Муниципальное дошкольное образовательное учреждение «Детский сад общеразвивающего вида «Берёзка» с. Медведское

УТВЕРЖДАЮ

Заведующая МДОУ д.с. «Берёзка» 

с. Медведское __________________         Г.В. Черданцева 

приложение № 2 к приказу № 19 

                                                                                                                                                                                                                                        26 ноября 2010г.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 1.

Наименование изделия: Каша пшеничная. 

Номер рецептуры: К – 1. 

Наименование сборника рецептур: Организация питания в дошкольных образовательных учреждениях, Департамент образования города Москвы, Москва 2007 г.

Выход:  250 г.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов (масса, 1 порции, г)
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	брутто
	Х.о.
	Т.о. 1
	Т.о. 2
	Т.о. 3
	нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C
	

	Крупа пшеничная
	40
	-1%
	
	
	
	39,6
	4,356
	0,475
	27,166
	0
	1,861
	0,04
	0
	0
	132,66

	Сахар 
	8
	-1%
	
	
	
	7,92
	0
	0
	7,564
	0
	0,002
	0
	0
	0
	30,888

	Масло сливочное
	10
	
	
	
	
	10
	0,04*
	7,85
	0,05
	1,2
	0,02
	0
	0,01
	0,005
	73,4

	Молоко 
	200
	
	-5%
	
	
	190
	5,32*
	6,65
	8,55
	228
	0,19
	0,095
	0,361
	1,9
	117,8

	Всего
	258
	
	
	
	
	247,52
	9,716
	14,975
	43,33
	229,2
	2,073
	0,135
	0,371
	1,905
	354,748


Технология приготовления: Крупу перебирают, промывают сначала теплой, затем горячей водой. В кипящее молоко закладывают подготовленную крупу и варят 15-20 минут, помешивая. Затем добавляют соль, сахар и варят, периодически помешивая, до готовности 5-10 минут. В готовую кашу добавляют прокипяченное сливочное масло, и все тщательно перемешивают. 
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.

Температура подачи  60-65 °С.
Требования к качеству:
Зерна полностью разварены. Консистенция каши нежная. Вкус и запах свойственные набору продуктов, без признаков подгорелой каши.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 2.

Наименование изделия: Каша рисовая. 

Номер рецептуры: К – 2. 

Наименование сборника рецептур: Организация питания в дошкольных образовательных учреждениях, Департамент образования города Москвы, Москва 2007 г.

Выход:  250 г.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов (масса, 1 порции, г)
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	брутто
	Х.о.
	Т.о. 1
	Т.о. 2
	Т.о. 3
	нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C
	

	Рис
	40
	-1%
	
	
	
	39,6
	4,356
	0,475
	27,166
	0
	1,861
	0,04
	0
	0
	132,66

	Сахар 
	8
	-1%
	
	
	
	7,92
	0
	0
	7,564
	0
	0,002
	0
	0
	0
	30,888

	Масло сливочное
	10
	
	
	
	
	10
	0,04*
	7,85
	0,05
	1,2
	0,02
	0
	0,01
	0,005
	73,4

	Молоко 
	200
	
	-5%
	
	
	190
	5,32*
	6,65
	8,55
	228
	0,19
	0,095
	0,361
	1,9
	117,8

	Всего
	258
	
	
	
	
	247,52
	9,716
	14,975
	43,33
	229,2
	2,073
	0,135
	0,371
	1,905
	354,748


Технология приготовления: Крупу перебирают, промывают сначала теплой, затем горячей водой. В кипящее молоко закладывают подготовленную крупу и варят 15-20 минут, помешивая. Затем добавляют соль, сахар и варят, периодически помешивая, до готовности 5-10 минут. В готовую кашу добавляют прокипяченное сливочное масло, и все тщательно перемешивают. 
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.

Температура подачи  60-65 °С.
Требования к качеству:
Зерна полностью разварены. Консистенция каши нежная. Вкус и запах свойственные набору продуктов, без признаков подгорелой каши.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 3.

Наименование изделия: Каша геркулесовая. 

Номер рецептуры: К – 3. 
Наименование сборника рецептур: Организация питания в дошкольных образовательных учреждениях, Департамент образования города Москвы, Москва 2007 г.

Выход:  250 г.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов (масса, 1 порции, г)
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	брутто
	Х.о.
	Т.о. 1
	Т.о. 2
	Т.о. 3
	нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C
	

	Геркулес
	28
	-1%
	
	
	
	27,72
	2,994
	1,663
	19,937
	20,513
	1,164
	0,166
	0,039
	0
	97,297

	Сахар 
	8
	-1%
	
	
	
	7,92
	0
	0
	7,564
	0
	0,002
	0
	0
	0
	30,888

	Масло сливочное
	10
	
	
	
	
	10
	0,04*
	7,85
	0,05
	1,2
	0,02
	0
	0,01
	0,005
	73,4

	Молоко 
	150
	
	-5%
	
	
	142,5
	3,99*
	4,988
	6,413
	171
	0,143
	0,071
	0,271
	1,425
	88,35

	Вода питьевая
	61,86
	
	
	
	
	61,86
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	Всего
	257,86
	
	
	
	
	250
	7,024
	14,501
	33,964
	192,713
	1,329
	0,237
	0,32
	1,43
	289,935


Технология приготовления: Крупу перебирают. Смесь молока и воды доводят до кипения, добавляют соль, сахар, вводят крупу «Геркулес» и варят, периодически помешивая, до готовности 15-20 минут. В готовую кашу добавляют прокипяченное сливочное масло, все тщательно перемешивают.

Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.

Температура подачи  60-65 °С.
Требования к качеству: Цвет светло-кремовый, слегка сероватый. Зерна крупы полностью набухшие и хорошо разварены. Консистенция мягкая, без комков и засохших пленок. Вкус и запах свойственные набору продуктов.

*Способ приготовления при использовании хлопьев, не требующих варки:

Смесь молока и воды доводят до кипения, заливают кипящей жидкостью хлопья, тщательно перемешивают, чтобы не было комков, закрывают крышкой и дают настояться в течение 5 минут. Добавляют соль, сахар, прокипяченное сливочное масло и все тщательно перемешивают.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 4.

Наименование изделия: Каша пшенная. 

Номер рецептуры: К – 4. 

Наименование сборника рецептур: Организация питания в дошкольных образовательных учреждениях, Департамент образования города Москвы, Москва 2007 г.

Выход:  205 г.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов (масса, 1 порции, г)
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	брутто
	Х.о.
	Т.о. 1
	Т.о. 2
	Т.о. 3
	нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C
	

	Пшено 
	36
	-1%
	
	
	
	35,64
	3,564
	0,784
	23,309
	10,692
	0,25
	0,15
	0,014
	0
	117,612

	Сахар 
	8
	-1%
	
	
	
	7,92
	0
	0
	7,564
	0
	0,002
	0
	0
	0
	30,888

	Масло сливочное
	10
	
	
	
	
	10
	0,04
	7,85
	0,05
	1,2
	0,02
	0
	0,01
	0,005
	73,4

	Молоко 
	160
	
	5%
	
	
	152
	4,256
	5,32
	6,84
	182,4
	0,152
	0,076
	0,289
	1,52
	94,24

	Всего
	214
	
	
	
	
	205,56
	7,86
	13,954
	37,763
	194,292
	0,424
	0,226
	0,313
	1,525
	316,14


Технология приготовления: Крупу перебирают, промывают сначала теплой, затем горячей водой. В кипящее молоко закладывают подготовленную крупу и варят 15-20 минут, помешивая. Затем добавляют соль, сахар и варят, периодически помешивая, до готовности 5-10 минут. В готовую кашу добавляют прокипяченное сливочное масло, и все тщательно перемешивают. 
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.

Температура подачи  60-65 °С.
Требования к качеству:
Зерна полностью разварены. Консистенция каши нежная. Вкус и запах свойственные набору продуктов, без признаков подгорелой каши.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 8.

Наименование изделия: Морковно-творожная запеканка. 

Номер рецептуры: З – 1. 

Наименование сборника рецептур: Организация питания в дошкольных образовательных учреждениях, Департамент образования города Москвы, Москва 2007 г.

Выход:  200 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов (масса, 1 порции, г)
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	брутто
	Х.о.
	Т.о. 1
	Т.о. 2
	Т.о. 3
	нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C
	

	Морковь 
	70
	-25%
	-32%
	
	
	35,7
	0,357
	0
	2,178
	12,138
	0,214
	0,018
	0,018
	1,428
	10,353

	Творог 
	120
	
	-15%
	
	
	102
	13,872
	0,51
	3,57
	142,8
	0
	0
	0,51
	0
	76,5

	Манка 
	11
	-1%
	
	
	
	10,89
	1,035
	0,076
	7,634
	4,465
	0,174
	0,011
	0,011
	0
	36,264

	Яйцо 
	0,13
	-13%
	
	
	
	0,113
	0,509
	0,548
	0,017
	2,43
	0,119
	0,004
	0,025
	0
	7,176

	Масло растительное
	3
	
	
	
	
	3
	0
	2,8
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	26,19

	Сахар 
	8
	-1%
	
	
	
	7,92
	0
	0
	7,564
	0
	0,002
	0
	0
	0
	30,888

	Масло сливочное
	4
	
	
	
	
	4
	0,02
	3,14
	0,02
	0,48
	0,008
	0
	0,004
	0,002
	29,36

	Молоко 
	50
	
	-5%
	
	
	47,5
	1,33
	1,663
	2,178
	57
	0,048
	0,024
	0,09
	0,475
	29,45

	Всего
	266,13
	
	
	
	
	211,123
	17,123
	8,737
	23,161
	219,313
	0,565
	0,057
	0,658
	1,905
	246,181


Технология приготовления:
Очищенную   сырую   морковь   нарезают    соломкой,   припускают    с   молоком   и   сливочным   маслом   до  готовности   и   охлаждают.   В  охлажденную   массу   добавляют   протертый   творог,   яйца,    сахар,   манную   крупу,   соль   и   перемешивают.   Подготовленную   массу   выкладывают    слоем   30 – 40  мм   в   смазанную   маслом   емкость.   Поверхность   массы   разравнивают,   смазывают   яйцом,   запекают   в   жарочном   шкафу  20-30  минут при температуре 220-2800С.   
Температура подачи 65 °С.
Требования к качеству:
Подготовленная для выпекания масса должна быть однородной. Запеканка должна быть пропеченной, не подгорелой, с равномерно запеченной верхней корочкой. Вкус и аромат, свойственные продуктам рецептуры.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 12.

Наименование изделия: Суп с клецками на курином бульоне со сметаной. 

Номер рецептуры: С – 1. 

Наименование сборника рецептур: Организация питания в дошкольных образовательных учреждениях, Департамент образования города Москвы, Москва 2007 г.

Выход:  250 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов (масса, 1 порции, г)
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	брутто
	Х.о.
	Т.о. 1
	Т.о. 2
	Т.о. 3
	нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C
	

	Картофель 
	53
	-40%
	-3%
	
	
	30,85
	0,370
	0
	4,319
	2,468
	0,278
	0,022
	0,012
	2,314
	19,127

	Морковь 
	13
	-25%
	-32%
	
	
	6,63
	0,066
	0
	0,404
	2,254
	0,04
	0,003
	0,003
	0,265
	1,923

	Лук репчатый
	12
	-16%
	-20%
	
	
	8,06
	0,016
	0
	0,806
	2,579
	0,056
	0,002
	0,002
	0,677
	3,385

	Масло растительное
	2
	
	
	
	
	2
	0
	1,88
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	17,46

	Мука пшеничная
	25
	
	
	
	
	25
	2,33
	0,25
	17,43
	7,25
	0,5
	0,045
	0,033
	0
	79,25

	Яйцо 
	0,25
	-13%
	
	
	
	0,217
	0,977
	1,053
	0,033
	4,666
	0,228
	0,008
	0,048
	0
	13,78

	Соль 
	2
	
	
	
	
	2
	0
	0
	0
	7,36
	0,058
	0
	0
	0
	0

	Сметана 
	4
	
	
	
	
	4
	0,08
	1,13
	0,12
	3,44
	0,004
	0,002
	0
	0
	11,36

	Куриный бульон
	171,243
	
	
	
	
	171,243
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всего
	282,493
	
	
	
	
	250
	3,839
	4,313
	23,112
	30,017
	1,164
	0,082
	0,098
	3,256
	146,285


Технология приготовления:
В кипящий бульон кладут нарезанный брусочками картофель и варят 5 ми​нут, затем кладут нарезанные морковь, лук, припущенные с добавлением масла, и варят еще 10 минут. Клецки варят отдельно в подсоленной воде небольшими партиями. При отпуске их кладут в тарелку с супом. Клецки: В воду или бульон кладут соль, масло, доводят до кипения, поме​шивая, высыпают просеянную муку. Проваривают тесто, продолжая помеши​вать, в течение 10 минут, затем охлаждают, добавляют в три приема яйца, хо​рошо перемешивают. Тесто закатывают в виде жгута и нарезают кружочками массой 10 г, закладывают в кипящую подсоленную воду (5 л на 1 кг), варят 7 минут, откидывают и сразу же раскладывают в тарелки, не хранят.
Температура подачи 65 °С.
Требования к качеству:
Бульон должен быть прозрачным. Овощи сохраняют форму нарезки, мягкие, клецки проварены. Вкус и аромат, свойственные продуктам рецептуры.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 13.

Наименование изделия: Суп гороховый. 

Номер рецептуры: С – 2. 

Наименование сборника рецептур: Организация питания в дошкольных образовательных учреждениях, Департамент образования города Москвы, Москва 2007 г.

Выход:  250 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов (масса, 1 порции, г)
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	брутто
	Х.о.
	Т.о. 1
	Т.о. 2
	Т.о. 3
	нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C
	

	Мясо говядина 1 кат
	20
	-15%
	-38%
	
	
	10,54
	1,391*
	0,274
	0
	0,949
	0,242
	0,008
	0,003
	0
	8,221

	Картофель 
	73
	-40%
	-3%
	
	
	42,49
	0,51
	0
	0,949
	3,399
	0,382
	0,03
	0,017
	3,187
	26,344

	Горох 
	20
	-1%
	
	
	
	19,80
	3,821
	0,436
	3,92
	12,474
	0,931
	0,139
	0,03
	0,772
	60,192

	Морковь 
	13
	-25%
	-32%
	
	
	6,63
	0,066
	0
	0,404
	2,254
	0,04
	0,003
	0,003
	0,265
	1,923

	Масло растительное
	2
	
	
	
	
	2
	0
	1,88
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	17,46

	Чеснок 
	3
	-15%
	
	
	
	2,55
	0,166
	0
	0,133
	1,53
	0,038
	0,002
	0,002
	0,255
	1,186

	Лук репчатый
	12
	-16%
	-20%
	
	
	8,06
	0,016
	0
	0,806
	2,579
	0,056
	0,002
	0,002
	0,677
	3,385

	Соль 
	2
	
	
	
	
	2
	0
	0
	0
	7,36
	0,058
	0
	0
	0
	0

	Бульон 
	156
	
	
	
	
	156
	1,391*
	0,274
	0
	0,949
	0,242
	0,008
	0,003
	0
	8,221

	Всего
	301
	
	
	
	
	250,07
	7,361
	2,864
	6,212
	31,494
	1,989
	0,192
	0,06
	5,156
	126,932


Технология приготовления: Лущеный горох перебрать, промыть, заложить в кипящий мясной бульон и варить до готовности. Добавить очищенный мелко нарезанный картофель и варить 7-10 минут. Затем ввести припущенные с добавление масла нарезанные ломтиками морковь и репчатый лук, соль. В готовый суп положить зелень и довести до кипения. Суп можно подать с гренками.
Для  приготовления  гренок пшеничный хлеб  без  корки  нарезать кубиками,  положить   на  противень   и   подсушить   в   духовке.

Температура подачи 65 °С.
Требования к качеству:
Бульон должен быть прозрачным. Овощи сохраняют форму нарезки. Вкус и аромат, свойственные продуктам рецептуры.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 26.

Наименование изделия: Овощное рагу. 
Номер рецептуры: Г – 4.
Наименование сборника рецептур: Организация питания в дошкольных образовательных учреждениях, Департамент образования города Москвы, Москва 2007 г.

Выход:  150 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов (масса, 1 порции, г)
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	брутто
	Х.о.
	Т.о. 1
	Т.о. 2
	Т.о. 3
	нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C
	

	Картофель 
	82
	-40%
	-17%
	
	
	40,84
	0,49
	0
	5,718
	3,267
	0,368
	0,029
	0,016
	3,063
	25,321

	Морковь 
	27
	-25%
	-32%
	
	
	28,56
	0,286
	0
	1,742
	9,71
	0,171
	0,014
	0,014
	1,142
	8,282

	Капуста свежая
	56
	-20%
	-21%
	
	
	35,39
	0,425
	0
	1,451
	13,448
	0,319
	0,018
	0,014
	8,494
	7,786

	Зеленый горошек
	10
	-35%
	
	
	
	6,5
	0,325
	0,013
	0,832
	1,69
	0,046
	0,022
	0,012
	1,625
	0,475

	Лук репчатый
	12
	-16%
	-20%
	
	
	8,06
	0,016
	0
	0,806
	2,579
	0,056
	0,002
	0,002
	0,677
	3,385

	Томат-паста
	5
	
	
	
	
	5
	0,2
	0
	0,995
	1
	0,115
	0,008
	0,009
	2,25
	4,8

	Масло сливочное 
	2
	
	
	
	
	2
	0,008*
	1,57
	0,01
	0,24
	0,004
	0
	0,002
	0,001
	14,68

	Масло растительное
	2
	
	
	
	
	2
	0
	1,88
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	17,46

	Соль 
	0,7
	
	
	
	
	0,7
	0
	0
	0
	2,58
	0,02
	0
	0
	0
	0

	Мука пшеничная
	2
	
	
	
	
	2
	0,19
	0,02
	1,39
	0,58
	0,04
	0,004
	0,003
	0
	6,34

	Вода пищевая
	18,95
	
	
	
	
	18,95
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всего
	217,65
	
	
	
	
	150
	1,94
	3,483
	12,944
	35,094
	1,139
	0,097
	0,072
	17,25
	88,529


Технология приготовления: Картофель, морковь, лук репчатый очистить, промыть, нарезать дольками или кубиками  и припустить в небольшом количестве воды со сливочным маслом до полуготовности. Белокочанную капусту нарезать шашечками и припустить в растительном масле вместе с горошком. Затем картофель и овощи соединить, залить водой, добавить соль, томат-пасту, пшеничную муку и продолжать тушить до готовности.  

Температура подачи  65 °С.
Срок реализации не более 120 минут с момента приготовления.

Требования к качеству: Овощи должны сохранять форму нарезки. Вкус и запах характерные для тушеных овощей.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 27.

Наименование изделия: Овощи тушеные в молочном соусе. 
Номер рецептуры: Г – 5.

Наименование сборника рецептур: Организация питания в дошкольных образовательных учреждениях, Департамент образования города Москвы, Москва 2007 г.

Выход:  165 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов (масса, 1 порции, г)
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	брутто
	Х.о.
	Т.о. 1
	Т.о. 2
	Т.о. 3
	нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C
	

	Картофель 
	80
	-40%
	-17%
	
	
	39,84
	0,478
	0
	5,576
	3,187
	0,359
	0,028
	0,016
	2,988
	24,701

	Морковь 
	44
	-25%
	-8%
	
	
	30,36
	0,304
	0
	1,852
	10,322
	0,182
	0,015
	0,015
	1,214
	8,804

	Капуста свежая
	92
	-20%
	-13%
	
	
	64,03
	0,768
	0
	2,625
	24,331
	0,576
	0,032
	0,026
	15,37
	14,087

	Лук репчатый
	12
	-16%
	-20%
	
	
	8,06
	0,016
	0
	0,806
	2,579
	0,056
	0,002
	0,002
	0,677
	3,385

	Молоко 
	25
	
	-5%
	
	
	23,75
	0,665*
	0,831
	1,069
	28,5
	0,024
	0,012
	0,045
	0,238
	14,725

	Соль 
	0,5
	
	
	
	
	0,5
	0
	0
	0
	1,84
	0,01
	0
	0
	0
	0

	Масло растительное
	4
	
	
	
	
	4
	0
	3,752
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	34,92

	Всего
	253,5
	
	
	
	
	166,54
	2,231
	0,831
	11,928
	70,759
	1,207
	0,089
	0,104
	20,49
	65,702


Технология приготовления: Картофель, морковь, лук репчатый очистить, промыть, нарезают дольками или кубиками  и припускают с растительным маслом до полуготовности. Белокочанную капусту нарезают шашечками и припускают в растительном масле отдельно от других овощей. Затем картофель и овощи соединяют, заливают молоком, добавляют соль  и продолжать тушить до готовности.  

Температура подачи  65 °С.
Срок реализации не более 120 минут с момента приготовления.

Требования к качеству: Овощи должны сохранять форму нарезки. Вкус и запах характерные для тушеных овощей.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 32.

Наименование изделия: Тефтели мясные. 

Номер рецептуры: М – 3. 

Наименование сборника рецептур: Организация питания в дошкольных образовательных учреждениях, Департамент образования города Москвы, Москва 2007 г.

Выход:  80 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов (масса, 1 порции, г)
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	брутто
	Х.о.
	Т.о. 1
	Т.о. 2
	Т.о. 3
	нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C
	

	Мясо говядина 1 кат.
	100
	-15%
	-38%
	
	
	52,7
	6,956*
	1,37
	0
	4,743
	1,212
	0,042
	0,016
	0
	41,106

	Яйцо 
	0,13
	-13%
	
	
	
	0,113
	0,509*
	0,548
	0,017
	2,43
	0,119
	0,004
	0,025
	0
	7,176

	Масло растительное
	2
	
	
	
	
	2
	0
	1,88
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	17,46

	Лук репчатый
	10
	-16%
	-20%
	
	
	6,72
	0,013
	0
	0,672
	2,15
	0,047
	0,001
	0,002
	0,564
	2,822

	Мука пшеничная
	7
	
	
	
	
	7
	0,65
	0,07
	4,88
	2,03
	0,14
	0,013
	0,009
	0
	22,19

	Хлеб пшеничный
	12
	
	
	
	
	12
	0,852
	0,132
	5,568
	3,36
	0,24
	0,022
	0,016
	0
	27,48

	Сметана 
	5
	
	
	
	
	5
	0,105*
	1,41
	0,16
	4,3
	0,005
	0,003
	0
	0
	14,2

	Соль 
	3
	
	
	
	
	3
	0
	0
	0
	11,04
	0,087
	0
	0
	0
	0

	Всего
	139,13
	
	
	
	
	88,533
	9,085
	5,41
	11,297
	30,053
	1,85
	0,085
	0,068
	0,564
	132,434


Технология приготовления: Мясо промывают, зачищают от сухожилий, нарезают на куски, пропускают через мясорубку дважды, смешивают  с размоченным в воде и отжатым хлебом пшеничным и репчатым луком, снова пропускают через мясорубку, добавляют соль поваренную йодированную и яйцо, хорошо выбивают. Из приготовленной массы формуют тефтели в виде шариков, обваливают в пшеничной муке и укладывают на противень, смазанный растительным маслом. Заливают сметаной и варят в духовке до готовности при температуре 250-280 °С в течение 20-25 мин.
Температура подачи  65 °С.
Требования к качеству: Изделия должны быть круглой формы, не развалившиеся, сочные. Поверхность серовато-кремовая. Вкус и запах, свойственный мясу. 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 36.

Наименование изделия: Суфле мясное. 

Номер рецептуры: М – 7. 
Наименование сборника рецептур: Организация питания в дошкольных образовательных учреждениях, Департамент образования города Москвы, Москва 2007 г.

Выход:  180 г. 
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов (масса, 1 порции, г)
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	брутто
	Х.о.
	Т.о. 1
	Т.о. 2
	Т.о. 3
	нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C
	

	Мясо говядина 1 кат.
	100
	-15%
	-38%
	
	
	52,7
	6,956
	1,37
	0
	4,743
	1,212
	0,042
	0,016
	0
	41,106

	Яйцо 
	0,56
	-13%
	
	
	
	0,49
	2,205
	2,377
	0,074
	10,535
	0,515
	0,017
	0,108
	0
	31,115

	Молоко 
	130
	
	-5%
	
	
	123,5
	3,458
	4,323
	5,558
	148,2
	0,124
	0,062
	0,235
	1,235
	76,57

	Соль 
	3
	
	
	
	
	3
	0
	0
	0
	11,04
	0,087
	0
	0
	0
	0

	Масло растительное
	3
	
	
	
	
	3
	0
	2,8
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	26,19

	Всего
	236,56
	
	
	
	
	182,69
	12,619
	10,87
	5,632
	174,518
	1,938
	0,121
	0,359
	1,235
	174,981


Технология приготовления: Мясо, зачищенное от сухожилий и жира, промывают, отваривают, остужают и отделяют от костей, пропускают два раза через мясорубку, соединить с молоком, хорошо вымешивают, добавляют желтки яиц (яйца предварительно обрабатываются согласно СанПин 2.3.6.1079-01), и взбитые в пену белки. Полученную массу выкладывают на смазанный маслом противень слоем 3-4 см и запекают в духовом шкафу при температуре 250-280°С 20-30 минут. Мясное суфле можно готовить из котлетного фарша. 
Температура подачи  65 °С.
Требования к качеству: Поверхность ровная. Консистенция однородная, рыхлая, сочная. Цвет серовато-коричневый. Цвет и запах свойственные отварному мясу.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 54.

Наименование изделия: Булочка домашняя. 
Номер рецептуры: В – 1.
Наименование сборника рецептур: Организация питания в дошкольных образовательных учреждениях, Департамент образования города Москвы, Москва 2007 г.

Выход:  110 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов (масса, 1 порции, г)
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	брутто
	Х.о.
	Т.о. 1
	Т.о. 2
	Т.о. 3
	нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C
	

	Мука пшеничная
	65
	
	
	
	
	65
	6,045
	0,65
	45,305
	18,85
	1,3
	0,117
	0,085
	0
	206,05

	Молоко 
	30
	
	
	
	
	30
	0,84*
	1,05
	1,35
	36
	0,03
	0,015
	0,057
	0,3
	18,6

	Сахар 
	8
	-1%
	
	
	
	7,92
	0
	0
	7,564
	0
	0,002
	0
	0
	0
	30,888

	Дрожжи 
	2,5
	
	
	
	
	2,5
	0,318
	0,068
	0,053
	0,675
	0,08
	0,125
	0,1
	0
	0

	Масло растительное
	2
	
	
	
	
	2
	0
	1,88
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	17,46

	Яйцо 
	0,17
	-13%
	
	
	
	0,148
	0,675*
	0,728
	0,023
	3,225
	0,158
	0,005
	0,033
	0
	9,525

	Масло сливочное
	4
	
	
	
	
	4
	0,02*
	3,14
	0,02
	0,48
	0,008
	0
	0,004
	0,002
	29,36

	Соль 
	0,2
	
	
	
	
	0,2
	0
	0
	0
	0,74
	0,006
	0
	0
	0
	0

	Всего
	111,87
	
	
	
	
	111,768
	7,898
	7,516
	54,315
	59,97
	1,584
	0,262
	0,279
	0,302
	311,883


Технология приготовления: Из муки, молока, яиц (яйца предварительно обрабатываются согласно СанПин 2.3.6.1079-01), сахара, масла, дрожжей и соли готовят дрожжевое тесто, дают ему подняться (ставят в теплое место). Из дрожжевого теста формуют булочки различной формы (узелки из жгутиков, нарезные порционные рулетики и т.п.). Выгладывают на противень, смазанный маслом, оставляют расстаиваться на 50-90 минут и выпекают при температуре 230-240°С 10-12 минут до образования румяной корочки. 

Срок реализации не более 120 минут с момента приготовления.

Требования к качеству: Выпечка пышная, пропеченная, равномерно подрумяненная. Вкус и запах свойственные набору продуктов..
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 58.

Наименование изделия: Компот из сухофруктов.
Номер рецептуры: Н – 2. 

Наименование сборника рецептур: Организация питания в дошкольных образовательных учреждениях, Департамент образования города Москвы, Москва 2007 г.

Выход:  200 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов (масса, 1 порции, г)
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	брутто
	Х.о.
	Т.о. 1
	Т.о. 2
	Т.о. 3
	нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C
	

	Сухофрукты 
	13
	
	
	
	
	13
	0,22
	0
	5,46
	10,4
	1,69
	0,013
	0,026
	1,69
	23,27

	Сахар 
	12
	-1%
	
	
	
	11,88
	0
	0
	11,345
	0
	0,004
	0
	0
	0
	46,332

	Вода питьевая 
	176
	
	
	
	
	175
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	Всего
	201
	
	
	
	
	200,88
	0,22
	0
	16,805
	10,4
	1,73
	0,013
	0,026
	0,69
	69,602


Технология приготовления: Сушеные плоды перебирают, удаляют посторонние примеси, промывают в теплой воде, сменяя ее несколько раз. Подготовленные плоды заливают горячей водой, нагревают до кипения, всыпают сахар и варят при слабом кипении 10-20 мин. Готовый компот охлаждают под закрытой крышкой.

Температура подачи  65 °С.
Требования к качеству: Отвар прозрачный, цвет желтый, консистенция фруктов мягкая. Вкус и запах свойственные вареным сухофруктам.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 64.

Наименование изделия: Чай с лимоном. 

Номер рецептуры: Н – 8. 

Наименование сборника рецептур: Организация питания в дошкольных образовательных учреждениях, Департамент образования города Москвы, Москва 2007 г.

Выход:  200 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов (масса, 1 порции, г)
	Пищевые вещества, г
	Минеральные вещества, мг
	Витамины, мг
	Энергетическая ценность, ккал

	
	брутто
	Х.о.
	Т.о. 1
	Т.о. 2
	Т.о. 3
	нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C
	

	Чай 
	0,75
	
	
	
	
	0,75
	0
	0
	0
	0,15
	0,04
	0,03
	0
	0
	0

	Сахар 
	12
	-1%
	
	
	
	11,88
	0
	0
	11,345
	0
	0,004
	0
	0
	0
	46,332

	Лимон 
	20
	-40%
	
	
	
	12
	0,108
	0,012
	0,36
	2,4
	0,036
	0,002
	0
	2,4
	3,96

	Вода питьевая 
	175,37
	
	
	
	
	175,37
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	Всего
	208,12
	
	
	
	
	200
	0,108
	0,012
	11,705
	2,55
	0,08
	0,032
	0
	2,4
	50,292


Технология приготовления: В чайник (кастрюлю) налить необходимый объем воды, довести до кипения. Насыпать чай и сахар на определенное количество порций и настаивать 5 минут. Процедить, остудить до температуры 60-65°С, перед самой подачей добавить мелко нарезанный лимон. Не рекомендуется кипятить заваренный чай и длительно хранить на плите.

Требования к качеству: Вкус и запах свойственные набору продуктов.
