелко рубят. Морковь и лук пассируют. В кипящую воду или бульон кладут макароны и варят 10-15 мин, затем добавляют картофель и пассированные овощи и варят суп до готовности. Вермишель и фигурные изделия добавляют в суп за 10-15 минут до готовности супа. Выход порции определяется возрастной группой.

Правила оформления, подачи блюд: 
 Оптимальная температура подачи 75° С. 

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: на поверхности жидкой части блестки масла. Форма нарезки картофеля и овощей соответствует виду используемых макаронных изделий. Набор компонентов и их соотношение соответствует рецептуре 

Цвет: натуральный, жир на поверхности желтый

Вкус и запах: характерный для смеси используемых макаронных изделий и овощей, с ароматом и привкусом  пассированных овощей, специй умеренно соленый.

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №82)
Утверждаю 
Заведующий МБДОУ 
«Казачий детский сад «Светлячок»

_______ С.О.Липина

 приказ № __ от ______ 2021 года
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 16
Наименование кулинарного изделия (блюда): Рассольник «Ленинградский» со сметаной
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Картофель 29.02 - 01.09 
	100
	60
	10
	6

	Крупа перловая
	4,1
	4
	0,41
	0,4

	Морковь 
	10
	8
	1
	0,8

	Лук репчатый
	4,8
	4
	0,48
	0,4

	Огурцы соленые
	13,5
	12
	1,35
	1,2

	Масло подсолнечное
	4
	4
	0,4
	0,4

	Вода питьевая
	150
	150
	15
	15

	Сметана 15% жирности
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход : 200


Химический состав данного блюда на 1 порцию:
	Белки,г
	1,9

	Жиры,г
	4,1

	Углеводы,г
	13,2

	Энергетическая ценность ккал
	97,8

	С, мг
	5,4

	Са (мг)
	24,95

	Fе(мг)
	0,93


Технология приготовления:

В кипящую воду закладывают подготовленную крупу. Соленые огурцы нарезают соломкой или ромбиками. У огурцов с грубой кожей и крупными семенами предварительно очищают кожу и удаляют семена. Подготовленные огурцы припускают в небольшом количестве бульона или воды 15мин. Картофель нарезают брусочками или дольками, лук, морковь — соломкой. В кипящую воду кладут картофель, доводят до кипения и варят до полуготовности. Затем добавляют пассированные морковь и лук, через 5-10мин вводят припущеные огурцы, в конце варки кладут соль, сметану.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: на поверхности жидкой части блески масла. В жидкой части рассольника — овощи, сохранившие форму нарезки (огурцы — без кожицы и семян, нарезаны ромбиками или соломкой, морковь, лук — соломкой, картофель — брусочками или дольками). Овощи не переварены, перловая крупа — хорошо разварившаяся. Цвет: бульона — с кремовым оттенком, жира на поверхности — желтый.Вкус и запах: огуречного рассола, приятный, с умеренной кислотностью, в меру соленый.

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.  М.: ДеЛипринт, 2010 г. (технологическая карта №76)
Утверждаю 
Заведующий МБДОУ 
«Казачий детский сад «Светлячок»

_______ С.О.Липина
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 17
Наименование кулинарного изделия (блюда): Суп-лапша домашняя

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	Брутто 
	Нетто 

	Лапша домашняя №118
	8
	8

	Морковь 
	5
	4

	Лук репчатый
	5
	4

	Масло растительное
	2
	2

	Бульон или вода
	95
	95

	Выход 100


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	0,8

	Жиры,г
	2

	Углеводы,г
	4,7

	Энергетическая ценность ккал
	40

	Са (мг)
	21

	Mg (мг)
	11,7

	Fе(мг)
	0,2

	С, мг
	0,2


Технология приготовления:

В кипящий бульон или воду кладут припущенный лук и варят с момента закипания 5-8 мин, после чего добавляют подготовленную домашнюю лапшу и варят до готовности.

Выход порции определяется возрастной группой

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: в жидкой части супа лапша сохранила форму

Консистенция: лука-мягкая, лапши — хорошо набухшая, мягкая, соблюдается соотношение жидкой и плотной частей

Цвет: супа — золотистый, жира на поверхности - светло-оранжевый

Вкус: овощей, лапши, умеренно соленый

Запах: продуктов входящих в суп

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.  М.: ДеЛипринт, 2010 г. (технологическая карта №86)

Утверждаю 
Заведующий МБДОУ 
«Казачий детский сад «Светлячок»
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 18
Наименование кулинарного изделия (блюда): Суп фасолевый

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	Брутто 
	Нетто 

	Картофель 
	26,7
	20

	Фасоль
	5
	5

	Томатная паста
	5
	5

	Лук репчатый
	5
	4

	Морковь 
	6
	5

	Масло сливочное
	2
	2

	Бульон или вода
	70
	70

	Выход 
	-
	100


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	2

	Жиры,г
	2,1

	Углеводы,г
	6,4

	Энергетическая ценность ккал
	53,5

	Са (мг)
	20,1

	Mg (мг)
	15,3

	Fе(мг)
	0,7

	С, мг
	3,39


Технология приготовления:

Картофель нарезают крупными кубиками, морковь и петрушку — мелкими кубиками, лук мелко рубят.

Подготовленную фасоль, или горох, или чечевицу кладут в бульон или воду, доводят до кипения, добавляют картофель, припущенные морковь и лук и варят до готовности.

Рекомендуется для детей старшей возрастной группы.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: в жидкой части супа — картофель, нарезанный кубиками или дольками; горох (кроме лущеного) или фасоль — в виде целых, нарезанных зерен

Консистенция: картофель и бобовые — мягкие,горох лущеный — пюреобразный, соблюдается соотношение жидкой и плотной части супа

Цвет: светло-желтый (горчичный) — супа горохового, светло-коричневый — супа фасолевого

Вкус: умеренно соленый, свойственный гороху или фасоли

Запах: входящих в состав продуктов

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.  М.: ДеЛипринт, 2010 г. (технологическая карта №63)
Утверждаю 
Заведующий МБДОУ 
«Казачий детский сад «Светлячок»

_______ С.О.Липина
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 19
Наименование кулинарного изделия (блюда): Суп картофельный с горохом и гренками

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Картофель 
	
	
	
	

	С 01.01. по 28.02
	76,92
	50
	7,69
	5

	Горох лущеный
	20
	20
	2
	2

	Лук репчатый
	12
	10
	1,2
	1

	Морковь 
	
	
	
	

	С 01.01. по 31.08
	13,33
	10
	1,33
	1

	Масло сладко-сливочное несоленое
	5
	5
	0,5
	0,5

	Вода питьевая или бульон
	180
	180
	18
	18

	Гренки из пшеничного хлеба
	
	10
	
	10

	Выход : 250


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	6,66

	Жиры,г
	4,68

	Углеводы,г
	19,34

	Энергетическая ценность ккал
	146,64

	Са (мг)
	52

	Mg (мг)
	39,52

	Fе(мг)
	1,98

	С, мг
	4,65


Технология приготовления:

Картофель нарезают крупными кубиками. Морковь нарезают мелкими кубиками, лук мелко рубят и пассируют. Подготовленный горох кладут в кипящую воду, доводят до кипения, добавляют картофель, пассированные овощи и варят до готовности.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: на поверхности жидкой части блестки масла. В жидкой части — картофель, нарезанный крупными кубиками, горох — в виде целых, неразварившихся зерен. 
Цвет: супа горохового — светло-желтый (горчичный), овощей — натуральный, жира на поверхности — желтый.Вкус и запах: характерный для смеси используемых бобовых и овощей, с ароматом и привкусом пассированных кореньев, умеренно.

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.  М.: ДеЛипринт, 2010 г. (технологическая карта №81)
Утверждаю 
Заведующий МБДОУ 
«Казачий детский сад «Светлячок»
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 20
Наименование кулинарного изделия (блюда): Суп картофельный с мясными фрикадельками

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	брутто
	нетто

	Картофель 
	148
	88

	Морковь 
	11
	8,9

	Лук репчатый
	10,6
	8,9

	Томатное пюре 
	1
	1

	Масло растительное
	1
	1

	Бульон или вода
	155,6
	155,6

	Говядина
	31,9
	29

	Лук
	3,1
	2,5

	Вода 
	2,5
	2,5

	Яйцо
	1/5
	1/5

	Соль 
	0,2
	0,2

	Выход : 200/25


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	7,5

	Жиры,г
	7,2

	Углеводы,г
	15,9

	Энергетическая ценность ккал
	158,9

	Са (мг)
	11

	Mg (мг)
	14

	Fе(мг)
	0,6

	С, мг
	8,0


Технология приготовления:

В кипящий бульон или воду кладут картофель, нарезанный кубиками, доводят до кипения, добавляют нарезанные кубиками припущенные овощи и варят до готовности. За 5-10 минут до окончания варки добавляют припущенные томатное пюре, соль.

Фрикадельки припускают отдельно в небольшом количестве бульона или воды до готовности и кладут в суп при отпуске. Бульон после припускания фрикаделек добавляют в суп. Суп для первой возрастной группы готовят без томатного пюре. Выход порции определяется возрастной группой.
Правила оформления, подачи блюд: 

Оптимальная температура подачи 75° С. 
Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: в жидкой части супа — картофель и овощи, нарезанные кубиками, сохранившие форму нарезки. Фрикадельки одинакового размера

Консистенция: картофель и овощи — мягкие; фрикадельки — упругие, сочные; соблюдается соотношения жидкой и плотной частей супа

Цвет: супа — золотистый, жира на поверхности - светло-оранжевый

Вкус и запах: картофеля и припущенных овощей, фрикаделек, умеренно соленый, запах продуктов входящих в суп

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №83)

Утверждаю 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 21
Наименование кулинарного изделия (блюда): Капуста тушеная

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	Брутто
	Нетто

	Капуста белокочанная свежая
	258
	206,3

	Масло растительное
	6,3
	6,3

	Морковь 
	4,5
	3,6

	Лук репчатый
	8,6
	7,2

	Томатное пюре
	10,8
	10,8

	Мука пшеничная
	2,2
	2,2

	Сахар 
	3
	3

	Выход 180


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	3,3

	Жиры,г
	7,7

	Углеводы,г
	41,42

	Энергетическая ценность ккал
	256,23

	С, мг
	37,8

	Са (мг)
	26,35

	Mg (мг)
	52,79

	Fе(мг)
	2,08


Технология приготовления:

Нарезанную соломкой свежую капусту кладут в котел слоем до 30см, добавляют бульон илии воду (20-30% к массе сырой капусты), масло растительное, прогретое томатное пюре  и тушат до полуготовности при периодическом помешивании. Затем добавляют припущенные, нарезанные соломкой, морковь, лук и тушат до готовности. За 5 мин до конца тушения капусту заправляют подсушенной мукой, сахаром, солью и вновь доводят до кипения. Для детей первой возрастной группы соус готовят без томатного пюре.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: смесь тушенной капусты с овощами; капуста, лук и морковь — в виде соломки

Цвет: светло-коричневый

Консистенция: сочная, слабо хрустящая

Вкус: свойственный капусте и продуктам, входящим в состав, умеренно соленый, кисло-сладкий.

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №336)
Утверждаю 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 22
Наименование кулинарного изделия (блюда): Кулеш с мясом (из смеси круп)
	Наименование сырья, полуфабрикатов
	Масса, г

	
	брутто
	нетто

	Вариант1

Крупа рисовая
	16,8
	16,8

	Вода 
	62,2
	62,2

	Вариант 2

Крупа овсяная
	18,8
	18,8

	Вода 
	60
	60

	Вариант 3

Пшено
	19,1
	19,1

	Вода 
	61,1
	61,1

	Вариант 4

Крупа гречневая
	3,5
	3,5

	И перловая
	13,5
	13,5

	Вода 
	61,2
	61,2

	Вариант 5

Крупа гречневая
	31
	31

	И овсяная
	16,5
	16,5

	Вода 
	62,5
	62,5

	Вариант 6

Крупа перловая
	9,4
	9,4

	И овсяная
	8
	8

	Вода 
	61
	61

	Вариант 7

Крупа перловая
	9,4
	9,4

	И пшено
	6,7
	6,7

	Вода 
	61,8
	61,8

	Вариант 8

Крупа овсяная
	5,6
	5,6

	И пшено
	13,2
	13,2

	Вода 
	60,5
	60,5

	Вариант 9

Крупа гречневая
	1,4
	1,4

	овсяная
	14,3
	14,3

	И пшено
	2,8
	2,8

	Вода 
	59,4
	59,4

	Вариант 10

Крупа перловая
	7,0
	7,0

	овсяная
	7,1
	7,1

	И пшено
	3,8
	3,8

	Вода 
	60,9
	60,9

	Вариант 11

Крупа гречневая
	5,4
	5,4

	перловая
	5,5
	5,5

	И пшено
	7,3
	7,3

	Вода 
	62,1
	62,1

	Масса каши
	-
	-

	Говядина (лопаточная часть)
	45,4
	45,4

	Масса готового мяса
	-
	-

	Лук репчатый
	7
	7

	Масло растительное
	2
	2

	Выход 
	100
	100


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	12,1

	Жиры,г
	4,7

	Углеводы,г
	11,4

	Энергетическая ценность ккал
	137

	С, мг
	

	Са (мг)
	16,2

	Mg (мг)
	15,9

	Fе(мг)
	1


Технология приготовления:

Мясо нарезают крупными кусками, кладут в емкость, заливают водой и варят до готовности, снимая пену и жир. Готовое мясо вынимают из бульона. В бульон добавляют подготовленную крупу, соль и продолжают варку (при приготовлении каш из смеси круп их закладка идет в зависимости от продолжительности их варки, т. е. сначала кладут перловую, затем овсяную, пшенную и в конце — гречневую крупы). За 10-15 мин до конца варки кладут рубленный припущенный лук с маслом и вареное мясо, нарезанное кусочками. Мясо можно раскладывать непосредственно в тарелки при подаче.

Норма отпуска каши для первой возрастной группы — 150г, второй возрастной группы — 200г.

Выход мяса на порцию — соответственно, 30 и 40 на порцию.

Требования к качеству:

Внешний вид: каша уложена горкой, сохраняет форму, видны кусочки вареного мяса

Консистенция: мягкая, однородная, рыхлая

Цвет: соответствует виду каши, мясо - серовато-темного цвета

Вкус: характерный для крупы и входящих в блюдо продуктов

Запах: характерный для крупы и входящих в блюдо продуктов

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 628с,  2010 г. (технологическая карта №203)
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 23
Наименование кулинарного изделия (блюда): Кнели из кур (паровые)

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Куры потрош. 1 категории
	154
	115,5
	15,4
	11,55

	Батон нарезной пшен. мука высш. сорт обог. микронутриентами
	7
	7
	0,7
	0,7

	Молоко пастер 2,5 % жирности
	17,5
	17,5
	1,75
	1,75

	Яйца куриные (шт)
	8
	8
	0,8
	0,8

	Масло сладко-сливочное несоленое
	3,5
	3,5
	0,35
	0,35

	Масло растительное
	4
	4
	0,4
	0,4

	Лук 
	10
	9
	1
	0,9

	Выход : 70


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	22,4

	Жиры,г
	25

	Углеводы,г
	4,4

	Энергетическая ценность ккал
	330

	С, мг
	0,9

	Са (мг)
	42,9

	Mg (мг)
	22,5

	Fе(мг)
	1,9


Технология приготовления:

Мякоть кур без кожи измельчают на мясорубке (решетки с диаметром отверстия 9 и 5 мм). Измельченную массу соединяют с замоченным с молоке или воде батоне, добавляют соль и перемешивают, измельчают вторичную на мясорубке. Добавляют яйца, сливочное масло и взбивают до получения однородной массы. Из полученной массы формуют порциями, придавая изделиям округлую форму. Кнели кладут на смазанный маслом противень, заливают соусом с добавлением воды (10-20г на порцию) и запекают в жарочном шкафу 15-20 минут.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: паровые изделия округлой формы, без трещин и разрывов, политы сливочным масло или соусом, гарнир положен сбоку

Цвет: поверхности — светло-кремовый, в разрезе серовато-белый или серовато-кремовый.

Вкус и запах: характерный для вареных изделий из рубленой птицы с привкусом и ароматом сливочного масла и молока, в меру соленый.

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №312)
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 24
Наименование кулинарного изделия (блюда): Картофельное пюре с морковью

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Картофель 29.02 - 01.09
	230
	138
	23
	13,8

	Морковь 
	52
	41,6
	5,2
	4,16

	Молоко пастер. 2,5% жирности
	50
	50
	5
	5

	Масло сладко-сливочное несоленое
	7,1
	7,1
	0,71
	0,71

	Выход : 200


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	4,0

	Жиры,г
	6,3

	Углеводы,г
	25,8

	Энергетическая ценность ккал
	175,4

	Са (мг)
	51,83

	Mg (мг)
	39,76

	Fе(мг)
	1,42

	С, мг
	11,9


Технология приготовления:

Сырой очищенный картофель варят. Очищенную морковь нарезают дольками и припускают в небольшом количестве воды с добавлением (1/2 нормы сливочного масла). Отварной картофель и припущенную морковь протирают в горячем виде, добавляют в два-три приема горячее молоко и растопленное прокипяченное сливочное масло. Смесь взбивают до получения пышной однородной массы. 

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: протертая масса без кусочков непротертого картофеля, моркови и черных пятен, сверху нанесен узор

Цвет: от светло-оранжевого до оранжевого цвета

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №322)
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 25
Наименование кулинарного изделия (блюда): Пюре картофельное
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Картофель 
	
	
	
	

	С 01.01. по 28.02
	196,92
	153,3
	19,69
	15,33

	С 01.03. по 31.07
	256,5
	153,3
	25,65
	15,33

	С 01.08 по 31.08
	160
	153,3
	16
	15,33

	С 01.09 по 31.10
	170,67
	153,3
	17,07
	15,33

	С 01.11 по 31.12
	182,86
	153,3
	18,29
	15,33

	Молоко пастер. 2,5% жирности
	50
	50
	5
	5

	Масло сладко-сливочное несоленое
	6,3
	6,3
	0,63
	0,63

	Выход : 180


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	3,9


	Жиры,г
	6,0

	Углеводы,г
	25,7

	Энергетическая ценность ккал
	170,2

	Са (мг)
	47

	Mg (мг)
	29

	Fе(мг)
	1,1

	С, мг
	5


Технология приготовления:

Очищенный картофель варят в подсоленной воде до готовности, воду сливают,
 картофель подсушивают. Вареный горячий картофель протирают через протирочную машину, температура  протираемого картофеля должна быть не ниже 80 °С. 

В горячий протертый картофель, непрерывно помешивая, добавляют в два-три приема горячее кипяченое молоко и растопленное сливочное масло. Смесь 
взбивают до получения пышной однородной массы. 
Выход порции определяется возрастной группой. 
Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид:  картофельная масса без кусочков  картофеля и черных пятен, сверху нанесен узор

Цвет: от светло-кремового до кремового

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №231)
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 26
Наименование кулинарного изделия (блюда): Рагу овощное

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Картофель 29.02 - 01.09 
	80
	48
	8
	4,8

	Морковь
	30
	24
	3
	2,4

	Лук репчатый
	24
	20,16
	1,4
	1,2

	Масло растительное
	6
	6
	0,4
	0,4

	Капуста белокочанная
	70
	54
	7
	5,4

	Масло сладко-сливочное несоленое
	3,8
	3,8
	0,6
	0,6

	Соль 
	1
	1
	0,1
	0,1

	Выход : 155


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	3,4

	Жиры,г
	13,3

	Углеводы,г
	17,3

	Энергетическая ценность ккал
	236,6

	С, мг
	8,7

	Са (мг)
	23,9

	Mg (мг)
	27,8

	Fе(мг)
	0,98


Технология приготовления:

Овощи промывают, перебирают, очищают и повторно промывают в холодной проточной воде. Картофель нарезают дольками или кубиками, слегка обжаривают, лук пассируют. Капусту белокочанную нарезают шашками, припускают. Затем картофель и овощи соединяют и тушат 10-15 мин. За 5-10мин до готовности кладут соль и специи. При отпуске рагу поливают прокипяченным сливочным маслом.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

 Внешний вид — картофель и овощи нарезаны кубиками или дольками, капуста квадратиками, форма нарезки сохранена; 
•  консистенция — мягкая, плотная. 
•  цвет  — светло-оранжевый; 
•  вкус — умеренно-соленый ; 
•  запах — тущеных овощной. 

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №137)
Утверждаю 
Заведующий МБДОУ 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 27
Наименование кулинарного изделия (блюда): Голубцы ленивые
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция 
	100 порций

	Капуста свежая белокочанная
	150
	120
	15
	12

	Говядина (котлетное мясо)
	82,4
	74,9
	8,24
	7,49

	Крупа рисовая
	10
	10
	1
	1

	Лук репчатый
	19,9
	16,7
	1,99
	1,67

	Масло сливочное
	4,9
	4,9
	0,49
	0,49

	Морковь
	12
	10
	1,2
	1

	Яйца 
	0,19шт
	6,7
	19 шт
	0,67

	Соль 
	1,6
	1,6
	0,16
	0,16

	Выход  200
	
	
	
	


Химический состав данного блюда на 1 порцию:
	Белки,г
	17,4

	Жиры,г
	16,1

	Углеводы,г
	14,1

	Энергетическая ценность ккал
	271,5

	С, мг
	22,3

	Са (мг)
	40,24

	Mg (мг)
	21,25

	Fе(мг)
	1,22


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 (10-20г на порцию) и запекают в жарочном шкафу 15-20 минут.

Отпускают с соусом сметанным, сметанным с томатом или сметанным с томатом и луком.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

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

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.  М.: ДеЛипринт, 2010 г. (технологическая карта №298)
Утверждаю 
Заведующий МБДОУ 
«Казачий детский сад «Светлячок»
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 28
Наименование кулинарного изделия (блюда): Котлеты, биточки, шницель рубленые
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция 
	100 порций

	Говядина (котлетное мясо)
	70
	63,7
	80
	59

	или свинина (котлетное мясо)
	70
	63,7
	70
	59

	Хлеб пшеничный
	12,3
	12,3
	14
	14

	Молоко или вода
	16,6
	16,6
	19
	19

	Сухари 
	7
	7
	8
	8

	Яйцо 
	1/8
	1/8
	1/5
	1/5

	Масло растительное
	6
	6
	7
	7

	Лук 
	12
	10
	14
	12

	Морковь 
	12
	10
	14
	12

	Выход 70
	
	
	
	


Химический состав данного блюда на 1 порцию:
	Белки,г
	13,7

	Жиры,г
	13,6

	Углеводы,г
	11,1

	Энергетическая ценность ккал
	220,1

	С, мг
	0,1

	Са (мг)
	

	Mg (мг)
	

	Fе(мг)
	


Технология приготовления:

Из котлетной массы формируют изделия овально-приплюснутой формы с заостренным концом (котлеты), или кругло-приплюснутой формы толщиной 2-2,5 мм (биточки), или плоскоовальной формы толщиной 1 см (шницель).

Котлеты, биточки и шницель можно приготовить с добавлением репчатого лука (5г 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 180-200ºС до готовности (12-15мин). Отпускают с прокипяченным маслом или соусом сметанным. Гарниры — каши рассыпчатые, макаронные изделия отварные, картофель отварной, овощи отварные, капуста тушенная.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: форма котлеты — овально-приплюснутая с заостренным концом, 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

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №282)
Утверждаю 
Заведующий МБДОУ 
«Казачий детский сад «Светлячок»
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 приказ № __ от ______ 2021 года
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 29
Наименование кулинарного изделия (блюда): Рыба, тушенная в томате с овощами
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Рыба свежемороженая

(минтай, треска, пикша,

скумбрия)
	140
	121
	14,0
	12,1

	Вода питьевая
	19
	19
	1,9
	1,9

	Морковь
	22,5
	18
	2,25
	1,8

	Лук репчатый
	10
	8
	1
	0,8

	Томатная паста
	4
	4
	0,4
	0,4

	Масло подсолнечное рафинированное
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход : 80


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	5,74

	Жиры,г
	2,89

	Углеводы,г
	1,54

	Энергетическая ценность ккал
	55

	Са (мг)
	34,8

	Mg (мг)
	40,3

	Fе(мг)
	0,9

	С, мг
	1,5


Технология приготовления:

Филе рыбы нарезают на порционные куски, припускают, посыпают солью. Укладывают в посуду в два слоя, чередуя со слоями нашинкованных овощей, заливают бульоном и водой, добавляют растительное масло, томатную пасту, сахар, соль, закрывают крышкой и тушат до готовности (45-60мин); за 5-7 мин до окончания тушения добавляют лавровый лист.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: порционные куски рыбы определенной формы, слегка деформированные, покрыты овощами с соусом и расположены рядом с аккуратно уложенным гарниром. Соус стекает с порционных кусков рыбы и слегка смачивают гарнир.

Цвет: филе рыбы на разрезе соответствует виду рыбы

Вкус: приятный сладковато-кислый, слегка соленый

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №247)
Утверждаю 
Заведующий МБДОУ 
«Казачий детский сад «Светлячок»
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 30
Наименование кулинарного изделия (блюда): Рыба, запеченная с морковью
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	Филе рыбы (выпускаемого промышленностью)
	80
	50,6
	8
	5,06

	Масло растительное
	3
	3
	0,3
	0,3

	Лук репчатый
	10
	10
	1
	1

	Морковь 
	18
	14,4
	1,8
	1,44

	Мука пшеничная
	2
	2
	0,2
	0,2

	Сыр 
	6,63
	6,5
	0,66
	0,65

	Сметана 15% жирности
	20,8
	20,8
	2,08
	2,08

	Вода питьевая
	19,5
	19,5
	1,95
	1,95

	Соль 
	0,2
	0,2
	0,02
	0,02

	Выход  80
	-
	
	-
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	9,2

	Жиры,г
	5,4

	Углеводы,г
	2,9

	Энергетическая ценность ккал
	99,5

	С, мг
	0,6

	Са (мг)
	46,6

	Mg (мг)
	10,9

	Fе(мг)
	0,32


Технология приготовления:

Филе рыбы припускают в небольшом количестве воды, соединяют с припущенными овощами, нарезанными соломкой, затем выкладывают на смазанный маслом 
противень, заливают сметанным соусом, посыпают тертым сыром и запекают в 
жарочном шкафу. 
Гарниры — каша вязкая, пюре картофельное, пюре из тыквы, капуста тушеная.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: филе рыбы в виде целого куска, сохраняющее форму, сбоку гарнир 

Консистенция: мягкая, сочная

Цвет: корочки — золотистый, рыба на разрезе — белый или светло-серый

Вкус: запеченной рыбы, сыра  и овощей
Запах: запеченной рыбы, сыра и овощей
Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №253)
Утверждаю 
Заведующий МБДОУ 
«Казачий детский сад «Светлячок»

_______ С.О.Липина
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 31
Наименование кулинарного изделия (блюда): Печень по-строгановски
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Говяжья печень
	89
	74
	11,6
	9,62

	Масло растительное
	6
	6
	0,78
	0,78

	Соус сметанный с луком
	
	
	
	4

	Мука пшеничная высш. сорт
	3,45
	3,45
	0,32
	0,32

	Масло сливочное
	1
	1
	0,1
	0,1

	Сметана 15% жирности
	11,5
	11,5
	1,15
	1,15

	Соль 
	0,2
	0,2
	0,03
	0,03

	Вода 
	34,5
	34,5
	0,26
	0,26

	Морковь 
	12
	10
	1,2
	1

	Лук репчатый
	12
	10
	1,2
	1

	Выход : 50/50

	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	11,52

	Жиры,г
	11,23

	Углеводы,г
	3,52

	Энергетическая ценность ккал
	185

	С, мг
	10,56

	Са (мг)
	41,55

	Mg (мг)
	21,83

	Fе(мг)
	6,25


Технология приготовления:

Подготовленную печень нарезают брусочками длиной 3-4 см массой 5-7 г, посыпают солью. Кладут ровным слоем на разогретую сковороду с маслом и обжаривают при помешивании 3-4 мин. Затем заливают соусом сметанным, размешивают и доводят до кипения. Отпускают вместе с соусом, гарнир располагается сбоку.
Соус. Муку пассеруют при непрерывном помешивании до образования светло-кремового цвета, не допуская пригораня. В пассерованную охлажденную муку до 60-70 С выливают ¼ часть горячей воды или отвара и вымешивают. В горячий белый соус кладут прокипяченную сметану, соль и кипятят 3-5 минут, процеживают и доводят до кипения.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: печень, нарезанная тонкими брусочками, вместе с соусом уложена горкой на тарелку, сбоку – гарнир

Консистенция печени – мягкая, сочная, соуса - однородная
Вкус: жареной печени, умерено соленой

Цвет: печени — коричневый, соуса - светло-коричневый

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №255)
Утверждаю 
Заведующий МБДОУ 
«Казачий детский сад «Светлячок»

_______ С.О.Липина
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 32
Наименование кулинарного изделия (блюда): Птица отварная

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	Брутто
	Нетто

	Цыплята-бройлеры 1 к. потрошеные
	152
	133,76

	х\о - 12%
	
	

	Т/о - 18%
	
	

	Или филе мяса птицы
	133,76
	133,76

	Т/о — варка 18%
	
	

	Масса отварной курицы
	
	109,7

	Х/о-удаление спинной кости - 6%
	
	

	Масса вареных кур без спинной кости
	
	103

	Х/о — порционирование - 3%
	
	

	Масса одной порции вареных кур
	
	100

	Выход 100


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	21,1

	Жиры,г
	13,6

	Углеводы,г
	0

	Энергетическая ценность ккал
	206

	С, мг
	0

	Са (мг)
	16,9

	Mg (мг)
	18,3

	Fе(мг)
	1,235


Технология приготовления:

Обработанную куриную тушку (или филе мяса птицы) кладут в кипящую воду и варят до готовности при слабом кипении, периодически удаляя пену. В конце варки добавляют соль. Отварную курицу (или филе мяса птицы) охлаждают, удаляют спинную кость, рубят на порции, укладывают на противень, заливают бульоном и кипятят 5-7 минут. 

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Цвет: филейной части — белый, ножек - коричневый

Консистенция: мякоти курицы нежная, сочная, не волокнистая

Вкус: соответствует вареной курице

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №300)
Утверждаю 
Заведующий МБДОУ 
«Казачий детский сад «Светлячок»

_______ С.О.Липина
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 33
Наименование кулинарного изделия (блюда): Котлета рыбная  
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Рыба хек филе замороженная
	40
	33
	3,7
	3,3

	Яйцо 
	4
	4
	0,4
	0,4

	Морковь 
	12
	10
	1,2
	1

	Лук 
	12
	10
	1,2
	1

	Масло подсолнечное рафинированное
	4
	4
	0,4
	0,4

	Выход 50


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	2

	Жиры,г
	3,2

	Углеводы,г
	9,4

	Энергетическая ценность ккал
	75,1

	С, мг
	4

	Са (мг)
	55,4

	Mg (мг)
	20,6

	Fе(мг)
	=


Технология приготовления:

Подготовленную рыбу пропускают через мясорубку, добавить пассерованый лук, яйцо, соль. Из котлетной массы формуют изделия овально-приплюснутой формы с заострённым концом. Гарниры - каша вязкая, макаронные отварные, овощи отварные, пюре картофельное, тушенная капуста,.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: изделие без трещин на поверхности, сбоку – гарнир

Цвет: золотистый
Консистенция: мягкая, сочная
Вкус: запеченной рыбы

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №248)
Утверждаю 
Заведующий МБДОУ 
«Казачий детский сад «Светлячок»

_______ С.О.Липина
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 34
Наименование кулинарного изделия (блюда): Жаркое по-домашнему

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Говядина б/к
	116
	105,6
	11,6
	10,96

	Картофель
	205,08
	133,3
	20,51
	13,33

	Лук репчатый
	10,7
	9
	1,07
	0,09

	Масло подсолнечное рафинированное 
	4,9
	4,9
	0,49
	0,49

	Масло сливочное
	5
	3,5
	0,05
	0,05

	Морковь 
	20
	16,7
	2
	1,67

	Выход 180


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	21,4

	Жиры,г
	25,1

	Углеводы,г
	18,8

	Энергетическая ценность ккал
	387,0

	Са (мг)
	27,4

	Mg (мг)
	54,4

	Fе(мг)
	4,4

	С, мг
	9,8


Технология приготовления:

Мясо нарезают по 2-4 куска на порцию массой по 30-40г, 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 томатную пасту, соль, перец и бульон (продукты должны быть только покрыты жидкостью), закрывают крышкой и тушат 40-50 мин. За 5-10 мин до окончания тушения кладут лавровый лист. Блюдо можно готовить без томатной пасты. 

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: изделия — мясо и овощи, сохранившие форму нарезки, вместе с соусом уложены в тарелке или горшочке

Цвет: корочки — мяса и соуса — коричневый, картофеля — желтый с оранжевым оттенком

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №276)
Утверждаю 
Заведующий МБДОУ 
«Казачий детский сад «Светлячок»

_______ С.О.Липина
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 35
Наименование кулинарного изделия (блюда): Рагу из овощей с мясом, курицей,  печенью
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Говядина б/к
	130
	96
	13
	9,6

	или кура
	177
	157
	17,7
	15,7

	или печень говяжья
	120
	100
	12
	10

	Картофель
	64
	48
	6,4
	4,8

	Лук репчатый
	24
	20
	2,4
	2

	Морковь
	30
	24
	3
	2,4

	Капуста
	20
	17
	2
	1,7

	Тыква или кабачок
	27
	18
	2,7
	1,8

	Масло подсолнечное рафинированное 
	6
	6
	0,06
	0,06

	Масло сливочное
	3
	3
	0,03
	0,03

	Выход 150


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:
	Белки,г
	21,4

	Жиры,г
	25,1

	Углеводы,г
	18,8

	Энергетическая ценность ккал
	387,0

	Са (мг)
	27,4

	Mg (мг)
	54,4

	Fе(мг)
	4,4

	С, мг
	9,8


Технология приготовления:

Мясо нарезают по 2-4 куска на порцию массой по 30-40г, 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 томатную пасту, соль, перец и бульон (продукты должны быть только покрыты жидкостью), закрывают крышкой и тушат 40-50 мин. За 5-10 мин до окончания тушения кладут лавровый лист. Блюдо можно готовить без томатной пасты. 

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: изделия — мясо и овощи, сохранившие форму нарезки, вместе с соусом уложены в тарелке или горшочке

Цвет: корочки — мяса и соуса — коричневый, картофеля — желтый с оранжевым оттенком

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №276)
Утверждаю 
Заведующий МБДОУ 
«Казачий детский сад «Светлячок»

_______ С.О.Липина
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 36
Наименование кулинарного изделия (блюда): Оладьи из печени

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Говяжья печень
	120
	100
	12
	10

	Мука 
	12
	12
	1,2
	1,2

	Масло сладко-сливочное несоленое
	4
	4
	0,4
	0,4

	Масло подсолнечное рафинированное
	12
	12
	1,2
	1,2

	Яйцо 
	20
	20
	2,0
	2,0

	Лук 
	12
	10
	1,2
	1,0

	Морковь 
	12
	10
	1,2
	1,0

	Выход: 100


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	14,81

	Жиры,г
	9,97

	Углеводы,г
	4,10

	Энергетическая ценность ккал
	211,24

	Са (мг)
	10,8

	Mg (мг)
	16,3

	Fе(мг)
	5,8

	С, мг
	13.2


Технология приготовления:

Подготовленную печень пропускают через мясорубку, соединяют с натертым черствым хлебом, добавляют лук, морковь, соль. Жарят 15-20 мин с маслом растительным, нагретым до 150-180ºС, до образования корочки и температуры внутри готового изделия не ниже 85ºС.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: изделия — овально-плоской формы с равномерной тонко прожаренной корочки и маслянистой поверхностью. Рядом аккуратно уложен гарнир

Цвет: корочки — светло-коричневый или коричневый, на разрезе серовато-коричневый.

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №282)
Утверждаю 
Заведующий МБДОУ 
 «Казачий детский сад «Светлячок»

_______ С.О.Липина
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 37
Наименование кулинарного изделия (блюда): Запеканка картофельная с мясом

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Говядина
	55,1
	51,3
	5,51
	6,13

	Картофель 
	318,8
	191,3
	31,88
	19,13

	Молоко пастер 2,5 % жирности
	17,5
	17,5
	1,75
	1,75

	Яйца куриные (шт)
	8
	8
	0,8
	0,8

	Масло сладко-сливочное несоленое
	5
	5
	0,05
	0,05

	Сухари панировочные
	3,8
	3,8
	0,4
	0,4

	Лук 
	16,4
	13,8
	1,64
	1,38

	Выход : 200


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	13,3

	Жиры,г
	12,2

	Углеводы,г
	33,7

	Энергетическая ценность ккал
	311,1

	Са (мг)
	4,9

	Mg (мг)
	15,1

	Fе(мг)
	0,8

	С, мг
	22,7


Технология приготовления:

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. 

Правила оформления, подачи блюд: 
При отпуске запеканку нарезают по одному куску на порцию. 
Отпускают с прокипяченным сливочным маслом или соусом сметанным, сметанным с томатом

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

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 

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №291)
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) №38
Наименование кулинарного изделия (блюда): Рис отварной

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	брутто
	нетто

	Крупа рисовая
	30,7
	30,7

	Масло сливочное
	5
	5

	Выход 
	-
	100


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	2,4

	Жиры,г
	3,5

	Углеводы,г
	24,4

	Энергетическая ценность ккал
	139,8

	Са (мг)
	0,9

	Mg (мг)
	10,8

	Fе(мг)
	0,3

	С, мг
	


Технология приготовления:

Подготовленную рисовую крупу кладут в подсоленную кипящую воду (6 л воды, 60 г соли на 1 кг риса) и варят при слабом кипении. Когда зерна набухнут и станут мягкими, рис откидывают и промывают горячей кипяченой водой. После стекания воды рис кладут в посуду, заправляют маслом, перемешивают им прогревают.

Выход порции определяется возрастной группой.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: зерна крупы — целый, хорошо набухшие, легко разделяются

Консистенция: рассыпчатая, мягкая, однородная

Цвет: от белого до кремового

Вкус: отварного риса с маслом

Запах: отварного риса с маслом

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №315)

Утверждаю 
Заведующий МБДОУ 
«Казачий детский сад «Светлячок»

_______ С.О.Липина

 приказ № __ от ______ 2021 года
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 39
Наименование кулинарного изделия (блюда): Соус томатный

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	брутто
	нетто

	Бульон или вода
	100
	100

	Масло сливочное
	4,5
	4,5

	Мука пшеничная
	4,5
	4,5

	Морковь 
	7
	6

	Лук репчатый
	3
	2

	Томатное пюре
	15
	15

	Сахар 
	1
	1

	Соль 
	-
	1

	Выход 
	
	100


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	1,1

	Жиры,г
	4,2

	Углеводы,г
	8

	Энергетическая ценность ккал
	74,5

	Са (мг)
	15,8

	Mg (мг)
	11,5

	Fе(мг)
	1,4

	С, мг
	


Технология приготовления:

просеянную муку подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не допуская пригорания, периодически помешивая для удаления комочков. Правильно спассированная мука должна иметь слегка кремовый цвет. Муку охлаждают до 60-70ºС, используют четвертую часть горячей жидкости и вымешивают до образования однородной массы, затем постепенно добавляют оставшуюся жидкость, доводят до кипения.

Мелко нарезанные коренья, лук припускают, добавляют томатное пюре, продолжают тушение еще 15-20минут.

В соус кладут подготовленные тушеные овощи, варят 25-30 мин. В конце варки добавляют соль,сахар. Готовый соус процеживают, протирая при этом разварившиеся овощи и доводят до кипения. 

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: пюреобразная жидкость цвета томатного пюре

Консистенция: пюреобразная жидкость

Цвет: томатного пюре

Вкус и запах: свежего бульона со вкусом и запахом томатного пюре

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №348)
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«Казачий детский сад «Светлячок»
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 40
Наименование кулинарного изделия (блюда): Соус сметанный

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	брутто
	нетто

	Сметана 15% жирности
	8,16
	8

	Вода питьевая
	22,5
	22,5

	Мука пшеничная
	2,3
	2,3

	Сахар 
	1
	1

	Соль 
	0,2
	0,2

	Выход  30
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1порцию:

	Белки,г
	0,4

	Жиры,г
	1,2

	Углеводы,г
	1,9

	Энергетическая ценность ккал
	23,5

	С, мг
	0

	Са (мг)
	15,8

	Mg (мг)
	11,5

	Fе(мг)
	1,4


Технология приготовления:

просеянную муку подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не допуская пригорания, периодически помешивая для удаления комочков. Правильно спассированная мука должна иметь слегка кремовый цвет. Муку охлаждают до 60-70ºС, используют четвертую часть горячей жидкости и вымешивают до образования однородной массы, затем постепенно добавляют оставшуюся жидкость, доводят до кипения.

Мелко нарезанные коренья, лук припускают, добавляют томатное пюре, продолжают тушение еще 15-20минут.

В соус кладут подготовленные тушеные овощи, варят 25-30 мин. В конце варки добавляют соль,сахар. Готовый соус процеживают, протирая при этом разварившиеся овощи и доводят до кипения. 

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: пюреобразная жидкость цвета томатного пюре

Консистенция: пюреобразная жидкость

Цвет: томатного пюре

Вкус и запах: свежего бульона со вкусом и запахом томатного пюре

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №354)
Утверждаю 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 41
Наименование кулинарного изделия (блюда): Оладьи из творога со сгущенным молоком

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Творог 5% жирности
	66,9
	66,9
	6,69
	6,69

	Молоко пастер. 2,5% жирности
	22
	22
	2,2
	2,2

	Мука пшеничная высший сорт
	26,4
	26,4
	2,64
	2,64

	Сахар песок
	4,4
	4,4
	0,44
	0,44

	Яйца куриные (шт)
	8
	8
	0,8
	0,8

	Сода 
	0,02
	0,02
	0,002
	0,002

	Масло сладко-сливочное несоленое
	4,4
	4,4
	0,44
	0,44

	Выход : 110


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1порцию:

	Белки,г
	9,27

	Жиры,г
	6,5

	Углеводы,г
	16,29

	Энергетическая ценность ккал
	176

	С, мг
	0,4

	Са (мг)
	188,9

	Mg (мг)
	26,6

	Fе(мг)
	0,7


Технология приготовления:

Творог протирают, разводят молоком, добавляют муку, сахар, соль (1,5г), яйца, соду и перемешивают до образования однородной массы. Оладьи толщиной не более 5-6 мм жарят с обеих сторон на растопленном масле 8-10мм. Отпускают до 3шт. на порцию со сметанным соусом или сгущенным молоком.

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №452)
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) №42
Наименование кулинарного изделия (блюда): Пудинг из творога с рисом

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	Творог 
	130,1
	127,5
	13,01
	12,75

	Крупа рисовая
	23,8
	23,8
	2,38
	2,38

	Сахар 
	13
	13
	1,3
	1,3

	Яйца 
	0,3шт
	10,3
	30 шт
	1,03

	Масло сливочное
	3,4
	3,4
	0,34
	0,344

	Сметана 
	6,9
	6,8
	0,69
	0,68

	Соль 
	1,4
	1,4
	0,14
	0,14

	Масса готовой запеканки: 170
	
	
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1порцию:

	Белки,г
	22,9

	Жиры,г
	16,0

	Углеводы,г
	34,3

	Энергетическая ценность ккал
	389,5

	С, мг
	0,2

	Са (мг)
	200,50

	Mg (мг)
	36,42

	Fе(мг)
	0,99


Технология приготовления 

Впротертый творог добавляют яичные желтки, растертые с сахаром, охлажденный сваренный до полуготовности рис, размягченное сливочное масло, соль. Массу 
тщательно перемешивают. Яичные белки взбивают до густой пены и вводят в 
подготовленную массу перед запеканием.. 
Полученную массу выкладывают в смазанную сливочным маслом (2 г от нормы) емкость смазывают сверху сметаной и запекают в жарочном шкафу в течение 20-30 мин при температуре 220-250 °С. 
Отпускают с молочным или сладким соусом.
Требования к качеству:

Внешний вид: сохранена форма, без трещин, полит соусом 
Консистенция: нежная, рис равномерно распределен 
Цвет: светло-коричневый, золотистый, на разрезе - белый с вкраплениями риса 
Вкус: свойственный входящим в блюдо продуктам 
Запах: творога, продуктов, входящих в блюдо 
Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №236)
Утверждаю 
Заведующий МБДОУ 
«Казачий детский сад «Светлячок»

_______ С.О.Липина

 приказ № __ от ______ 2021 года
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) №43
Наименование кулинарного изделия (блюда): Запеканка из творога с морковью

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	Творог 
	82,7
	81
	8,27
	8,1

	Мука
	6
	6
	7
	7

	Сахар 
	7
	7
	0,7
	0,7

	Морковь 
	33,8
	27
	3,38
	2,7

	Яйца 
	0,17 шт
	5,9
	17 шт
	0,59

	Молоко 
	50
	50
	50
	50

	Масло растительное 
	6
	6
	0,6
	0,6

	Крупа манная
	9
	9
	0,9
	0,9

	Сметана 
	6,1
	6
	0,61
	0,6

	Соль 
	1,1
	1,1
	0,11
	0,11

	Выход 150
	
	
	
	


Химический состав данного блюда на 1 порцию:

	Белки,г
	16,4

	Жиры,г
	15,5

	Углеводы,г
	35,8

	Энергетическая ценность ккал
	356,9

	С, мг
	1,0

	Са (мг)
	226,4

	Mg (мг)
	48,92

	Fе(мг)
	0,84


Технология приготовления:

Морковь мелко шинкуют и тушат с молоком до готовности. Протертый творог смешивают с мукой, яйцами, сахаром, солью и морковью. Подготовленную массу выкладывают слоем 3-4 мм на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень. Поверхность массы разравнивают, смазывают сметаной, запекают в жарочном шкафу 20-30 см при температуре 220-250ºС до образования на поверхности румяной корочки.

Отпускают со сладким соусом.

Требования к качеству:

Внешний вид: порционные кусочки, без трещин и подгорелых мест

Консистенция: однородная, мягкая

Цвет: корочки золотисто-желтый, на разрезе — желтый

Вкус: творога и продуктов, входящий в блюдо

Запах: творога и продуктов, входящих в блюдо

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №238)
Утверждаю 
Заведующий МБДОУ 
«Казачий детский сад «Светлячок»

_______ С.О.Липина

 приказ № __ от ______ 2021 года
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) №44
Наименование кулинарного изделия (блюда): Запеканка из творога

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	Творог 
	159,6
	156,4
	15,96
	15,64

	Мука пшеничная 
	6,8
	6,8
	0,68
	0,68

	Сахар 
	13,6
	13,6
	1,36
	1,36

	Яйца 
	0,19шт
	6,7
	19 шт
	0,67

	Масло сливочное
	6,8
	6,8
	0,68
	0,68

	Крупа манная
	10,2
	10,2
	1,02
	1,02

	Сметана 15%
	6,9
	6,9
	0,69
	0,69

	Молоко 
	50
	50
	50
	50

	Выход  170
	-
	
	-
	


Химический состав данного блюда на 1 порцию:

	Белки,г
	17

	Жиры,г
	20,4

	Углеводы,г
	17

	Энергетическая ценность ккал
	247

	С, мг
	0,3

	Са (мг)
	147

	Mg (мг)
	22

	Fе(мг)
	0,6


Технология приготовления:

Протертый творог смешивают с мукой, яйцами, сахаром молоком  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 220-250ºС 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: золотисто-желтый, на разрезе — белый, соуса — светло-коричневый

Вкус: творога и продуктов, входящий в блюдо

Запах: творога и продуктов, входящих в блюдо

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г.(технологическая карта №237)
Утверждаю 
Заведующий МБДОУ 
«Казачий детский сад «Светлячок»
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 45
Наименование кулинарного изделия (блюда): Яйца вареные

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	от 1,5 до 3 лет
	от 3 до 7 лет

	Яйца (в шт.)
	1
	40
	1
	40

	Выход  40 
	-
	1шт.
	-
	1шт.


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	4,3

	Жиры,г
	3,9

	Углеводы,г
	0,2

	Энергетическая ценность ккал
	53

	С, мг
	0

	Са (мг)
	22

	Mg (мг)
	4,8

	Fе(мг)
	1


Технология приготовления:

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 де после варки погружают в холодную воду.

Подают яйца очищенными по 1 и 1/2 шт. на порцию.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: кругло-овальной формы, без трещин на поверхности

Консистенция: умеренно плотная

Цвет: белок-белый, желток - желтый

Вкус: свежего вареного яйца, приятный

Запах: свойственный свежесваренным яйцам

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №213)
Утверждаю 
Заведующий МБДОУ 
«Казачий детский сад «Светлячок»

_______ С.О.Липина

 приказ № __ от ______ 2021 года
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 46
Наименование кулинарного изделия (блюда): Сельдь порционно

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Сельдь соленая тихоокеанская слабосоленая
	87,72
	50
	8,77
	5

	Выход : 25


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	4,25

	Жиры,г
	8,3

	Углеводы,г
	0

	Энергетическая ценность ккал
	36,0

	С, мг
	0

	Са (мг)
	14

	Mg (мг)
	7

	Fе(мг)
	0,2


Технология приготовления: 

Сельдь  очистить, отделить от кожи, промыть, нарезать на порции. 

 

Правила оформления, подачи блюд: 

Оптимальная температура подачи 14* С. 

 

Характеристика изделия по органолептическим показателям: 

•  Внешний вид — сельдь нарезана на порции; 

•  цвет — типичный  для  сельди; 

•  вкус, запах — умеренно соленый; 

•  консистенция — мягкая, упругая, плотная. 

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №8)
Утверждаю 
Заведующий МБДОУ 
«Казачий детский сад «Светлячок»

_______ С.О.Липина
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) №46
Наименование кулинарного изделия (блюда): Блинчики

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Мука пшеничная
	41,6
	41,6
	4,16
	4,16

	Молоко
	100
	100
	1000
	1000

	Яйца 
	10
	8г
	0,1
	0,8

	Сахар 
	1,25
	1,25
	0,125
	0,125

	Соль 
	0,4
	0,4
	0,04
	0,04

	Масло растительное 
	3
	3
	0,3
	0,3

	Масса готовых блинчиков 100
	-
	
	-
	

	Сметанный соус
	20
	20
	2
	2


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	5,18

	Жиры,г
	4,23

	Углеводы,г
	30,4

	Энергетическая ценность ккал
	172,68

	Са (мг)
	227

	Mg (мг)
	19,4

	Fе(мг)
	1,2

	С, мг
	0,2


Технология приготовления:

Яйца, соль, сахар размешивают, добавляют (50% нормы)  молоко, 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, сметанным соусом, сгущенным молоком.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: изделия круглые, толщиной 1мм, диаметром 24-26см, 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

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №447)
Утверждаю 
Заведующий МБДОУ 
«Казачий детский сад «Светлячок»

_______ С.О.Липина
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 47
Наименование кулинарного изделия (блюда): Овощи по сезону (томаты соленые)
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Томаты соленые
	80
	80
	8
	8

	Выход: 80


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	0,9

	Жиры,г
	0

	Углеводы,г
	1,8

	Энергетическая ценность ккал
	10,9

	С, мг
	3,2

	Са (мг)
	

	Mg (мг)
	

	Fе(мг)
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 48
Наименование кулинарного изделия (блюда): Овощи по сезону (томаты свежие)
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Томаты свежие
	80
	80
	8
	8

	Выход: 80


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	

	Жиры,г
	

	Углеводы,г
	

	Энергетическая ценность ккал
	

	С, мг
	

	Са (мг)
	6,9

	Mg (мг)
	3,5

	Fе(мг)
	0,21


Технология приготовления:

Овощи сортируют, моют и очищают. Очищенные овощи повторно промывают в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, с использованием дуршлагов, сеток. 
Не допускается предварительное замачивание овощей.

Нарезают кружочками или порционными кусочками.

 Требования к качеству: 

Овощи сохраняют форму нарезки. 

Вкус и аромат, свойственные свежим овощам. 
Утверждаю 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) №49 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Овощи по сезону (огурцы свежие)
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Огурцы свежие
	86,02
	80
	8,6
	8

	Выход: 80


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	0,6

	Жиры,г
	0

	Углеводы,г
	1,9

	Энергетическая ценность ккал
	10,9

	С, мг
	3,2

	С, мг
	

	Са (мг)
	

	Mg (мг)
	

	Fе(мг)
	


Технология приготовления:

 Овощи сортируют, моют и очищают. Очищенные овощи повторно промывают в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, с использованием дуршлагов, сеток. 
Не допускается предварительное замачивание овощей.

Удаляют края огурца, нарезают кружочками или порционными кусочками.
 Требования к качеству: 
Овощи сохраняют форму нарезки. 
Вкус и аромат, свойственные свежим овощам. 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 50
Наименование кулинарного изделия (блюда): Свекла отварная

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Свекла 
	
	
	
	

	С 01.01 по 31.08
	9067
	68
	9,07
	6,8

	С 01.09 по 31.12
	85
	68
	8,5
	6,8

	Масло подсолнечное рафинированное
	2
	2
	0,2
	0,2

	Выход : 60


	Белки,г
	1

	Жиры,г
	0,1

	Углеводы,г
	4,8

	Энергетическая ценность ккал
	26,4

	С, мг
	3,2

	Са (мг)
	22,7

	Mg (мг)
	13,5

	Fе(мг)
	0,9


Технология приготовления:

Свеклу варят в кожице, охлаждают, очищают, нарезают соломкой или ломтиками, заправляют маслом за 15 минут до раздачи.

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №212)
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 52

Наименование кулинарного изделия (блюда): Чай с сахаром
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	на 1 порцию
	на 100 порций

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

	Чай черный байховый
	0,5
	0,5
	0,05
	0,05

	Вода питьевая
	34
	34
	3,4
	3,4

	Вода питьевая
	158,3
	158,3
	15,83
	15,83

	Сахар
	10
	10
	1
	1

	Выход: 190/10


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	0,1

	Жиры,г
	0

	Углеводы,г
	9,9

	Энергетическая ценность ккал
	39,9

	С, мг
	0

	Са (мг)
	6

	Mg (мг)
	0

	Fе(мг)
	0,40


Технология приготовления:

Чай заваривают в чайнике. Чайник ополаскивают горячей водой, насыпают чай на определенное количество порций, заливают кипятком примерно на 1/3 объема чайника, настаивают 5-10 мин, после чего доливают кипятком,  добавляют сахар,  размешивают до полного растворения и отпускают.
Характеристика изделия по органолептическим показателям:
Внешний вид — жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан; 

Консистенция — прозрачная жидкость без чаинок; 

Цвет — золотисто-коричневый; 

Аромат свежезаваренного чая; 

Вкус — сладкий, чуть терпкий.

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №392)
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 53

Наименование кулинарного изделия (блюда): Чай с сахаром и лимоном

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	на 1 порцию
	на 100 порций

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

	Чай черный байховый
	0,6
	0,6
	0,06
	0,06

	Вода питьевая
	38,3
	38,3
	3,83
	3,83

	Вода питьевая
	166,7
	166,7
	16,67
	16,67

	Сахар
	10
	10
	1
	1

	Лимон 
	9,14
	8
	0,91
	0,08

	Выход: 200/8


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	0,2

	Жиры,г
	0

	Углеводы,г
	11,3

	Энергетическая ценность ккал
	47,1

	Са (мг)
	15,16

	Mg (мг)
	5,6

	Fе(мг)
	0,58

	С, мг
	4,06


Технология приготовления:

Чай заваривают в чайнике. Чайник ополаскивают горячей водой, насыпают чай на определенное количество порций, заливают кипятком примерно на 1/3 объема чайника, настаивают 5-10 мин, после чего доливают кипятком,  добавляют сахар,  размешивают до полного растворения и отпускают.
Характеристика изделия по органолептическим показателям:
Внешний вид — жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан; 

Консистенция — прозрачная жидкость без чаинок; 

Цвет — золотисто-коричневый; 

Аромат свежезаваренного чая; 

Вкус — сладкий, чуть терпкий.

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №393)
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 54
Наименование кулинарного изделия (блюда): Компот из сушеных фруктов
	Наименование сырья, полуфабрикатов
	Масса, г

	
	брутто
	нетто

	Фрукты сушеные смесь
	20,0
	25,0 (масса плодов вареных)

	или яблоки
	7,5
	28,0

	или груши 
	15,0
	22,5

	или курага
	10,0
	18,5

	или урюк
	12,5
	23,0

	или изюм
	10
	16

	Вода 
	200
	200

	Сахар 
	8
	8

	Кислота лимонная
	0,1
	0,1

	Выход 
	-
	200


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	0,04

	Жиры,г
	0

	Углеводы,г
	24,76

	Энергетическая ценность ккал
	94,20

	Са (мг)
	6,40

	Mg (мг)
	0

	Fе(мг)
	0,18

	С, мг
	1,08


Технология приготовления:

Подготовленные сушеные плоды или ягоды заливают горячей водой, нагревают до кипения, всыпают сахар, добавляют лимонную кислоту и варят до готовности. 

Груши сушеные, в зависимости величины и вида варят 1-2 часа, яблоки – 20-30 минут, урюк,  курагу – 10-20 минут, изюм – 5-10 минут.

Компот из плодов или ягод сушенных готовят накануне, для того, чтобы он настоялся.

Выход порции определяется возрастной группой.

Требования к качеству:

Внешний вид: плоды, ягоды не переваренные

Консистенция: отвара — жидкая 

Цвет: от светло-коричневого до темно-коричневого, в зависимости от набора сухофруктов

Вкус: сладкий или кисло-сладкий

Запах: арамат использованных плодов и ягод

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г.- 628с (технологическая карта №376)
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 55
Наименование кулинарного изделия (блюда): Компот из свежих плодов
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	брутто
	нетто

	Свежие яблоки или айва
	22,7
	20

	Или груша
	22,2
	20

	Вода 
	86
	86

	Черешня или вишня
	21,1
	20

	Или слива или персики
	22,2
	20

	Или абрикосы
	23,3
	20

	Вода 
	83
	83

	Сахар 
	10
	10

	Кислота лимонная
	0,1
	0,1

	Выход 
	-
	100


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	0,08

	Жиры,г
	0

	Углеводы,г
	11,9

	Энергетическая ценность ккал
	48,8

	Са (мг)
	7,2

	Mg (мг)
	1,8

	Fе(мг)
	0,4

	С, мг
	1,09


Технология приготовления: Яблоки, груши или айву моют, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками. Чтобы плоды не темнели, их погружают до варки в холодную воду, слегка подкисленную лимонной кислотой.
Сироп приготавливают следующим образом: в горячей воде растворяют сахар, добавляют кислоту лимонную, доводят до кипени, проваривают 10-12 мин и процеживают. В подготовленный горячий сироп погружают плоды. Яблоки и груши варят на слабом огне не более 6-8 мин. Быстро разваривающиеся сорта яблок  и очень спелые груши не варят, а кладут в кипящий сироп, прекращают нагрев и оставляют в сиропе до охлаждения.

Черешню или вишню перебирают, удаляют плодоножки, моют; сливы, персики или абрикосы перебирают, моют, разрезают пополам, удаляют косточки, закладывают в горячий сахарный сироп и доводят до кипения. 

Выход порции определяется возрастной группой.

Требования к качеству: Внешний вид: сироп прозрачный, яблоки, груши зачищены от сердцевины и плодоножек, нарезаны дольками; абрикосы, персики, сливы разделаны пополам, косточки удалены; мелкие - с косточками.
Консистенция: компота — жидкая, плодов - мягкая

Цвет: присущий вареным плодам в сиропе

Вкус: кисло-сладкий

Запах: фруктов - концентрированный, приятный

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г.-628с (технологическая карта №372)
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 56
Наименование кулинарного изделия (блюда): Соки овощные, фруктовые, ягодные
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

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

	Сок  яблочный
	150
	150
	180
	180

	Выход:                                                                               -                        150                       -                    180


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию: 
	Белки,г
	0,9

	Жиры,г
	0,2

	Углеводы,г
	17,7

	Энергетическая ценность ккал
	80,3

	С, мг
	1,4

	С, мг
	

	Са (мг)
	

	Mg (мг)
	

	Fе(мг)
	


Технология приготовления:

Сок, выпускаемый промышленностью, разливают в стаканы порциями по 150-180 грамм непосредственно перед отпуском.
Требования к качеству:
Внешний вид: сок налит в стакан

Консистенция: жидкая

Цвет: соответствует соку

Запах: соответствует соку

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №399)
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) №57
Наименование кулинарного изделия (блюда): Кисель из яблок сушеных
	Наименование продуктов, полуфабрикатов
	Масса, г

	
	Брутто, г
	Нетто, кг

	
	
	

	Яблоки сушеные
	6
	6

	Сахар
	12
	12

	Крахмал картофельный
	4
	4

	Кислота лимонная
	1
	1

	Вода 
	108
	108

	Выход: 100


Технология приготовления:
Промытые сушеные яблоки заливают горячей водой и оставляют в закрытой посуде на 2 часа для набухания. Варят их в той же воде 20-30 минут при слабом кипении, затем протирают и соединяют с отваром, в котором они варились, добавляют сахар, лимонную кислоту, доводят до кипения, вводят подготовленный крахмал и вновь доводят до кипения. 
Выход порции определяется возрастной группой.

Характеристика изделия по органолептическим показателям: 
Внешний вид: однородная прозрачная масса, без пленки на поверхности
 Консистенция: однородная, средней густоты, слегка желеобразная 
Цвет: свойственный используемому сырью 
Вкус: сладкий с кисловатым привкусом 
Запах: свойственный используемому сырью 
Источник рецептуры: Сборник технологических нормативов - Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детейв дошкольных образовательных учреждениях / Под ред. М.П.Могильного и В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2010. - 628с.(технологическая карта № 379)
Утверждаю 
Заведующий МБДОУ 
 «Казачий детский сад «Светлячок»
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 58
Наименование кулинарного изделия (блюда): Кефир, простокваша, ряженка, снежок
	Наименование продуктов и полуфабрикатов
	Масса, г 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

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

	Снежок
	155
	150 
	185
	180 

	Выход 
	
	150
	
	180


Технология приготовления:

Пакеты обрабатывают в соответствии с санитарными правилами. Кисломолочные продукты наливают непосредственно в стакан.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:
Внешний вид: стакан с густой жидкостью белого или светло-кремового цвета

Консистенция: жидкая, сметанообразная

Цвет: от белого до светло-кремового

Вкус: молочно-кислый

Запах: кисломолочных продуктов

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №401)
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) №59
Наименование кулинарного изделия (блюда): Кофейный напиток с молоком

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Кофейный   напиток  (не содержащий в 
своём составе натуральный кофе)
	3,3
	3,3
	0,33
	0,33

	Вода питьевая
	120
	120
	12
	12

	Молоко пастер. 2,5% жирности
	100
	100
	10
	10

	Сахар песок
	11
	11
	1,1
	1,1

	Выход : 200


	Белки,г
	3,1

	Жиры,г
	3,1

	Углеводы,г
	17,1

	Энергетическая ценность ккал
	103,5

	С, мг
	0

	Са (мг)
	34

	Mg (мг)
	7

	Fе(мг)
	0


Технология приготовления:
В сваренный процеженный кофейный  напиток добавляют горячее  кипяченое молоко, сахар и доводят до кипения. 

 
Характеристика изделия по органолептическим показателям: 

Внешний вид: кофейный  напиток налит в стакан или чашку. 

Консистенция:  жидкая. 

Цвет: светло-коричневый. 

Вкус: сладкий, с выраженным привкусом кофейного напитка и кипяченого молока. 

Запах: аромат кофейного напитка и кипяченого молока.

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №395)
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) №60
Наименование кулинарного изделия (блюда): Какао с молоком

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Какао порошок
	2
	2
	0,2
	0,2

	Вода питьевая
	80
	80
	8
	8

	Молоко пастер. 2,5% жирности
	110
	110
	11
	11

	Сахар песок
	8
	8
	0,8
	0,8

	Выход : 180


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	3,6

	Жиры,г
	3,7

	Углеводы,г
	14,9

	Энергетическая ценность ккал
	101,9

	С, мг
	1,3

	Са (мг)
	122

	Mg (мг)
	14

	Fе(мг)
	0,56


Технология приготовления:
Какао-порошок кладут в посуду, смешивают  с  сахаром, добавляют небольшое  количество кипятка  и растирают до однородной массы, затем вливают  при  постоянном  помешивании кипяченное горячее молоко, остальной  кипяток и доводят до
кипения
Характеристика изделия по органолептическим показателям: 

Внешний вид: жидкость светло-шоколадного цвета, налита в стакан. 

Консистенция: жидкая. 

Цвет: светло-шоколадный. 

Вкус: сладкий, с привкусом какао и молока. 

Запах: свойственный какао.

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №397)
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 61
Наименование кулинарного изделия (блюда): Чай с молоком
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	на 1 порцию
	на 100 порций

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

	Чай черный байховый
	0,5
	0,5
	0,05
	0,05

	Вода питьевая
	35
	35
	3,5
	3,5

	Вода питьевая
	60
	60
	6
	6

	Сахар
	10
	10
	1
	1

	Молоко пастеризованное 3,2% жирности
	90
	90
	9
	9

	Выход: 180


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	2,6

	Жиры,г
	2,8

	Углеводы,г
	14,0

	Энергетическая ценность ккал
	87,0

	С, мг
	0

	Са (мг)
	33

	Mg (мг)
	10,5

	Fе(мг)
	0,40


Технология приготовления:

Чай заваривают в чайнике. Чайник ополаскивают горячей водой, насыпают чай на определенное количество порций, заливают кипятком примерно на 1/3 объема чайника, настаивают 5-10 мин, после чего доливают кипятком,  добавляют сахар,  размешивают до полного растворения.
К приготовленному чаю с сахаром добавляют горячее кипяченое молоко.
Характеристика изделия по органолептическим показателям:
Внешний вид — жидкость серовато-белого цвета,  налита в стакан; 

Консистенция — прозрачная жидкость без чаинок; 

Цвет — серовато-белый; 

Аромат соответствует молоку и свежезаваренному чаю; 

Вкус — сладкий, с привкусом молока.

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №394
Утверждаю 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 62
Наименование кулинарного изделия (блюда): Плоды и ягоды свежие
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Банан, яблоко, груша
	250,9
	150,5
	29,09
	15,05

	Выход: 150


Химический состав, витамины и микроэлементы на 100грамм (банан):

	Белки,г
	1,5

	Жиры,г
	0,5

	Углеводы,г
	21

	Энергетическая ценность ккал
	96

	С, мг
	6

	С, мг
	

	Са (мг)
	

	Mg (мг)
	

	Fе(мг)
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 100грамм (яблоко):
	Белки,г
	0,23

	Жиры,г
	0,36

	Углеводы,г
	11,41

	Энергетическая ценность ккал
	52

	С, мг
	6

	С, мг
	

	Са (мг)
	

	Mg (мг)
	

	Fе(мг)
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 100грамм (груша):

	Белки,г
	0,4

	Жиры,г
	0,36

	Углеводы,г
	11,45

	Энергетическая ценность ккал
	47

	С, мг
	5

	С, мг
	

	Са (мг)
	

	Mg (мг)
	

	Fе(мг)
	


Технология приготовления:

 Яблоки или груши свежие с удаленным семенным гнездом, персики или абрикосы с удаленной косточкой, или очищенные бананы нарезают, виноград свежий столовый разделяют на кисточки, и подают на десертной тарелке или вазочке. Выход порции может быть изменен.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:
  Внешний вид: целые плоды или ягоды, уложенные на десертную тарелку или вазочку 
Консистенция: соответствует виду плодов или ягод 
Цвет: соответствует виду плодов или ягод 
Вкус: соответствует виду плодов или ягод 
Запах: соответствует виду плодов или ягод.

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.  М.: ДеЛипринт, 2010 г. (технологическая карта №368)
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО)№63
Наименование кулинарного изделия (блюда): Хлеб пшеничный
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Хлеб пшеничный формовой
	40
	40
	4
	4

	Выход: 40


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	3,54

	Жиры,г
	1,33

	Углеводы,г
	18,69

	Энергетическая ценность ккал
	106,4

	С, мг
	0

	Са (мг)
	8,1

	Mg (мг)
	8,6

	Fе(мг)
	1,8


Готовый продукт промышленного производства. 
Температура хранения и срок реализации: в соответствии с указаниями на упаковке.

Технология приготовления

Хлеб нарезают куском
Требования к качеству

Внешний вид: ровные ломтики хлеба,

Консистенция: хлеба - мягкая,

Цвет: соответствует виду хлеба

Вкус: соответствует виду хлеба

Запах: свежего хлеба

.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО)№64
Наименование кулинарного изделия (блюда): Батон нарезной
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Батон нарезной, пшеничная мука 1 сорт
	30
	30
	3
	3

	Выход: 30


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	2,2

	Жиры,г
	0,9

	Углеводы,г
	15

	Энергетическая ценность ккал
	75

	С, мг
	0

	С, мг
	

	Са (мг)
	

	Mg (мг)
	

	Fе(мг)
	


Готовый продукт промышленного производства. 
Температура хранения и срок реализации: в соответствии с указаниями на упаковке.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) №1
Наименование кулинарного изделия (блюда): Бутерброд с маслом
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Хлеб пшеничный формовой


	30
	30
	3
	3

	Масло сливочное 72,5%
	10
	10
	1
	1

	Выход 30/10


Химический состав данного блюда на 1 порцию:

	Белки,г
	2,4

	Жиры,г
	7,5

	Углеводы,г
	15,2

	Энергетическая ценность ккал
	137,1

	С, мг
	0

	Са (мг)
	9

	Mg (мг)
	

	Fе(мг)
	0,3


Технология приготовления: 
Хлеб намазывают маслом. 

 

Правила оформления, подачи блюд: 
Подают на пирожковой тарелке. Оптимальная температура подачи 14° С. 

 

Характеристика изделия по органолептическим показателям: 
Внешний вид: ровные ломтики хлеба, намазанные маслом 
Консистенция: хлеба - мягкая, масла - мажущаяся 
Цвет: соответствует виду масла 
Вкус: соответствует виду масла 
Запах: масла в сочетании со свежим хлебом 

Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.  М.: ДеЛипринт, 2010 г. (технологическая карта №1)
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Вафли

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Вафли с жировыми начинками неглазированные
	20
	20
	2
	2

	Выход: 30


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	0,02

	Жиры,г
	0,56

	Углеводы,г
	16,02

	Энергетическая ценность ккал
	70

	С, мг
	0

	С, мг
	

	Са (мг)
	

	Mg (мг)
	

	Fе(мг)
	


Готовый продукт промышленного производства. Температура хранения и срок реализации: в соответствии с указаниями на упаковке.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 368

Наименование кулинарного изделия (блюда): Печенье
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Печенье сахарное, мука высший сорт 20
	20
	20
	4
	4

	Выход: 20


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки,г
	1,5

	Жиры,г
	1,95

	Углеводы,г
	14,9

	Энергетическая ценность ккал
	83,4

	С, мг
	0

	С, мг
	

	Са (мг)
	

	Mg (мг)
	

	Fе(мг)
	


Готовый продукт промышленного производства. Температура хранения и срок реализации: в соответствии с указаниями на упаковке.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) № 354
Наименование кулинарного изделия (блюда): Соус сметанный (сладкий)

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	брутто
	нетто

	Сметана 15% жирности 
	25
	25

	Масло сливочное 
	2,3
	2,3

	Мука пшеничная
	2,3
	2,3

	Вода 
	25
	25

	Сахар
	4
	4

	Выход 
	
	50


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1порцию:

	Белки,г
	0,9

	Жиры,г
	2,4

	Углеводы,г
	6,7

	Энергетическая ценность ккал
	50,8

	С, мг
	0,1

	С, мг
	

	Са (мг)
	

	Mg (мг)
	

	Fе(мг)
	


Технология приготовления:.  
Просеянную муку подсушивают в жарочном шкафу, не допуская пригорания до слегка кремового цвета.  В подготовленную  муку, охлажденную до 60-70 °С выливают 1/4 часть  горячей воды  или отвара и вымешивают,  кладут прокипяченную сметану, соль и кипятят 3-5 мин,  процеживают и снова доводят до кипения. 
 В соус сметанный в конце варки добавляют сахар и ванилин, предварительно растворенный в горячей кипяченой воде. 

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: однородная масса с гладкой бархатистой поверхностью, без комочков неразварившейся муки, пленки и всплывшего жира  
Консистенция: вязкая, полужидкая, эластичная 
Цвет: от белого до светло - кремового Вкус: свежей сметаны и продуктов, входящих в блюдо, умеренно соленый 
Запах: свежей сметаны и продуктов, входящих в соус 
Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна  М.: ДеЛи принт, 2010 г. (технологическая карта №354)
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДО) №3
Наименование кулинарного изделия (блюда): Бутерброд с сыром
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Хлеб пшеничный формовой


	40
	40
	4
	4

	Масло сливочное 72,5%
	5
	5
	0,5
	0,5

	Сыр российский
	15,46
	15
	1,55
	1,5

	Выход 40/5/15


Химический состав данного блюда на 1 порцию:

	Белки,г
	6,6

	Жиры,г
	8,2

	Углеводы,г
	20,2

	Энергетическая ценность ккал
	182,4

	С, мг
	0,1

	Са (мг)
	232

	Mg (мг)
	

	Fе(мг)
	0,9


Технология приготовления: 
Хлеб намазывают маслом, а сверху кладут кусочек сыра
 

Правила оформления, подачи блюд: 
Подают на пирожковой тарелке. Оптимальная температура подачи 14° С. 

 

Характеристика изделия по органолептическим показателям: 
Внешний вид: ровные ломтики хлеба, намазанные маслом, сверху сыр прямоугольной или  треугольной формы.
Консистенция: хлеба - мягкая, масла - мажущаяся 
Цвет: сыра и хлеба
Вкус: сыра, хлеба 
Запах: свойственный свежим продуктам. 
Источник рецептуры:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях под редакцией М.П.Могильного и В.А. Тутельяна.  М.: ДеЛипринт, 2010 г. (технологическая карта №3)

