Утверждаю 
Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 
Технологическая карта № 168
Наименование изделия: Каша вязкая из крупы овсяной 
Номер рецептуры: 168
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Крупа овсяная 
	33
	33
	44
	44

	Сахар 
	2
	2
	3
	3

	Молоко 
	105
	105
	140
	140

	или молоко 
	50
	50
	67
	67

	и вода 
	25
	25
	33
	33

	Масса каши 
	-
	150
	-
	200

	Масло сливочное 
	5
	5
	5
	5

	выход
	-
	155
	-
	205


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	4,05
	5,69
	20,36
	149
	18,9
	1,16
	0,11
	0,03
	

	3-7 лет

	5,23
	7,34
	26,27
	192,26
	24,39
	1,5
	0,14
	0,04
	


Технология приготовления:

В подготовленную посуду наливают молоко. В молоко добавляют соль, сахар, доводят до кипения и закладывают в нее подготовленную крупу. Варят, периодически помешивая, пока каша не загустеет. Отпускаю в горячем виде поливая прокипяченным сливочным маслом . 
Требования к качеству:

Внешний вид: зерна крупы набухшие, разваренные, каша выложена горкой, сохранила форму

Консистенция: однородная, вязкая, зерна – мягкие, без комков 

Цвет: свойственный данному виду крупы

Вкус: с выраженным вкусом крупы, не допускается вкус подгорелой каши

Запах: свойственный данному виду крупы

Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 3

Наименование изделия: бутерброд с сыром

Номер рецептуры: 3

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Сыр 
	10,6
	10
	16
	15

	Масло сливочное 
	5
	5
	5
	5

	Батон нарезной 
	20
	20
	20
	20

	выход
	
	35
	
	40


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	4,73
	6,88
	14,56
	139
	96,1
	0,71
	0,05
	0,05
	0,07

	3-7 лет

	6,31
	9,15
	19,36
	184,87
	127,81
	0,94
	0,07
	0,07
	0,09


Технология приготовления:

Ломтик хлеба намазывают маслом, а сверху кладут кусочек сыра.

Требования к качеству:

Внешний вид: ровные ломтики хлеба, намазанные маслом, сверху – сыр прямоугольной или треугольной формы

Консистенция: мягкая

Цвет: сыра и хлеба

Вкус: сыра и хлеба

Запах: свойственный свежим продуктам 
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 391
Наименование изделия: чай – заварка 

Номер рецептуры: 391
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Масса, г

	
	Брутто 
	Нетто 

	Чай высшего или 1-го сорта (сухой) 
	10
	10

	Вода 
	1080
	1080

	Выход 
	-
	1000


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	2,00
	0,51
	0,40
	14
	98,1
	8,2
	0,01
	0,10
	1,00


Технология приготовления:

Чайник ополаскивают кипятком, кладут в него чай по норме на определенное количество порций и заливают его свежеприготовленным кипятком на 1/3 объема чайника. Настаивают 5-10 мин. И доливают кипятком.

Требования к качеству:

Внешний вид: жидкость – золотисто-коричневого цвета, налита в стакан
Консистенция: жидкая
Цвет: золотисто-коричневый

Вкус: чуть терпкий
Запах: свойственный чаю
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 394
Наименование изделия: чай с молоком 
Номер рецептуры: 394
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Чай заварка №391, (мл)
	20
	20
	30
	30

	Сахар 
	7
	7
	10
	10

	Молоко 
	92
	90
	92
	90

	Вода 
	40
	40
	60
	60

	выход
	-
	150
	-
	180


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	2,65
	2,33
	11,31
	77
	112,0
	0,28
	0,04
	0,14
	1,19

	3-7 лет

	3,18
	2,8
	13,57
	92,4
	134,4
	0,34
	0,048
	0,17
	1,43


Технология приготовления: к приготовленному чай с сахаром добавляют горячее кипяченное молоко.
Требования к качеству:

Внешний вид: жидкость серовато-белого цвета, налита в стакан

Консистенция: жидкая 
Цвет: серовато-белый
Вкус: сладкий с привкусом молока
Запах: свойственный молоку и чаю
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 14

Наименование изделия: салат из свежих помидоров с луком 

Номер рецептуры: 14

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Помидоры свежие Х/О 15%
	33,88
	28,8
	50,82
	43,2

	Лук репчатый Х/О 16%
	11,52
	9,68
	17,29
	14,52

	Масса бланшированного репчатого лука 
	-
	9,2
	-
	13,79

	Масло растительное 
	2,4
	2,4
	3,6
	3,6

	выход
	-
	40
	-
	60


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	0,45
	2,47
	1,89
	31,64
	7,03
	0,34
	0,01
	0,16
	8,17

	3-7 лет

	0,68
	3,71
	2,83
	47,46
	10,55
	0,51
	0,03
	0,02
	12,25


Технология приготовления:


Подготовленные помидоры нарезают тонкими ломтиками, репчатый лук мелко шинкуют, бланшируют. Помидоры и лук перемешивают, заправляют растительным маслом, солью, раскладывают на порции.

Салат можно отпустить без лука, соответственно уменьшив выход.

Требования к качеству:

Внешний вид: овощи имеют привлекательный внешний вид, нарезанные не ранее 30-40 мин до отпуска
Консистенция: помидоров – упругая, сочная
Цвет: помидоров – красный, розовый, а также желтый
Вкус: умеренно соленый
Запах: свежих помидоров и лука в сочетании с растительным маслом 
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 20
Наименование изделия: салат из белокочанной капусты 
Номер рецептуры: 20

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Капуста белокочанная Х/О 20%
	39,45
	31,56
	59,18
	47,34

	Масса прогретой капусты 
	-
	28,4
	-
	42,61

	Морковь 
	
	
	
	

	до 01.01 Х/О 20 %
	5
	4
	7,5
	6

	с 01.01 Х/О 25%
	5,33
	4
	8
	6

	Кислота лимонная 
	0,12
	0,12
	0,18
	0,18

	Вода кипяченная 
	3,88
	3,88
	5,82
	5,82

	Сахар 
	2
	2
	3
	3

	Масло растительное 
	2
	2
	3
	3

	выход
	
	40
	
	60


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	0.56
	2.03
	3.46
	34.36
	17.87
	0.22
	0.009
	0.015
	13.98

	3-7 лет

	0,84
	3,05
	5,41
	52,44
	22,42
	0,31
	0,02
	0,02
	19,47


Технология приготовления:


Лимонную кислоту растворяют с кипяченной воде. Капусту и подготовленную морковь мелко шинкуют соломкой, добавляют соль (10г на 1 кг), раствор лимонной кислоты и нагревают при непрерывном помешивании не менее 2 мин при температуре 95-100оС. Не следует перегревать капусту, так как она будет мягкая. Прогретую капусту с морковью охлаждают, добавляют сахар и растительное масло, перемешивают.
Требования к качеству:

Внешний вид: овощи сохраняют форму нарезки. Салат уложен горкой, заправлен растительным маслом 
Консистенция: овощей – хрустящая, не жесткая, сочная
Цвет: свойственный входящим в блюдо продуктам
Вкус: свойственный входящим в блюдо продуктам
Запах: свежей белокочанной капусты, моркови с ароматом растительного масла 
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 15
Наименование изделия: салат из свежих помидоров и огурцов 
Номер рецептуры: №15

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Помидоры свежие 
	22,59
	19,2
	33.88
	28,8

	Огурцы свежие
	17.5
	14
	26.25
	21

	Лук репчатый 
	6
	4.81
	9
	7.21

	Масло растительное 
	2.4
	2.4
	3.6
	3.6

	выход
	-
	40
	-
	60


1 – масса бланшированного репчатого лука
Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	0.40
	2.46
	1.5
	29.68
	7.47
	0.3
	0.02
	0.01
	6.7

	3-7 лет

	0,59
	3,69
	2,24
	44,52
	11,21
	0,45
	0,28
	0,02
	10,06


Технология приготовления:


Подготовленные свежие помидоры и очищенные огурцы нарезают тонкими ломтиками, лук репчатый мелко шинкуют и бланшируют. Нарезанные помидоры, огурцы и лук перед отпуском перемешивают, заправляют растительным маслом , солят, раскладывают на порции. Салат можно отпускать без лука, соответственно уменьшив выход.
Требования к качеству:

Внешний вид: овощи имеют привлекательный вид, нарезаны тонкими ломтиками, лук мелко нашинкован. Овощи уложены горкой. Заправлены растительным маслом.
Консистенция: помидоров и огурцов – упругая, лука - сочная
Цвет: помидоров – красный, розовый, а также желтый; огурцов неочищенных – белый с зеленой каймой, очищенных - белый
Вкус: продуктов, входящих в состав салата, умеренно соленый
Запах: свежих помидоров, огурцов и лука в сочетании с растительным маслом.
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 33
Наименование изделия: салат из свеклы
Номер рецептуры: №33

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Свекла столовая
	
	
	
	

	до 01.01 Х/О 20%
	47.5
	381
	71.25
	571

	с 01.01 Х/О 25%
	50.67
	381
	76
	571

	Масло растительное 
	2.4
	2.4
	3.6
	3.6

	выход
	-
	40
	-
	60


1 – масса отварной очищенной свеклы
Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	0,57
	2,44
	3,34
	37,56
	14,06
	0,53
	0,008
	0,02
	3,8

	3-7 лет

	0,86
	3,65
	5,02
	56,34
	21,09
	0,8
	0,01
	0,022
	5,7


Технология приготовления: 

Отварную очищенную свеклу нарезают мелкой соломкой. При отпуске свеклу заправляют растительным маслом.

Требования к качеству:

Внешний вид: свекла нарезанная мелкой соломкой, салат уложен горкой, заправлен растительным маслом 
Консистенция: мягкая, сочная
Цвет: темно-малиновый
Вкус: свойственный свекле и растительному маслу
Запах: свеклы и растительного масла
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 35
Наименование изделия: салат из свеклы с яблоками
Номер рецептуры: №35

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Свекла столовая 
	
	
	
	

	до 01.01 Х/О 20%
	33.5
	26.81
	50.25
	40.21

	с 01.01. Х/О 25%
	35.73
	26.81
	53.6
	40.21

	Яблоки свежие 
	11.81
	10.4
	17.73
	15.6

	Сахар 
	1.2
	1.2
	1.8
	1.8

	Масло растительное 
	2
	2
	3
	3

	выход
	-
	40
	-
	60


1 – масса отварной очищенной свеклы
Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	0,44
	2,07
	4,58
	38,68
	11,62
	0,61
	0,008
	0,013
	3,72

	3-7 лет

	0,67
	3,1
	6,86
	58,02
	17,42
	0,91
	0,01
	0,02
	5,58


Технология приготовления:


Подготовленную свеклу отваривают, затем очищают и нарезают мелкой соломкой. Добавляют яблоки с удаленным семенным гнездом, нарезанные соломкой, припущенные с сахаром в течение 3 минут при температуре 85оС. При отпуске салат перемешивают и заправляют растительным маслом.
Требования к качеству:

Внешний вид: свекла и яблоко мелко измельчены, салат уложен горкой, заправлен растительным маслом 
Консистенция: мягкая, сочная
Цвет: темно-малиновый
Вкус: свойственный свекле и яблокам
Запах: свойственный входящим в блюдо продуктам 
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 32
Наименование изделия: салат из свеклы с курагой и изюмом 
Номер рецептуры: №32

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Свекла 
	
	
	
	

	до 01.01. Х/О 20%
	37.5
	301
	56.25
	451

	с 01.01. Х/О 25%
	40
	301
	60
	451

	Курага 
	2.25
	42
	3.37
	62

	Изюм 
	2.48
	43
	3.73
	63

	Растительное масло 
	2.4
	2.4 
	3.6
	3.6

	выход
	-
	40
	-
	60


1 – масса отварной и очищенной свеклы
2,3 – масса проваренных кураги и изюма

Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	0,62
	2,45
	5,41
	46,16
	16,67
	0,57
	0,012
	0,018
	3,09

	3-7 лет

	0,94
	3,67
	8,12
	69,24
	25
	0,85
	0,02
	0,03
	4,63


Технология приготовления:


Отварную очищенную свеклу нарезают мелкой соломкой, добавляют пропаренные мелко нарезанные курагу и изюм, перемешивают и заправляют растительным маслом. Салат выкладывают горкой.

Требования к качеству:

Внешний вид: свекла нарезанная соломкой, продукты равномерно перемешаны, салат уложен горкой 
Консистенция: мягкая, сочная 

Цвет: темно-малиновый
Вкус: свойственный свекле, кураге, изюму
Запах: свойственный входящим в блюдо продуктам
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 16
Наименование изделия: салат летний 
Номер рецептуры: №16

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Картофель молодой 
	13.87
	10.41
	20.8
	15.61

	Помидоры свежие 
	14.12
	12
	21.17
	18

	Огурцы свежие 
	15
	12
	22.5
	18

	Лук зеленый 
	5
	4
	7.5
	6

	Масло растительное 
	2
	2
	3
	3

	Выход
	-
	40
	-
	60


1 – масса отварного очищенного картофеля
Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	0,49
	2,08
	2,58
	31
	9,48
	0,31
	0,024
	0,02
	7,48

	3-7 лет

	0,73
	3,12
	3,87
	46,5
	14,22
	0,47
	0,04
	0,03
	11,22


Технология приготовления:


Огурцы свежие очищают. Молодой картофель очищают, моют и отваривают. Подготовленные овощи нарезают: картофель, огурцы, помидоры мелкими ломтиками. Перед отпуском салат перемешивают, солят, поливают растительным маслом.

Требования к качеству:

Внешний вид: овощи нарезают мелкими ломтиками, равномерно перемешаны, уложены горкой
Консистенция: овощей – плотная, картофеля - мягкая 

Цвет: свойственным входящим в блюдо продуктам
Вкус: свойственным входящим в блюдо продуктам
Запах: свойственным входящим в блюдо продуктам
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 83
Наименование изделия: суп картофельный с мясными фрикадельками
Номер рецептуры: №83

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Картофель 
	
	
	
	

	01.09-31.10 Х/О 25%
	80
	60
	106.67
	80

	01.11-31.12 Х/О 30%
	85.71
	60
	114.29
	80

	01.01-28.02 Х/О 35%
	92.31
	60
	123.08
	80

	01.03-31.08 Х/О 40%
	100
	60
	133.33
	80

	Морковь 
	
	
	
	

	до 01.01 Х/О 20%
	7.5
	6
	10
	8

	с 01.01 Х/О 25%
	8
	6
	10.67
	8

	Лук репчатый Х/О 16%
	7.14
	6
	9.52
	8

	Томатное пюре 
	-
	-
	2
	2

	Масло растительное 
	1.5
	1.5
	2
	2

	Бульон или вода 
	105
	105
	140
	140

	Выход
	-
	150
	-
	200

	Фрикадельки мясные готовые №121 
	-
	15
	-
	20


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	3,98
	3,11
	9,27
	81
	17,4
	0,88
	0,08
	0,07
	6,72

	3-7 лет

	5,31
	4,15
	12,36
	108
	23,2
	1,17
	0,11
	0,09
	8,96


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 припущенное 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.

Требования к качеству:

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 соотношение жидкой и плотной частей супа
Цвет: супа – золотистый, жира на поверхности – светло-оранжевый
Вкус: картофеля и припущенных овощей, фрикаделек, умеренно соленый
Запах: продуктов входящих в суп
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 121
Наименование изделия: фрикадельки мясные
Номер рецептуры: №121

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Говядина (котлетное мясо) Х/О 26%
	23.11
	17.1
	30.81
	22.8

	Лук репчатый Х/О 16%
	1.79
	1.5
	2.38
	2

	Вода 
	1.5
	1.5
	2
	2

	Яйцо 
	1/30
	1.2
	1/24
	1.6

	Соль 
	1.35
	1.35
	1.8
	1.8

	Масса полуфабриката 
	-
	22.66
	-
	30.2

	Выход
	-
	15
	-
	20


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3-7 лет

	
	
	
	
	
	
	
	
	


Технология приготовления:


Мясо пропускают через мясорубку 2-3 раза, соединяют с сырым мелко нарезанным луком, сырыми яйцами, водой, солью, и хорошо размешивают. Сформированные шарики массой 8-10 г припускают в бульоне до готовности. Хранят фрикадельки на мармите в бульоне

Требования к качеству:

Внешний вид: изделия в форме шариков  одинакового размера 

Консистенция: мягкая, нежная
Цвет: фрикаделек – серый 
Вкус: отваренных мясных фрикаделек
Запах: отварных мясных фрикаделек
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 67
Наименование изделия: щи из свежей капусты с картофелем
Номер рецептуры: №67
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Капуста белокочанная Х/О 20%
	37.5
	30
	50
	40

	Картофель 
	
	
	
	

	01.09-31.10 Х/О 25%
	24
	18
	32
	24

	01.11-31.12 Х/О 30%
	25.71
	18
	34.29
	24

	01.01-28.02 Х/О 35%
	27.69
	18
	36.92
	24

	01.03-31.08 Х/О 40%
	30
	18
	40
	24

	Морковь 
	
	
	
	

	до 01.01 Х/О 20%
	9.38
	7.5
	12.5
	10

	с 01.01 Х/О 25%
	10
	7.5
	13.33
	10

	Лук репчатый Х/О 16%
	7.14
	6
	9.52
	8

	Томатное пюре 
	1.5
	1.5
	2
	2

	Масло растительное 
	3
	3
	4
	4

	Бульон или вода 
	120
	120
	160
	160

	Выход
	-
	150
	-
	200


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	1,02
	2,89
	4,01
	46,2
	30,14
	0,4
	0,02
	0,36
	12,02

	3-7 лет

	1,36
	3,86
	5,35
	61,6
	40,18
	0,53
	0,03
	0,03
	16,03


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 минут до окончания варки в щи добавляют припущенное томатное пюре. При приготовлении щей из ранней капусты, ее закладывают после картофеля.  

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
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 81
Наименование изделия: суп картофельный с бобовыми
Номер рецептуры: №81

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Картофель 
	
	
	
	

	01.09-31.10 Х/О 25%
	40
	30
	53.33
	40

	01.11-31.12 Х/О 30%
	42.86
	30
	57.14
	40

	01.01-28.02 Х/О 35%
	46.15
	30
	61.54
	40

	01.03-31.08 Х/О 40%
	50
	30
	66.67
	40

	Горох лущенный 
	12.12
	12
	16.16
	16

	Морковь 
	
	
	
	

	до 01.01 Х/О 20%
	9.38
	7.5
	12.5
	10

	с 01.01 Х/О 25%
	100
	7.5
	13.33
	10

	Лук репчатый Х/О 16%
	7.14
	6
	9.52
	8

	Масло растительное 
	3
	3
	4
	4

	Бульон или вода 
	105
	105
	140
	140

	Выход 
	-
	150
	-
	200


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	3,29
	3,16
	9,79
	80,85
	22,85
	1,22
	0,04
	0,69
	3,49

	3-7 лет

	4,39
	4,22
	13,06
	107,8
	30,46
	1,62
	0,18
	0,06
	4,65


Технология приготовления:


Картофель нарезают крупными кубиками, морковь – мелкими кубиками, лук мелко рубят.


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

Требования к качеству:

Внешний вид: в жидкой части супа – картофель нарезанный кубиками или дольками; горох (кроме лущенного) в виде целых не разваренных зерен
Консистенция: картофель и бобовые – мягкие; горох лущенный – пюреобразный, соблюдается соотношение жидкой и плотной частей супа
Цвет: светло-желтый (горчичный)
Вкус: умеренно соленый, свойственный гороху
Запах: продуктов, входящих в суп 
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 76
Наименование изделия: рассольник ленинградский 
Номер рецептуры: №76

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Картофель 
	
	
	
	

	01.09-31.10 Х/О 25%
	60
	45
	80
	60

	01.11-31.12 Х/О 30%
	64.29
	45
	85.71
	60

	01.01-28.02 Х/О 35%
	69.23
	45
	92.31
	60

	01.03-31.08 Х/О 40%
	75
	45
	100
	60

	Крупа (перловая или рисовая)
	3
	3
	4
	4

	Морковь 
	
	
	
	

	до 01.01 Х/О 20%
	7.5
	6
	10
	8

	с 01.01 Х/О 25%
	8
	6
	10.67
	8

	Лук репчатый Х/О 16%
	3.57
	3
	4.76
	4

	Огурцы соленые 
	10
	9
	13.33
	12

	Масло растительное 
	3
	3
	4
	4

	Бульон или вода 
	112.5
	112.5
	150
	150

	Выход 
	-
	150
	-
	200


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	1.2
	3.07
	10.16
	73.05
	14.97
	0.56
	0.057
	0.036
	4.52

	3-7 лет

	1,6
	4,09
	13,54
	97,4
	19,96
	0,75
	0,08
	0,05
	6,03


Технология приготовления:


В бульон или воду кладут подготовленную крупу, доводят до кипения, закладывают картофель, нарезанный брусочками, а через 5-10 минут вводят припущенные овощи и припущенные огурцы. За 5-10 минут до окончания варки добавляют соль.
Требования к качеству:

Внешний вид: в жидкой части рассольника – огурцы без кожицы и семян, нарезанные ромбиками или соломкой, картофель брусочками, коренья соломкой 

Консистенция: овощей, мяса – мягкая, сочная; огурцов – слегка хрустящая; крупа хорошо разварена, соблюдается соотношение жидкой и плотной части
Цвет: жира на поверхности – желтый; овощей – натуральный 
Вкус: умеренно соленый, с умеренной кислотностью 
Запах: продуктов, входящих в рассольник
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 86
Наименование изделия: суп лапша домашняя
Номер рецептуры: №86

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Лапша домашняя №118
	-
	12
	-
	16

	Масса вареной лапши 
	-
	30
	-
	40

	Лук репчатый Х/О 16%
	7.14
	6
	9.52
	8

	Масло растительное 
	3
	3
	4
	4

	Бульон или вода 
	142.5
	142.5
	190
	190

	Выход
	-
	150
	-
	200


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг


	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	1,33
	3,04
	7,15
	61,35
	11,82
	0,35
	0,03
	0,009
	0,3

	3-7 лет

	1,77
	4,05
	9,54
	81,8
	15,76
	0,47
	0,04
	0,012
	0,4


Технология приготовления:


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

Требования к качеству:

Внешний вид: в жидкой части супа лапша сохранила форму 
Консистенция: лук – мягкий; лапша – хорошо набухшая, мягкая, соблюдается соотношение жидкой и плотной части
Цвет: супа – золотистый, жира на поверхности светло-оранжевый
Вкус: овощей, лапши, умеренно соленый
Запах: продуктов, входящих в суп
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 118
Наименование изделия: лапша домашняя
Номер рецептуры: №118

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Мука пшеничная 
	10.5
	10.5
	14
	14

	Мука на подпыл
	0.72
	0.72
	0.96
	0.96

	Яйца 
	1/13шт
	3
	1/10шт
	4

	Вода 
	2.1
	2.1
	2.8
	2.8

	Соль 
	0.18
	0.18
	0.24
	0.24

	Выход подсушенной лапши 
	
	12
	
	16


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3-7 лет

	
	
	
	
	
	
	
	
	


Технология приготовления:


В холодную воду вводят сырые яйца, соль, перемешивают, добавляют муку не ниже 1 сорта и замешивают крутое тесто, которое выдерживают 20-30 минут для того, чтобы оно лучше раскатывалось. Куски готового теста кладут на стол, посыпанный мукой, и раскатывают в пласт толщиной 1-1.5 мм и подсушивают. Пересыпанные мукой пласты складывают один на другой, нарезают их на полоски шириной 34-35 мм, которые, в свою очередь, режут поперек полосками шириной 3-4 мм или соломкой.


Лапшу раскладывают на посыпанные мукой столы слоем не более 10 мм и подсушивают 2-3 ч при температуре 40-45оС
Требования к качеству:

Внешний вид: полоски шириной 3-4 мм или соломка
Консистенция: упругая, подсушенная 
Цвет: кремовый
Вкус: сырого теста, умеренно соленый 
Запах: входящих в состав продуктов
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 82
Наименование изделия: суп картофельный с макаронными изделиями
Номер рецептуры: №82

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Картофель 
	
	
	
	

	01.09-31.10 Х/О 25%
	60
	45
	80
	60

	01.11-31.12 Х/О 30%
	64.29
	45
	85.71
	60

	01.01-28.02 Х/О 35%
	69.23
	45
	92.31
	60

	01.03-31.08 Х/О 40%
	75
	45
	100
	60

	Макароны, лапша, вермишель, фигурные изделия, лапша домашняя №118
	6
	6
	8
	8

	Морковь 
	
	
	
	

	до 01.01 Х/О 20%
	7.5
	6
	10
	8

	с 01.01 Х/О 25%
	8
	6
	10.67
	8

	Лук репчатый Х/О 16%
	7.14
	6
	9.52
	8

	Масло растительное 
	1.5
	1.5
	2
	2

	Бульон или вода 
	105
	105
	140
	140

	Выход 
	-
	150
	-
	200


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	1.61
	1.70
	10.29
	62.85
	14.76
	0.65
	0.068
	0.038
	4.95

	3-7 лет

	2,15
	2,27
	13,71
	83,8
	19,68
	0,87
	0,09
	0,05
	6,6


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 припускают.

В кипящий бульон или воду кладут макароны и варят 10-15 минут, затем добавляют картофель, припущенные овощи, лапшу, соль и варят до готовности. Вермишель и фигурные изделия добавляют в суп за 10-15 минут до готовности супа.

Требования к качеству:

Внешний вид: в жидкой части супа – овощи и макаронные изделия, сохранившие форму
Консистенция: картофель и овощи – мягкие; макаронные изделия, хорошо набухшие, мягкие, соблюдается соотношение жидкой и плотной частей 

Цвет: супа – золотистый; жира на поверхности – светло-оранжевый
Вкус: картофеля и припущенных овощей, умеренно соленый
Запах: продуктов входящих в суп
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 62
Наименование изделия: борщ с мясом 
Номер рецептуры: №62

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Картофель 
	
	
	
	

	01.09-31.10 Х/О 25%
	40
	30
	53.33
	40

	01.11-31.12 Х/О 30%
	42.86
	30
	57.14
	40

	01.01-28.02 Х/О 35%
	46.15
	30
	61.54
	40

	01.03-31.08 Х/О 40%
	50
	30
	66.67
	40

	Говядина (лопаточная, подлопаточная части, грудинка, покромка) Х/О 26%
	32.64
	24.15
	43.51
	32.2

	Масса отварной говядины
	-
	15
	-
	20

	Морковь 
	
	
	
	

	до 01.01 Х/О 20%
	12.19
	9.75
	16.25
	13

	с 01.01 Х/О 25%
	13
	9.75
	17.33
	13

	Лук репчатый Х/О 16%
	5.71
	4.8
	7.62
	6.4

	Свекла 
	
	
	
	

	до 01.01 Х/О 20%
	30
	24
	40
	32

	с 01.01 Х/О 25%
	32
	24
	42.67
	32

	Капуста свежая Х/О 20%
	18.75
	15
	25
	20

	Томатное пюре 
	2.25
	2.25
	3
	3

	Масло растительное 
	3
	3
	4
	4

	Зелень петрушки 
	1.8
	1.35
	2.4
	1.8

	Сметана 
	3
	3
	4
	4

	Бульон или вода 
	105
	105
	140
	140

	Выход
	-
	150
	-
	200


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	5,94
	4,36
	8,24
	96
	36,75
	1,32
	0,07
	0,09
	9,37

	3-7 лет

	7,91
	5,82
	10,98
	128
	49
	1,76
	0,1
	0,11
	12,49


Технология приготовления:


Свеклу, капусту, лук нарезают соломкой, картофель – брусочками. Свеклу припускают с томатом, морковь и лук припускают. В кипящий бульон последовательно закладывают картофель, капусту, варят до полуготовности, затем добавляют припущенные овощи, соль и варят 10 минут. Сметану добавляют в готовый суп и доводят до кипения. Подают с отварной говядиной.

Требования к качеству:

Внешний вид: в жидкой части борща овощи сохранили форму нарезки, на поверхности жир, сметана
Консистенция: свеклы, овощей, мяса – мягкая; капусты – упругая;, соблюдается соотношение жидкой и плотной части 
Цвет: бульона – малиново-красный; жира - оранжевый
Вкус: кисло-сладкий, умеренно соленый
Запах: продуктов, входящих в суп
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта №85 

Наименование изделия: суп картофельный с клецками
Номер рецептуры: №85

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Картофель 
	
	
	
	

	01.09-31.10 Х/О 25%
	40
	30
	53.33
	40

	01.11-31.12 Х/О 30%
	42.89
	30
	57.14
	40

	01.01-28.02 Х/О 35%
	46.15
	30
	61.54
	40

	01.03-31.08 Х/О 40%
	50
	30
	66.67
	40

	Морковь 
	
	
	
	

	до 01.01 Х/О 20%
	7.5
	6
	10
	8

	с 01.01 Х/О 25%
	8
	6
	10.67
	

	Лук репчатый Х/О 16% 
	7.14
	6
	9.52
	8

	Масло растительное 
	1.5
	1.5
	2
	2

	Бульон или вода 
	112.5
	112.5
	150
	150

	Выход 
	-
	150
	-
	200

	Клецки готовые №120
	-
	15
	-
	20


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	1,24
	1,86
	7,52
	51,9
	13,67
	0,41
	0,045
	0,027
	3,45

	3-7 лет

	1,65
	2,48
	10,06
	69,2
	18,22
	0,54
	0,06
	0,04
	4,6


Технология приготовления:


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


Клецки варят отдельно в бульоне или подсоленной соде небольшими порциями и кладут в суп при отпуске.

Требования к качеству:

Внешний вид: в жидкой части супа – картофель и овощи, нарезанные кубиками, сохраненные форму нарезки. Клецки одинакового размера.
Консистенция: картофель и овощи – мягкие; клецки – упругие, соблюдается соотношение жидкой и плотной частей супа
Цвет: супа – золотистый, жира на поверхности – светло-оранжевый
Вкус: овощей и картофеля, продуктов входящих в суп
Запах: продуктов входящих в суп
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 80
Наименование изделия: суп картофельный с крупой
Номер рецептуры: №80

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Крупа пшенная 
	3
	3
	4
	4

	Картофель 
	60
	45
	80
	60

	01.01-31.10 Х/О 25%
	64.29
	45
	85.71
	60

	01.11-31.12 Х/О 30%
	69.23
	45
	92.31
	60

	01.01-28.02 Х/О 35%
	75
	45
	100
	60

	01.03-31.08 Х/О 40%
	
	
	
	

	Морковь 
	
	
	
	

	до 01.01 Х/О 20%
	7.5
	6
	10
	8

	с 01.01 Х/О 25%
	8
	6
	10.67
	8

	Лук репчатый Х/О 16%
	7.14
	6
	9.52
	8

	Масло растительное 
	1.5
	1.5
	2
	2

	Бульон или вода 
	112.5
	112.5
	150
	150

	Выход
	-
	150
	-
	200


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	1,31
	1,71
	8,58
	54,90
	0,07
	0,03
	4,95
	14,40
	0,58

	3-7 лет

	1,74
	2,27
	11,43
	73,20
	0,09
	0,05
	6,60
	19,20
	0,77


Технология приготовления:


Лук мелко шинкуют, морковь нарезают мелкими кубиками и припускают. Картофель нарезают кубиками.


В кипящий бульон или воду кладут подготовленную крупу, картофель, припущенные овощи и варят до готовности. За 5-10 минут до окончания варки кладут соль. 
Требования к качеству:

Внешний вид: в жидкой части супа – картофель и овощи, нарезанные кубиками, крупа – хорошо разварившаяся, но не потерявщая форму 

Консистенция: овощи – мягкие, крупа хорошо разварилась, соблюдается соотношение жидкой и плотной частей супа
Цвет: супа – золотистый; жира на поверхности – светло-оранжевый
Вкус: картофеля и припущенных овощей, умеренно соленый
Запах: продуктов, входящих в суп
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 63
Наименование изделия: борщ с фасолью и картофелем
Номер рецептуры: №63

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Свекла 
	
	
	
	

	до 01.01 Х/О 20%
	30
	24
	40
	32

	с 01.01 Х/О 25%
	32
	24
	42.67
	32

	Картофель 
	
	
	
	

	01.09-31.10 Х/О 25%
	20
	15
	26.67
	20

	01.11.-31.12 Х/О 30%
	21.43
	15
	28.57
	20

	01.01-28.02 Х/О 35%
	23.07
	15
	30.77
	20

	01.03-31.08 Х/О 40%
	25
	15
	33.33
	20

	Фасоль 
	6
	6
	8
	8

	Морковь 
	
	
	
	

	до 01.01 Х/О 20%
	9.38
	7.5
	12.5
	10

	с 01.01. Х/О 25%
	10
	7.5
	13.33
	10

	Лук репчатый Х/О 16%
	7.15
	6
	9.52
	8

	Томатное пюре 
	4.5
	4.5
	6
	6

	Масло растительное 
	3
	3
	4
	4

	Сахар 
	0.9
	0.9
	1.2
	1.2

	Бульон или вода 
	120
	120
	160
	160

	Выход
	-
	150
	-
	200


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	2,13
	3,06
	8,72
	70,95
	0,32
	1,02
	0,056
	0,033
	3,77

	3-7 лет

	2,84
	4,08
	11,62
	94,6
	40,2
	1,36
	0,07
	0,04
	5,03


Технология приготовления:


В кипящий бульон или воду кладут картофель, нарезанный кубиками, и варят 10-15 минут, затем добавляют тушеную свеклу, припущенные овощи, за 5-10 минут до окончания варки кладут предварительно сваренную фасоль, добавляют сахар, соль, варят до готовности
Требования к качеству:

Внешний вид: в жидкой части борща – овощи, сохранившие форму нарезки (свекла, морковь, лук – соломкой, картофель кубиками)
Консистенция: свекла, овощи и фасоль – мягкие, соблюдается соотношение жидкой и плотной части
Цвет: малиново-красный, жир на поверхности - оранжевый
Вкус: кисло сладкий, умеренно соленый
Запах: продуктов, входящих в суп
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 352
Наименование изделия: соус молочный (для запекания овощей, мяса, рыбы)
Номер рецептуры: №352

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Молоко 
	13.5
	13.5
	17.5
	17.5

	Масло сливочное 
	2.97
	2.97
	3.85
	3.85

	Мука пшеничная 
	2.97
	2.97
	3.85
	3.85

	Вода 
	13.5
	13.5
	17.5
	17.5

	Соль 
	-
	0.22
	-
	0.28

	Выход
	
	27
	
	35


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3-7 лет

	
	
	
	
	
	
	
	
	


Технология приготовления:
Просеянную муку подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета не допуская пригорания. Муку охлаждают и разводят горячим молоком или молоком с добавлением воды и варят 7-10 минут при слабом кипении. Затем кладут соль, процеживают и доводят до кипения.

Для улучшения вкуса и эластичности в соус можно добавить сырые яичные желтки (2-3 шт. на 1 кг соуса) 
Требования к качеству:

Внешний вид: однородная масса с гладкой бархатистой поверхностью, без комочков муки, пленки и всплывшего жира
Консистенция: полужидкая, эластичная, нежная 
Цвет: кремовый
Вкус: нежный, молочный
Запах: выраженный запах молока и продуктов входящих в соус
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 321
Наименование изделия: картофельное пюре 
Номер рецептуры: №321

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Картофель 
	
	
	
	

	01.09-31.10 Х/О 25%
	136
	102
	171
	128.25

	01.11-31.12 Х/О 30%
	145.71
	102
	183.21
	128.25

	01.01-28.02 Х/О 35%
	156.92
	102
	197.31
	128.25

	01.03-31.08 Х/О 40%
	170
	102
	213.75
	128.25

	Молоко 
	18.95
	181
	23.64
	22.51

	Масло сливочное 
	4,2
	4,2
	5,25
	5,25

	Выход
	
	120
	
	150


1 – масса кипяченого молока. При отсутствии молока можно на 10г увеличить норму закладки сливочного масла
Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	2,45
	3,84
	16,35
	109,8
	29,58
	0,81
	0,11
	0,09
	14,53

	3-7 лет

	3,06
	4,8
	20,44
	137,25
	36,91
	1,01
	0,14
	0,11
	18,16


Технология приготовления:


Очищенный картофель варят в подсоленной воде до готовности, воду сливают, картофель подсушивают. Вареный горячий картофель протирают, температура протираемого картофеля должна быть не ниже 80оС. 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.
Требования к качеству:

Внешний вид: протертая картофельная масса
Консистенция: густая, пышная, однородная 
Цвет: белый с кремовым оттенком 
Вкус: свойственный варенному картофелю, с выраженным привкусом сливочного масла и кипяченного молока, умеренно соленый, нежный
Запах: свежеприготовленного картофельного пюре, кипяченого молока и сливочного масла 

Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 399
Наименование изделия: соки овощные, фруктовые и ягодные 
Номер рецептуры: №399

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Сок яблочный, или виноградный 
	150
	150
	180
	180


	Выход
	-
	150
	-
	180


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	0,75
	
	15,15
	64
	10,5
	2,1
	0,02
	0,02
	3

	3-7 лет

	0,9
	
	18,18
	76,8
	12,6
	2,52
	0,024
	0,024
	3,6


Технология приготовления:


Сок, выпускаемый промышленностью, разливают в стаканы порциями по 150-180 мл непосредственно перед отпуском

Требования к качеству:

Внешний вид: сок налит в стакан
Консистенция: жидкая
Цвет: соответствует соку 
Вкус: соответствует соку
Запах: соответствует соку
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 368
Наименование изделия: плоды и ягоды свежие 
Номер рецептуры: №368

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г


	Яблоки 
	79,55
	70
	114
	100

	или груши 
	77,78
	70
	111
	100

	или бананы
	116,67
	70
	167
	100

	Выход
	
	70
	-
	100


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 


	1,5-3 года

	0,28
	0,28
	6,86
	30,8
	11,2
	1,54
	0,21
	0,14
	7

	0,28
	0,21
	7,21
	32,2
	13,3
	1,61
	0,021
	0,07
	3,5

	1,05
	0,35
	14,7
	66,5
	5,6
	0,42
	0,028
	0,035
	7

	3-7 лет

	0,4
	0,4
	9,8
	44
	16
	2,2
	0,03
	0,02
	10

	0,4
	0,3
	10,3
	46
	19
	2,3
	0,03
	0,03
	5

	1,5
	0,5
	21
	95
	8
	0,6
	0,04
	0,05
	10


Технология приготовления:

Яблоки ли груши свежие с удалением семенным гнездом, или очищенные бананы нарезают, и подают на десертной тарелке или вазочке

Выход порции может быть изменен

Требования к качеству:

Внешний вид: целые плоды или ягоды, уложены 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
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 458
Наименование изделия: ватрушка
Номер рецептуры: №458

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Тесто дрожжевое №453
	-
	29
	-
	58

	Мука на подпыл 
	0,87
	0,87
	1,74
	1,74

	Фарш №504 
	-
	15
	-
	30

	Меланж для смазки ватрушек 
	0,75
	0,75
	1,5
	1,5

	Масло растительное для смазки листов 
	0,13
	0,13
	0,25
	0,25

	Выход
	
	35
	
	70


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	4,61
	2,74
	14,59
	101
	25,4
	0,45
	0,04
	0,06
	0,02

	3-7 лет

	9,22
	5,48
	29,18
	202
	50,8
	0,9
	0,08
	0,12
	0,04


Технология приготовления:


Дрожжевое тесто для ватрушек (рец №453) готовят опарным способом. Из теста разделывают булочки круглой формы массой 29-58 г, укладывают на противень смазанный маслом, дают неполную расстойку, а затем деревянным пестиком диаметром 4 см делают в них углубление, которое заполняют начинкой – по 15-30 г. После полной расстойки ватрушки смазывают яйцом и выпекают при температуре 230-240оС 8-10 мин
Требования к качеству: 
Внешний вид: форма круглая, в середине фарш
Консистенция: мягкая, пористая, хорошо пропеченная 
Цвет: светло коричневый
Вкус: свойственный данному изделию и начинке
Запах: свойственный данному изделию и начинке
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта №453 

Наименование изделия: тесто дрожжевое (опарным способом)
Номер рецептуры: №453

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Мука пшеничная высшего или 1-го сорта 
	22,44
	22,44
	44,87
	44,87

	Сахар 
	1,19
	1,19
	2,38
	2,38

	Маргарин 
	1,02
	1,02
	2,03
	2,03

	Меланж 
	1,19
	1,19
	2,38
	2,38

	Соль 
	0,35
	0,35
	0,7
	0,7

	Дрожжи прессованные 
	0,67
	0,67
	1,33
	1,33

	Вода 
	9,03
	9,03
	18,06
	18,06

	Выход
	-
	35
	-
	70

	
	
	
	
	


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3-7 лет

	
	
	
	
	
	
	
	
	


Технология приготовления:


В дежу вливают подогретую до температуры 35-40оС воду (60-70% от общего количества жидкости). Добавляют разведенные в воде и процеженные дрожжи, всыпают муку (35-60%) и перемешивают до получения однородной массы. Поверхность опары посыпают мукой, дежу накрывают крышкой и ставят в помещение с температурой 35-40оС на 2,5-3 ч для брожения.

Когда опара увеличится в объеме в 2-2,5 раза и начнет опадать, к ней добавляют остальную жидкость с растворенными солью, сахаром и яйцами, затем все перемешивают, всыпают оставшуюся муку и замешивают тесто. Перед окончанием замеса добавляют растопленные маргарин или масло.

Дежу закрывают крышкой и оставляют на 2-2,5ч для брожения. За время брожения тесто обнимают 2-3 раза 
Требования к качеству:

Внешний вид: тесто пышное, хорошо промешано
Консистенция: равномерно пористая, эластичная 
Цвет: кремовый
Вкус: сырого дрожжевого теста 
Запах: сырого дрожжевого теста 

Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 504
Наименование изделия: фарш творожный (для ватрушек)
Номер рецептуры: №504
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Творог 
	13,73
	13,59
	27,46
	27,18

	Яйцо 
	1/1,5шт
	0,6
	1/0,82шт
	1,2

	Сахар 
	0,75
	0,75
	1,5
	1,5

	Мука пшеничная 
	0,6
	0,6
	1,2
	1,2

	Ванилин 
	0,0015
	0,0015
	0,003
	0,003

	Выход
	-
	15
	-
	30


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3-7 лет

	
	
	
	
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

Творог протирают, добавляют яйца, муку, сахар, ванилин и все тщательно перемешивают.

Требования к качеству:

Внешний вид: хорошо протертая масса
Консистенция: однородная, пышная
Цвет: кремовый
Вкус: умеренно сладкий, с естественной кислотностью свежеприготовленного творога
Запах: творога, продуктов, входящих в состав фарша 
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 401
Наименование изделия: кисломолочные продукты 
Номер рецептуры: №401

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Кисломолочные продукты
	155
	150
	185
	180

	Выход
	-
	150
	-
	180


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	4,35
	3,75
	6,3
	76
	186
	0,15
	0,03
	0,20
	0,45

	3-7 лет

	5,22
	4,5
	7,56
	91,2
	223,2
	0,18
	0,04
	0,24
	0,54


Технология приготовления:


Кисломолочные продукты наливаются непосредственно в стакан

Требования к качеству:

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
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 168

Наименование изделия: Каша вязкая из крупы гречневой 

Номер рецептуры: 168

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Крупа гречневая
	37
	37
	50
	50

	Сахар 
	2
	2
	3
	3

	Молоко 
	105
	105
	140
	140

	или молоко 
	50
	50
	67
	67

	и вода 
	25
	25
	33
	33

	Масса каши 
	-
	150
	-
	200

	Масло сливочное 
	5
	5
	5
	5

	Выход
	-
	155
	-
	205


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	4,67
	4,86
	20,94
	146
	9,2
	2,48
	0,06
	1,34
	

	3-7 лет

	6,21
	5,28
	27,9
	184
	12,1
	3,3
	0,15
	0,08
	


Технология приготовления:

В подготовленную посуду наливают молоко. В молоко добавляют соль, сахар, доводят до кипения и закладывают в нее подготовленную крупу. Варят, периодически помешивая, пока каша не загустеет. Отпускаю в горячем виде поливая прокипяченным сливочным маслом . 

Требования к качеству:

Внешний вид: зерна крупы набухшие, разваренные, каша выложена горкой, сохранила форму

Консистенция: однородная, вязкая, зерна – мягкие, без комков 

Цвет: свойственный данному виду крупы

Вкус: с выраженным вкусом крупы, не допускается вкус подгорелой каши

Запах: свойственный данному виду крупы

Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 168

Наименование изделия: Каша вязкая из крупы пшенной 

Номер рецептуры: 168

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Крупа пшенная
	37
	37
	50
	50

	Сахар 
	2
	2
	3
	3

	Молоко 
	105
	105
	140
	140

	или молоко 
	50
	50
	67
	67

	и вода 
	25
	25
	33
	33

	Масса каши 
	-
	150
	-
	200

	Масло сливочное 
	5
	5
	5
	5

	выход
	-
	155
	-
	205


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	4.27
	4.86
	24.43
	159
	11.8
	1.01
	0.11
	0.02
	

	3-7 лет

	5,67
	5,28
	32,55
	200
	15,5
	1,34
	0,15
	0,02
	


Технология приготовления:

В подготовленную посуду наливают молоко. В молоко добавляют соль, сахар, доводят до кипения и закладывают в нее подготовленную крупу. Варят, периодически помешивая, пока каша не загустеет. Отпускаю в горячем виде поливая прокипяченным сливочным маслом . 

Требования к качеству:

Внешний вид: зерна крупы набухшие, разваренные, каша выложена горкой, сохранила форму

Консистенция: однородная, вязкая, зерна – мягкие, без комков 

Цвет: свойственный данному виду крупы

Вкус: с выраженным вкусом крупы, не допускается вкус подгорелой каши

Запах: свойственный данному виду крупы

Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 395
Наименование изделия: кофейный напиток с молоком 
Номер рецептуры: №395

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Кофейный напиток 
	2
	2
	3
	3

	Сахар 
	7
	7
	10
	10

	Молоко 
	75
	75
	90
	90

	Вода 
	90
	90
	108
	108

	выход
	-
	150
	-
	180


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	2,34
	2,00
	1,63
	70
	94,3
	0,10
	0,11
	0,08
	0,98

	3-7 лет

	2,85
	2,41
	14,36
	91
	113,2
	0,12
	0,04
	0,14
	1,17


Технология приготовления:


Кофейный напиток готовят в специально предназначенной посуде. 


При заваривании кофейный напиток в соответственную посуду, заливают кипятком, размешивают, доводят до кипения, кипятят 3-5 минут и дают отстояться в течение 5-8 минут при закрытой крышке. После этого готовый кофейный напиток сливают в другую посуду через частое сито, выделенное для этой цели. 

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

Отпускаются кофейные напитки при температуре 70оС. 
Требования к качеству:

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
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 1
Наименование изделия: бутерброд с маслом 
Номер рецептуры: №1

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Масло сливочное, или медовое
	5
	5
	5
	5

	Батон нарезной 
	20
	20
	20
	20

	выход
	-
	25
	-
	25


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	1,53
	4,72
	9,14
	85,00
	5.81
	0.39
	0,03
	0,02
	

	3-7 лет

	1,53
	4,72
	9,14
	85,00
	5.81
	0.39
	0,03
	0,02
	


Технология приготовления:


Хлеб намазывают маслом 

Требования к качеству:

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
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 274
Наименование изделия: мясо, тушеное с овощами в соусе 
Номер рецептуры: №274 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Говядина (покромка, лопаточная часть, грудинка) Х/О 26%
	115
	85
	130
	96

	Масса отварного мяса 
	-
	53
	-
	60

	Морковь 
	
	
	
	

	До 01,01 Х/О 20%
	11,25
	9
	12,5
	10

	С 01,01 Х/О 25%
	12
	9
	13,3
	10

	Картофель 
	
	
	
	

	01,09-31,10 Х/О 25%
	58,7
	44
	67
	50

	01,11-31,12 Х/О 30%
	62,9
	44
	71,43
	50

	01,01-28,02 Х/О 35%
	67,7
	44
	76,92
	50

	01,03-31,08 Х/О 40%
	73,3
	44
	83,33
	50

	Зеленый горошек 
	6
	4
	8
	5

	Томатная паста 
	-
	-
	3
	3

	Мука пшеничная 
	2
	2
	3
	3

	Лук репчатый Х/О 16%
	6
	5
	8
	6

	Масло сливочное 
	4
	4
	5
	5

	Овощной отвар или вода 
	-
	39
	-
	44

	Масса полуфабриката 
	
	168
	-
	190

	выход
	
	150
	
	170


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	14,29
	11,72
	9,73
	201,18
	28,06
	1,34
	0,12
	2,59
	3,27

	3-7 лет

	16,2
	13,28
	11,03
	228
	31,8
	1,52
	0,1
	0,14
	3,71


Технология приготовления:


Овощи нарезают мелкими кубиками, отваривают до полуготовности. На овощном отваре готовят соус белый. 

Просеянную муку подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не допуская пригорания. Муку охлаждают до 60-70оС, вливают четвертую часть воды или бульона и вымешивают до образования однородной массы, затем постепенно вводят оставшуюся жидкость. После этого в соус кладут нарезанный лук репчатый, петрушку и варят 25-30 минут.
В конце варки добавляют соль. Готовый соус процеживают, протирая при этом разварившиеся овощи, и доводят до кипения.

Отварное мясо мелко нарезают, заливают горячей водой, добавляют картофель, нарезанный кубиками, варят до полуготовности картофеля, соединяют с отварными овощами и соусом, тушат до готовности, в конце приготовления добавляют сливочное масло.

Отпускают с овощами и соусом, в котором тушилось мясо.

Требования к качеству:

Внешний вид: кусочки мяса одинаково нарезаны, овощи сохраняют форму нарезки
Консистенция: мяса – сочная, мягкая; овощей - мягкая
Цвет: мяса – серый, свойственный овощам и соусу
Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо
Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо

Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 376
Наименование изделия: компот из сушенных фруктов 
Номер рецептуры: №376

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Фрукты сушеные (смесь)
	15
	37.51
	18
	45

	или курага
	15
	27.751
	24
	45

	Сахар 2
	12
	12
	14.4
	14.4

	Кислота лимонная 
	0.15
	0.15
	0.18
	0.18

	Вода 
	152.25
	152.25
	182.7
	182.7

	выход
	-
	150
	-
	180


1 – масса плодов или ягод вареных
2 – для компота из кураги закладка сахара составляет для 1.5-3 лет 8.25г, для 3-7 лет 9.9
Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	0,33
	0,015
	20,83
	84,75
	23,87
	0,94
	0,0045
	0,108
	0,3

	3-7 лет

	0,4
	0,02
	24,99
	101,7
	28,64
	1,12
	0,002
	0,005
	0,36


Технология приготовления:


Для приготовления компотов из сухофруктов сушенные плоды перебирают, удаляя посторонние примеси, тщательно промывают в теплой воде, сменяя ее несколько раз. 

 
Подготовленные сушенные плоды заливают горячей водой, нагревают до кипения, всыпают сахар, добавляют лимонную кислоту и варят до готовности. Для улучшения вкуса компоты из сухофруктов рекомендуется варить за 3-5 ч до их реализации, так как в результате настаивания в отвар переходят ароматические и вкусовые вещества.

Компоты отпускаются охлажденными до температуры 14-16 оС
Требования к качеству:

Внешний вид: плоды не переваренные, улажены в стакан и залиты полученным при варке компота прозрачным отваром
Консистенция: 

Цвет: отвара – жидкая, с наличием хорошо проваренных фруктов
Вкус: сладкий или кисло-сладкий
Запах: аромат использованных плодов
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 479
Наименование изделия: булочка молочная 
Номер рецептуры: №479

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Мука пшеничная высшего сорта 
	19.25
	19.25
	38.5
	38.5

	Мука пшеничная высшего сорта (на подпыл)
	0.75
	0.75
	1.5
	1.5

	Дрожжи (прессованные)
	0.24
	0.24
	0.48
	0.48

	Молоко 
	10
	10
	20
	20

	Соль 
	0.24
	0.24
	0.48
	0.48

	Итого сырья 
	
	30.48
	
	60.96

	Масса полуфабриката 
	
	29
	
	58

	Выход 
	
	25
	
	50

	Влажность не более 38% 
	
	
	
	


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	2.32
	0.5
	13.06
	66
	0.04
	0.06
	0.65
	15.1
	0.37

	3-7 лет

	4,64
	0,99
	26,11
	132
	0,08
	0,06
	0,13
	30,2
	0,73


Технология приготовления:


Из дрожжевого теста (рец. 453) с влажностью 40% формируют шарики массой 29-58 г, кладут их швом вниз на смазанные жиром листы и ставят в теплое место для расстойки на 20-25 минут. Перед выпечкой на поверхности делают 3-4 косых надпеза. Выпекают 10-12 минут при температуре 230-240оС  
Требования к качеству:

Внешний вид: форма круглая. Поверхность – с 3-4 косыми неглубокими надрезами
Консистенция: мякиш хорошо пропечен, пористый
Цвет: от желтого до светло коричневого
Вкус: свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста 
Запах: приятный, свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 94
Наименование изделия: суп молочный с крупой рисовой 
Номер рецептуры: №94

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Молоко 
	108.5
	108.5
	140
	140

	Вода 
	46.5
	46.5
	60
	60

	Крупа рисовая 
	9.3
	9.3
	12
	12

	Сахар 
	1.24
	1.24
	1.6
	1.6

	Масло сливочное 
	1.55
	1.55
	2
	2

	выход
	-
	155
	-
	200


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	3,73
	3,94
	13,04
	102,61
	123,09
	0,19
	0,05
	0,15
	0,71

	3-7 лет

	4,82
	5,08
	16,83
	132,4
	158,82
	0,25
	0,06
	0,2
	0,91


Технология приготовления:
Подготовленную крупу варят в подсоленной воде до полуготовности 10-15 мин. Затем добавляют горячее молоко, кладут соль, сахар и варят до готовности. 

Суп заправляют прокипяченным сливочным маслом . к супу можно подавать пшеничные или кукурузные хлопья по 25 г на порцию.

Требования к качеству:

Внешний вид: в жидкой части супа – крупа разваренная, на поверхности – масло сливочное
Консистенция: в меру вязкая, крупа – мягкая, набухшая, соблюдается соотношение жидкой и плотной частей супа  

Цвет: свойственный продуктам, входящих в состав супа 
Вкус: сладковатый, сливочного масла, продуктов, входящих в суп
Запах: кипяченого молока, продуктов, входящих в суп

Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 205
Наименование изделия: макаронные изделия отварные с маслом 
Номер рецептуры: №205

 Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Макаронные изделия 
	42
	42
	54.25
	54.25

	Масло сливочное 
	4
	4
	5
	5

	выход
	-
	120
	-
	155


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	4.4
	3.38
	21.10
	132.39
	3.87
	0.88
	0.05
	0.02
	

	3-7 лет

	5,68
	4,36
	27,25
	171
	5
	1,14
	0,06
	0,03
	


Технология приготовления:


Макаронные изделия варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг макаронных изделий  берут 6 л воды, 30 г соли). Макароны варят 20-30 мин. В процессе варки макаронные изделия набухают, впитывая воду, в результате чего масса их увеличивается примерно в 3 раза.


Сваренные макаронные изделия откидывают и перемешивают с растопленным сливочным маслом (1/3 – ½ 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.
Требования к качеству:

Внешний вид: макароны уложены горкой , сохраняют форму, легко отделяются друг от друга 
Консистенция: мягкая, упругая, в меру плотная 

Цвет: белый с кремовым оттенком
Вкус: отварных макаронных изделий и сливочного масла, умеренно соленый
Запах: отварных макаронных изделий и сливочного масла
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 277
Наименование изделия: гуляш из отварного мяса
Номер рецептуры: №277

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Говядина (покромка, лопаточная часть, грудинка)
	132
	97
	175
	129

	Масса отварного мяса
	-
	60
	-
	80

	Морковь
	
	
	
	

	до 01.01 Х/О 20%
	25
	20
	19
	15

	с 01.01. Х/О 25%
	26.67
	20
	20
	15

	Лук репчатый Х/О 16%
	12
	10
	17
	14

	Томатное пюре 
	-
	-
	6
	6

	Масло сливочное 
	4
	4
	5
	5

	Мука пшеничная 
	3
	3
	4
	4

	Овощной отвар или вода 
	-
	40
	-
	53

	Масса соуса 
	-
	60
	-
	80

	выход
	-
	120
	-
	160


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	15,42
	12,41
	3,96
	189
	29,2
	1,15
	0,04
	0,11
	0,6

	3-7 лет

	20.56
	16.55
	5.21
	252
	38.93
	1.53
	0.05
	0.15
	0.8


Технология приготовления:


Отварное мясо нарезают кубиками, соединяют с припущенной морковью, мелко нашинкованным бланшированным репчатым луком, с томатной пастой (для второй возрастной группы), заливают водой, добавляют соль и тушат 10-15 минут. На отваре или воде готовят соус, которым заливают мясо и доводят до кипения.


Отпускают с соусом, в котором готовилось мясо.  

Требования к качеству:

Внешний вид: небольшие порционные куски политы соусом, гарнир расположен с боку
Консистенция: мяса – сочная, мягкая  

Цвет: мяса – светло серый, свойственный овощам и соусу
Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо
Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 400
Наименование изделия: молоко кипяченное 
Номер рецептуры: №400

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Молоко 
	158
	150
	189
	180

	выход
	-
	150
	-
	180


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	4,58
	4,08
	7,58
	85
	189,6
	0,16
	0,06
	0,24
	2,05

	3-7 лет

	5,48
	4,88
	9,07
	102
	226,8
	0,19
	0,08
	0,28
	2,46


Технология приготовления:


Молоко кипятят в посуде, предназначенной для этой цели, а затем охлаждают и разливают в стаканы.

Требования к качеству:

Внешний вид: молоко без пленки на поверхности
Консистенция: жидкая
Цвет: белый с кремовым оттенком 
Вкус: характерный для кипяченого молока, сладковатый
Запах: кипяченого молока, приятный
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 241
Наименование изделия: зразы из творога с изюмом 
Номер рецептуры: №241

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Творог 
	33.5
	33
	51.28
	50.77

	Мука пшеничная 
	7
	7
	10.77
	10.77

	Сахар 
	4
	4
	6.15
	6.15

	Яйца 
	1/10шт
	4
	1/6шт
	6

	Масса творожная 
	-
	48
	-
	73.69

	Фарш: виноград сушенный (изюм)
	11
	7
	17
	11

	Мука пшеничная 
	3
	3
	5
	5

	Сметана 
	1
	1
	2
	2

	Масса полуфабриката 
	-
	59
	-
	90

	Масло растительное 
	2
	2
	3
	3

	Масса готовых зраз 
	-
	50
	-
	77

	Соус №354
	-
	15
	-
	23

	Выход с соусом 
	-
	65
	-
	100


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	9.67
	6.62
	20.4
	180.05
	78.2
	0.87
	0.065
	0.14
	0.11

	3-7 лет

	14,87
	10,18
	31,38
	277
	120,3
	1,34
	0,1
	0,22
	0,17


Технология приготовления:


В протертый творог добавляют муку, сахар, яйца, соль, хорошо перемешивают и формируют лепешки толщиной не более 5-7 мм. На середину лепешки кладут предварительно перебранный, промытый в теплой воде, обсушенный изюм и соединяют края так, чтобы фарш был внутри изделия. Затем изделия панируют в муке, придавая форму кирпичика с закругленными краями, слегка смазывают сметаной одну сторону и запекают в жарочном шкафу при температуре 220-250оС в течение 20-25 мин до готовности.

Отпускают по 1-2 шт на порцию со сметанным соусом.
Требования к качеству:
Внешний вид: изделия имеют форму кирпичика с закругленными краями, поверхность без трещин
Консистенция: мягкая
Цвет: корочки – желтовато-коричневый
Вкус: свойственный продуктам, входящих в блюдо
Запах: творога и продуктов, входящих в блюдо
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 397
Наименование изделия: какао с молоком 
Номер рецептуры: №397

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Какао порошок 
	2
	2
	2
	2

	Сахар 
	8
	8
	10
	10

	Молоко 
	92
	92
	110
	110

	Вода 
	65
	65
	80
	80

	выход
	-
	150
	-
	180


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	3.15
	2.72
	12.96
	89
	114.7
	0.41
	0.04
	0.14
	1.2

	3-7 лет

	3,67
	3,19
	15,82
	107
	137
	0,43
	0,05
	0,17
	1,43


Технология приготовления:


Какао кладут в посуду, смешивают с сахаром , добавляют небольшое количество кипятка и растворяют до однородной массы, затем вливают при постоянном помешивании кипяченое горячее молоко, остальной кипяток и доводят до кипения.  

Требования к качеству:

Внешний вид: жидкость светло-шоколадного цвета, налита в стакан
Консистенция: жидкая
Цвет: светло-шоколадный
Вкус: сладкий, с привкусом какао и молока
Запах: свойственный какао
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 282
Наименование изделия: котлеты рубленные
Номер рецептуры: №282

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Говядина (котлетное мясо)
	60
	44
	80
	59

	Батон нарезной  
	11
	11
	14
	14

	Молоко или вода
	14
	14
	19
	19

	Сухари 
	6
	6
	8
	8

	Масса полуфабриката 
	-
	74
	-
	99

	Масло сливочное 
	4
	4
	5
	5

	выход
	-
	60
	-
	80


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3-7 лет

	
	
	
	
	
	
	
	
	


Технология приготовления: 

Из котлетной массы (котлетную массу готовят по следующей технологии: котлетное мясо измельчают, добавляют замоченный в молоке или воде и отжатый хлеб, вторично измельчают и тщательно перемешивают (выбивают) с добавлением молока или воды) формируют изделия овально-приплюснутой формы с заостренным концом.

Котлеты можно приготовить с добавлением репчатого лука (5г нетто) и чеснока (0.5г нетто). Подготовленные изделия кладут на противень, смазанный маслом, и запекают при температуре 180-200оС до готовности 12-15 минут. 

Требования к качеству:

Внешний вид: форма котлеты – овально-приплюснутая с заостренным концом
Консистенция: сочная, пышная, однородная
Цвет: корочки – коричневый, на разрезе – светло-серый
Вкус: свойственный , продуктам входящим в блюдо
Запах: свойственный , продуктам входящим в блюдо
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 330
Наименование изделия: пюре из овощей
Номер рецептуры: №330

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Картофель 
	
	
	
	

	01.09-31.10 Х/О 25%
	76
	57
	95
	71.25

	01.11-31.12 Х/О 30%
	81
	57
	101.79
	71.25

	01.01-28.02 Х/О 35%
	87.69
	57
	109.62
	71.25

	01.03-31.08 Х/О 40%
	95
	57
	118.75
	71.25

	Морковь до 01.01 Х/О 20%
	41.25
	33
	51.56
	41.25

	с 01.01 25%
	44
	33
	55
	41.25

	Капуста белокочанная Х/О 20%  
	30.75
	24.6
	38.44
	30.75

	Горошек зеленый консервированный Х/О 36%
	25.31
	16.2
	31.64
	20.25

	Молоко 
	9.03
	8.4
	11.29
	10.5

	Масло сливочное 
	4.2
	4.2
	5.25
	5.25

	выход
	-
	120
	-
	150


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	2.87
	3.52
	13.25
	96.12
	42.5
	1.08
	0.11
	0.09
	21.5

	3-7 лет

	3,58
	4,41
	16,56
	120,15
	53,12
	1,34
	0,13
	0,11
	26,87


Технология приготовления:


Подготовленные морковь и капусту нарезают соломкой, добавляют воду (20-30% к массе овощей) и тушат до полуготовности. Затем добавляют нарезанный брусочками картофель и тушат до готовности. За 10 минут до конца тушения всыпаю зеленый горошек. Тушенные овощи протирают в горячем виде, солят и при непрерывном помешивании добавляют в 2-3 приема горячее кипяченное молоко и растопленное масло. Смесь взбивают до получения пышной однородной массы.

Требования к качеству:

Внешний вид: хорошо протертая масса, без комков
Консистенция: однородная, пышная
Цвет: кремово-оранжевый с зелеными вкраплениями
Вкус: входящий в состав овощей, умеренно соленый
Запах: свежеприготовленных овощей и продуктов, входящих в блюдо
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 382
Наименование изделия: кисель из натурального сока 
Номер рецептуры: № 382

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Сок плодовый или ягодный 
	45
	45
	54
	54

	Сахар 
	18
	18
	21.6
	21.6

	Крахмал картофельный 
	7.5
	7.5
	9
	9

	Вода 
	105
	105
	126
	126

	выход
	-
	150
	-
	180


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	0.43
	0.05
	22.65
	92.7
	11.78
	0.28
	0.004
	0.009
	0.82

	3-7 лет

	0,51
	0,05
	27,18
	111,24
	14,13
	0,33
	0,005
	0,01
	0,99


Технология приготовления:


Сок (50% от нормы, указанной в рецептуре) разбавляют с водой, добавляют сахар и доводят до кипения. В полученный сироп вводят подготовленный крахмал, добавляют остальной сок и вновь доводят до кипения.

Требования к качеству:

Внешний вид: однородная прозрачная масса, без пленки на поверхности
Консистенция: однородная, средней густоты, слегка желеобразная
Цвет: сока плодового или ягодного
Вкус: сладкий с кисловатым привкусом
Запах: сока плодового или ягодного
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 237
Наименование изделия: запеканка творожная 
Номер рецептуры: №237

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Творог 
	46.9
	46
	93.8
	92

	Крупа манная 
	3
	3
	6
	6

	или мука пшеничная 
	4
	4
	8
	8

	Сахар 
	4
	4
	8
	8

	Яйца 
	1/20шт 
	2
	1/10шт
	4

	Масло сливочное 
	2
	2
	4
	4

	Сухари 
	2
	2
	4
	4

	Сметана 
	2
	2
	4
	4

	Масса готовой запеканки 
	-
	50
	-
	100

	Соус №350
	-
	20
	-
	20

	Выход 
	-
	70
	-
	120


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	8.77/0,41
	6.03/1,05
	8.58/1,42
	123.5/16,76
	73.65/13,17
	0,35/0,04
	0,03/0,005
	0,13/0,02
	0,12/0,07

	3-7 лет

	17,54/0,41
	12,05/1,05
	17,15/1,42
	247/16,76
	147,3/13,17
	0,69/0,04
	0,05/0,005
	0,26/0,02
	0,24/0,07


Технология приготовления:


Протертый творог смешивают с мукой или с предварительно замоченной в воде (10 мл на порцию) и охлажденной манной крупой, яйцами, сахаром, 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 220-250оС до образования на поверхности румяной корочки. Отпускается с соусом 
Требования к качеству:

Внешний вид: порционные кусочки, без трещин и подгорелых мест
Консистенция: однородная, нежная, мягкая
Цвет: корочки – золотисто-желтый, на разрезе – белый, соуса – светло-коричневый 
Вкус: творога и продуктов, входящих в блюдо
Запах: творога и продуктов, входящих в блюдо
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 350
Наименование изделия: соус молочный (для подачи к блюду)
Номер рецептуры: №350

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Молоко 
	10
	10
	10
	10

	Масло сливочное 
	1.1.
	1.1
	1.1
	1.1.

	Мука пшеничная 
	1.1
	1.1
	1.1
	1.1

	Вода 
	10
	10
	10
	10

	Сахар 
	0.2
	0.2
	0.2
	0.2

	Соль 
	-
	0.16
	-
	0.16

	выход
	-
	20
	-
	20


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	0,41
	1,05
	1,42
	16,76
	13,17
	0,04
	0,005
	0,02
	0,07

	3-7 лет

	
	
	
	
	
	
	
	
	


Технология приготовления:


Просеянную муку подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не допуская пригорания. Муку охлаждают и разводят горячим молоком или молоком с добавлением воды и варят 5-7 мин при слабом кипении. Затем кладут сахар, соль, процеживают и доводят до кипения.

Требования к качеству:

Внешний вид: однородная масса с гладкой бархатистой поверхностью, без комочков муки, пленки и всплывшего жира
Консистенция: полужидкая, однородная, нежная
Цвет: кремовый
Вкус: насыщенный, соответствует использованным продуктам, молока
Запах: продуктов, входящих в соус
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 215
Наименование изделия: омлет натуральный 
Номер рецептуры: №215 
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Яйца 
	1.14шт
	46
	1.5шт
	60

	Молоко 
	16
	16
	23
	23

	Масса омлетной смеси 
	-
	65
	-
	83

	Масло сливочное 
	3
	3
	4
	4

	Масса готового омлета 
	-
	60
	-
	80

	Масло сливочное 
	5
	5
	5
	5

	выход
	-
	65
	-
	85


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	5.73
	11.04
	1.10
	127
	46.4
	1.18
	0.04
	0.24
	0.10

	3-7 лет

	7,52
	13,46
	1,351
	157
	62,8
	1,54
	0,05
	0,31
	0,15


Технология приготовления:


К обработанным яйцам добавляют молоко и соль. Смесь тщательно размешивают, выливают на смазанный маслом противень слоем толщиной не более 2.5 см и запекают в жарочном шкафу до готовности при температуре 180-200оС в течение 8-10 мин

При отпуске поливают прокипяченным сливочным маслом 
Требования к качеству:

Внешний вид: поверхность омлета зарумянена, без подгорелых мест
Консистенция: однородная, сочная
Цвет: золотисто-желтоватый
Вкус: свежих запеченных яиц, молока, сливочного масла
Запах: свежих запеченных яиц, сливочного масла
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 392
Наименование изделия: чай с сахаром 
Номер рецептуры: №392

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Чай-заварка №391, мл 
	20
	20
	30
	230

	Сахар 
	7
	7
	10
	10

	Вода 
	130
	130
	150
	150

	выход
	-
	150/7
	-
	180/10


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	0.04
	0.01
	6.99
	28
	8
	0.19
	
	
	0.02

	3-7 лет

	0,06
	0,02
	9,99
	40
	10
	0,28
	
	
	0,03


Технология приготовления:

В стакан или чашку наливают заварку чая и доливают кипятком. Сахар кладут в стакан или чашку или подают отдельно 

Требования к качеству:

Внешний вид: жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан
Консистенция: жидкая
Цвет: золотисто-коричневый
Вкус: сладкий, чуть терпкий
Запах: свойственный чаю
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 300
Наименование изделия: птица отварная 
Номер рецептуры: №300

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Куры 
	177
	157
	236
	209

	Лук репчатый 
	2
	1.7
	3
	2.5

	Масса отварной птицы 
	-
	60
	-
	80


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	13.56
	10.2
	
	146
	19.8
	0.96
	0.24
	0.07
	

	3-7 лет

	18,08
	13,6
	
	195
	26,4
	1,28
	0,32
	0,10
	


Технология приготовления:


Подготовленные тушки птицы перед варкой формируют, придавая им компактную форму, кладут в горячую воду (2-2.5 л на 1 кг продукта), быстро доводят до кипения, а затем нагрев уменьшают. С закипевшего бульона снимают пену, добавляют соль, нарезанный лук и варят до готовности при слабом кипении в закрытой посуде.


Сваренные тушки вынимают из бульона, дают им остыть. У отварной птицы удаляют кожу, отделяют мясо от костей, порционируют. Порционные куски заливают горячим бульоном, доводят до кипения и хранят в бульоне на мармите в закрытой посуде. 

Требования к качеству:

Внешний вид: порционные куски одинакового размера, не разваренные, уложены на тарелку, сбоку гарнир
Консистенция: мягкая, сочная
Цвет: сероватый – для мякоти ножки; белый - филе
Вкус: умеренно соленый
Запах: свойственный мясу отварной птицы
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 316
Наименование изделия: рис припущенный 
Номер рецептуры: №316

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Крупа рисовая 
	45
	45
	56.25
	56.25

	Вода 
	-
	88.2
	-
	110.25

	Масло сливочное 
	4.2
	4.2
	5.25
	5.25

	Выход
	-
	120
	-
	Ё50


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	2.91
	3.44
	29.34
	159.96
	1.93
	0.41
	0.019
	0.014
	

	3-7 лет

	3,64
	4,3
	36,67
	199,95
	2,42
	0,51
	0,03
	0,02
	


Технология приготовления:


В подсоленную воду добавляют 50% масла, предусмотренного рецептурой, и всыпают подготовленную для варки крупу рисовую, при этом всплывшие пустотелые зерна удаляют. Кашу варят до загустения, периодически помешивая. Когда каша сделается густой, перемешивание прекращают, закрывают котел крышкой и дают каше упреть, за это время она приобретает своеобразный приятный вкус и цвет. Для упрения каши рисовой рассыпчатой требуется около 1 часа. Остальные 50% масла добавляют в готовую кашу
Требования к качеству:

Внешний вид: зерна крупы – целые, хорошо набухшие, легко разделяются 

Консистенция: рассыпчатая, мягкая, однородная
Цвет: от белого до кремового
Вкус: отварного риса
Запах: отварного риса
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 195
Наименование изделия: пудинг рисовый
Номер рецептуры: №195

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Крупа рисовая 
	19.2
	19.2
	24
	24

	Молоко 
	32
	32
	40
	40

	Вода 
	32
	32
	40
	40

	Сахар 
	6
	6
	7.5
	7.5

	Яйца 
	1/5шт
	8
	1/4
	10

	Масло сливочное 
	4.3
	4.3
	5.4
	5.4

	Изюм 
	4.26
	4
	5.32
	5

	Сухари 
	2.13
	2.13
	2.66
	2.66

	сметана
	2.13
	2.13
	2.66
	2.66

	Ванилин 
	0.005
	0.005
	0.005
	0.005

	Масса полуфабриката 
	-
	96
	-
	120

	Масса готового пудинга 
	-
	80
	-
	100


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	44,58
	4,69
	26,1
	157,87
	18,88
	1,13
	0,03
	0,05
	0,03

	3-7 лет

	3,45
	5,36
	32,96
	194
	23,4
	1,42
	0,035
	0,06
	0,07


Технология приготовления:


В готовую вязкую кашу (вязкие каша готовят на воде, молоке или молоке с добавлением молока. В готовой вязкой каше зерна должны быть полностью набухшими и хорошо разваренными. Вязкая каша представляет собой густую массу.) охлаждают до 60-70оС, добавляют растертыми с сахаром яичные желтки, изюм, ванилин, масло и перемешивают. В массу вводят взбитые в густую пену яичные белки. После этого массу раскладывают ровным слоем на порционные сковороды или противни, смазанные маслом и посыпанные сухарями, поверхность покрывают сметаной и запекают
Требования к качеству:

Внешний вид: поверхность имеет равномерно запеченную корочку, пудинг нарезан порционными кусочками, которые политы вареньем или соусом

Консистенция: нежная, сочная, однородная, с вкраплениями изюма
Цвет: свойственный каше, поверхность - золотистая
Вкус: характерный для крупы и входящим в блюдо продуктам
Запах: характерный для крупы и входящим в блюдо продуктам
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 195

Наименование изделия: пудинг манный

Номер рецептуры: №195

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Крупа манная
	19.2
	19.2
	24
	24

	Молоко 
	32
	32
	40
	40

	Вода 
	32
	32
	40
	40

	Сахар 
	6
	6
	7.5
	7.5

	Яйца 
	1/5шт
	8
	1/4
	10

	Масло сливочное 
	4.3
	4.3
	5.4
	5.4

	Изюм 
	4.26
	4
	5.32
	5

	Сухари 
	2.13
	2.13
	2.66
	2.66

	Сметана
	2.13
	2.13
	2.66
	2.66

	Ванилин 
	0.005
	0.005
	0.005
	0.005

	Масса полуфабриката 
	-
	96
	-
	120

	Масса готового пудинга 
	-
	80
	-
	100


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	4.28
	5.3
	27.21
	173.87
	58.77
	1.17
	0.04
	0.09
	0.47

	3-7 лет

	5,26
	6,29
	33,94
	213,5
	70,3
	1,46
	0,06
	0,11
	0,56


Технология приготовления:


В готовую вязкую кашу (вязкие каша готовят на воде, молоке или молоке с добавлением молока. В готовой вязкой каше зерна должны быть полностью набухшими и хорошо разваренными. Вязкая каша представляет собой густую массу.) охлаждают до 60-70оС, добавляют растертыми с сахаром яичные желтки, изюм, ванилин, масло и перемешивают. В массу вводят взбитые в густую пену яичные белки. После этого массу раскладывают ровным слоем на порционные сковороды или противни, смазанные маслом и посыпанные сухарями, поверхность покрывают сметаной и запекают
Требования к качеству:

Внешний вид: поверхность имеет равномерно запеченную корочку, пудинг нарезан порционными кусочками, которые политы вареньем или соусом

Консистенция: нежная, сочная, однородная, с вкраплениями изюма

Цвет: свойственный каше, поверхность - золотистая

Вкус: характерный для крупы и входящим в блюдо продуктам

Запах: характерный для крупы и входящим в блюдо продуктам
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 287
Наименование изделия: тефтели мясные (2-й вариант)
Номер рецептуры: №287

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Говядина (котлетное мясо)
	52
	38
	70
	51

	Вода 
	6
	6
	8
	8

	Крупа рисовая
	5
	5
	7
	7

	Масса готового рассыпчатого риса 
	-
	15
	-
	20

	Лук репчатый 
	13
	11
	18
	15

	Масло сливочное 
	2
	2
	3
	3

	Масса припущенного лука
	-
	9
	-
	12

	Мука пшеничная 
	4
	4
	5
	5

	Масса полуфабриката
	-
	71
	-
	95

	Масло сливочное 
	2
	2
	3
	3

	Масса готовых тефтелей
	-
	60
	-
	80

	Вода 
	12
	12
	16
	16

	Соус №354
	-
	60
	-
	80

	выход
	-
	120
	-
	160


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	4,07
	4,52
	5,15
	77,5
	12,9
	0,37
	0,025
	0,04
	0,225

	3-7 лет

	5,46
	6,27
	6,9
	106
	17,35
	0,5
	0,03
	0,06
	0,31


Технология приготовления:


Мясо дважды пропускают через мясорубку, добавляют соль, мелко нарезанный припущенный лук, отварной рассыпчатый рис, перемешивают и разделывают по 3-4 шт на порцию. Шарики панируют в муке, запекают, перекладывают в неглубокую посуду в 1-2 ряда, заливают соусом с добавлением воды (12-16 г на порцию) и тушат 8-10 мин до готовности.


Отпускают с соусом, в котором тушились тефтели.

Требования к качеству: 
Внешний вид:  тефтели в виде шариков, поверхность без трещин, пропитаны соусом
Консистенция: в меру плотная, сочная
Цвет: тефтелей – коричневый, соуса – в зависимости от его вида
Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо
Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 354
Наименование изделия: соус сметанный
Номер рецептуры: №354

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Сметана 
	15
	15
	20
	20

	Мука пшеничная 
	4.5
	4.5
	6
	6

	Вода или отвар 
	45
	45
	60
	60

	Масса белого соуса 
	-
	45
	-
	60

	Соль 
	-
	0.48
	-
	0.64

	выход
	-
	60
	-
	80


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3-7 лет

	
	
	
	
	
	
	
	
	


Технология приготовления:


Просеянную муку подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не попуская пригорания. В подготовленную муку, охлажденную до 60-70оС выливают ¼ часть горячей воды или отвара и вымешивают. Для приготовления соуса сметанного в горячий белый соус кладут прокипяченную сметану, соль и кипятят 3-5 мин, процеживают и снова доводят до кипения


Подают соус к мясным, овощным и рыбным блюдам или используют для запекания рыбы, мяса, овощей
Требования к качеству:

Внешний вид: однородная масса, 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, продуктов входящих в соус
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 235
Наименование изделия: пудинг творожный (запеченный)
Номер рецептуры: №235

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	Нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Творог 
	38
	37.5
	76
	75

	Крупа манная
	4
	4
	8
	8

	Яйца
	1/16
	2.5
	1/8
	5

	Сахар 
	4
	4
	8
	8

	Виноград сушеный (изюм)
	5.1
	5
	10.2
	10

	Ванилин 
	0.01
	0.01
	0.01
	0.01

	Масло сливочное 
	2
	2
	4
	4

	Сухари 
	2
	2
	4
	4

	Сметана 
	2
	2
	4
	4

	Масса готового пудинга 
	-
	50
	-
	100

	Соус №350 
	-
	15
	-
	20

	выход
	-
	65
	-
	120


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	7,57/0,31
	5,38/0,79
	12,17/1,06
	127/12,57
	35/9,87
	0,48/0,03
	0,03/0,004
	0,11/0,011
	0,10/0,05

	3-7 лет

	15,14/0,41
	10,76/1,05
	24,33/1,42
	255/16,76
	129,9/13,17
	0,97/0,04
	0,06/0,005
	0,23/0,02
	0,19/0,07


Технология приготовления:


В горячей воде растворяют ванилин, затем всыпают манную крупу и , помешивая, заваривают.


В протертый творог добавляют яичные желтки, растертые с сахаром, охлажденную заваренную манную крупу, размягченное масло сливочное, соль, подготовленный и обсушенный изюм. Массу тщательно перемешивают. Яичные белки взбивают до густой пены и вводят в подготовленную массу перед запеканием.


Полученную массу выкладывают слоем толщиной 3-4 см на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень, смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу в течение 25-35 мин при температуре 220-250оС. Готовый пудинг выдерживают 5-10 мин и вынимают из форм.

Пудинг, запеченный на противне, не выкладывая, разрезают на порционные куски.


Отпускают с молочным или сладким соусом

Требования к качеству:

Внешний вид: порционные куски подрумянены, без трещин и подгорелых мест, политы соусом 
Консистенция: однородная, нежная, с вкраплениями изюма
Цвет: корочки – золотисто-желтый, на разрезе – белый с коричневыми вкраплениями изюма
Вкус: свойственный продуктов, входящих в блюдо
Запах: творога и продуктов, входящих в блюдо.
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 176
Наименование изделия: каша вязкая рисовая с изюмом
Номер рецептуры: №176

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Крупа рисовая 
	19
	19
	29
	29

	Молоко 
	75
	75
	100
	100

	Вода 
	33
	33
	44
	44

	Сахар 
	4
	4
	5
	5

	Изюм 
	19.1
	19
	25.5
	25

	Масса каша 
	-
	150
	-
	200

	Масло сливочное 
	5
	5
	5
	5

	выход
	-
	155
	-
	205


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	4,59
	5,,89
	40,07
	232
	94,7
	0,95
	0,06
	0,12
	0,65

	3-7 лет

	6,12
	6,65
	53,13
	297
	125,7
	1,25
	0,08
	0,15
	0,87


Технология приготовления:


В кипящую воду всыпают подготовленную крупу и варят, периодически помешивая до полуготовности, после этого добавляют горячее молоко, соль, сахар, замоченный изюм и продолжают варку до готовности.


Горячую кашу отпускают с прокипяченным сливочным маслом. 

Требования к качеству:

Внешний вид: зерна крупы набухшие, полностью разваренные, каша полита маслом
Консистенция: однородная, вязкая, зерна – мягкие, изюм – мягкий. 

Цвет: свойственный виду крупы и изюма
Вкус: характерный для крупы и входящих в блюдо продуктов
Запах: характерный для крупы и входящих в блюдо продуктов
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 393
Наименование изделия: чай с лимоном 
Номер рецептуры: №393

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Чай заварка №391 (мл)
	20
	20
	30
	30

	Сахар 
	7
	7
	10
	10

	Лимон свежий 
	4
	3.5
	8
	7

	Вода 
	130
	130
	150
	150

	выход
	-
	150/7/3.5
	-
	180/10
7


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	0,07
	0,01
	7,1
	29
	9,4
	0,21
	
	
	1,42

	3-7 лет

	0,12
	0,02
	10,2
	41
	12,8
	0,32
	
	
	2,83


Технология приготовления:


Предварительно промытый теплой водой лимон ошпаривают кипятком в течение 1-2 мин.


Лимон нарезают тонкими кружочками и кладут в стакан приготовленного чая с сахаром непосредственно перед отпуском 

Требования к качеству:

Внешний вид: жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан, где плавает кружочек лимона
Консистенция: жидкая 

Цвет: золотисто-коричневый
Вкус: сладкий, с привкусом лимона 
Запах: свойственный чаю и лимону
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 120
Наименование изделия: клецки мучные
Номер рецептуры: №120

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Мука пшеничная 
	4.62
	4.62
	6.16
	6.16

	Масло сливочное 
	0.53
	0.53
	0.7
	0.7

	Яйцо 
	1/30
	1.32
	1/23
	1.76

	Вода или молоко 
	7.25
	7.25
	9.66
	9.66

	Соль 
	0.14
	0.14
	0.18
	0.18

	Масса теста 
	-
	13.5
	-
	18

	выход
	-
	15
	-
	20


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3-7 лет

	
	
	
	
	
	
	
	
	


Технология приготовления:


В воду или молоко кладут соль, масло сливочное и доводят до кипения. В кипящую жидкость, помешивая, добавляют муку и заваривают тесто, которое, не переставая помешивать, прогревают в течение 5-10 мин. После этого массу охлаждают до 60-70оС, добавляют в 3-4 приемы сырые яйца и перемешивают. Приготовленное тесто закатывают в виде жгута и нарезают на кусочки массой 15- 20г. Для варки клецек на 1 кг берут 5 л  жидкости. Варят при слабом кипении 5-7 мин.
Требования к качеству:

Внешний вид: клецки одинакового размера 
Консистенция: мягкая, нежная
Цвет: кремовый 
Вкус: отварного теста 
Запах: отварного теста 
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 288
Наименование изделия: фрикадельки мясные в соусе
Номер рецептуры: №288

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Говядина (котлетное мясо)
	62
	46
	83
	61

	Батон нарезной 
	9
	9
	12
	12

	Молоко или вода 
	12
	12
	16
	16

	Лук репчатый 
	5
	4
	6
	5

	Масса полуфабриката 
	-
	71
	-
	94

	Масло сливочное 
	3
	3
	4
	4

	Масса готовых фрикаделек
	-
	60
	-
	80

	Соус №356
	-
	60
	-
	80

	выход
	-
	120
	-
	160


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	9,78
	9,85
	8,96
	164
	41,2
	0,92
	0,05
	0,1
	0,53

	3-7 лет

	9,78
	9,85
	8,96
	164
	41,2
	0,91
	0,05
	0,10
	0,53


Технология приготовления:


Котлетное мясо с добавлением сырого репчатого лука измельчают дважды на мясорубке, разделывают в виде шариков массой 10-12г. Фрикадельки варят на пару 20-25 мин или припускаю в сотейнике 15-20 мин, затем заливают соусом сметанным или сметанным с томатом, добавляют воду (12-16г на порцию) и тушат 8-10 мин до готовности.



Отпускают с соусом, в котором тушились фрикадельки

Требования к качеству:

Внешний вид: фрикадельки виде шариков с равномерной без трещин мягкой корочкой, пропитаны соусом
Консистенция: в меру плотная, сочная, однородная
Цвет: фрикаделек – коричневый, соуса – кремовый или розовый от томата

Вкус: тушеного мяса, соуса
Запах: тушеного мяса, соуса
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 356
Наименование изделия: соус сметанный с луком 
Номер рецептуры: №356

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Соус сметанный №354
	-
	54
	-
	72

	Лук репчатый Х/О 16%
	14.29
	12
	19
	16

	Масло сливочное 
	1.2
	1.2
	1.6
	1.6

	Томатное пюре 
	1.2
	1.2
	1.6
	1.6

	выход
	-
	60
	-
	80


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3-7 лет

	
	
	
	
	
	
	
	
	


Технология приготовления:


Лук репчатый мелко шинкуют, припускают до готовности вместе с томатным пюре, кладут в готовый соус сметанный и доводят до кипения

Требования к качеству:

Внешний вид: однородная масса, смешанная с припущенным луком, без комочков не разварившейся муки и всплывшего жира
Консистенция: вязкая, полужидкая, эластичная
Цвет: светло-кремовый
Вкус: сметаны, припущенного лука, умеренно соленый
Запах: сметаны, припущенного лука и продуктов, входящих в соус 
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 343
Наименование изделия: рагу овощное (2-й вариант)
Номер рецептуры: №343

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Картофель 
	
	
	
	

	01.09-31.10 Х/О 25%
	32
	24
	40
	30

	01.11-31.12 Х/О 30%
	34.29
	24
	42.86
	30

	01.01-28.02 Х/О 35%
	36.92
	24
	46.15
	30

	01.03-31.08 Х/О 40%
	40
	24
	50
	30

	Морковь 
	
	
	
	

	01.01 Х/О 20%
	50.79/40.631
	13
	63.29/50.631
	16.2

	01.01 Х/О 25%
	54.17/40.631
	13
	67.51/50.631
	16.2

	Лук репчатый Х/О 16%
	17.14/14.41
	7.2
	21.43/181
	9

	Капуста белокочанная свежая Х/О 20%
	18.05/14.441
	13
	22.5/181
	16.2

	Соус №354
	-
	36
	-
	45

	Выход
	-
	120
	-
	150


1 – в графе брутто в числе указанна масса продуктов брутто, в знаменателе – масса продуктов нетто, в графе нетто – масса готовых продуктов 
Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	1,98
	4,85
	11,45
	97,32
	37,34
	0,96
	0,06
	0,06
	8,77

	3-7 лет

	2,48
	6,06
	14,32
	121,65
	46,68
	1,2
	0,07
	0,08
	10,96


Технология приготовления:

Нарезанный дольками или кубиками картофель, морковь, лук репчатый, капусту белокочанную, нарезанную квадратиками припускают. Затем овощи соединяют с томатным или сметанным соусом и тушат до готовности.

Требования к качеству:

Внешний вид: овощи в соусе сохраняющие форму нарезки
Консистенция: мягкая, сочная
Цвет: соответствует овощам и соусу
Вкус: соответствует входящим в блюдо овощам и соусу, умеренно соленый
Запах: тушеных овощей
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 454
Наименование изделия: пирожки печенные из дрожжевого теста с повидлом
Номер рецептуры: №454

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Тесто дрожжевое №453
	-
	39
	-
	62.4

	Мука на подпыл
	1.16
	1.16
	1.86
	1.86

	Повидло 
	16.8
	16.7
	26.88
	26.72

	Масло растительное (для смазки листов)
	0.17
	0.17
	0.27
	0.27

	Меланж для смазки пирожков
	1
	1
	1.6
	1.6

	выход
	-
	50
	-
	80


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	2,88
	1,17
	27,78
	133
	9,7
	0,68
	0,05
	0,03
	0,02

	3-7 лет

	4,61
	1,87
	44,45
	212,8
	15,52
	1,09
	0,08
	0,05
	0,03


Технология приготовления:


Дрожжевое тесто, приготовленное опарным способом выкладывают на подпыленный мукой стол, отрезают от него кусок массы 1-1.5 кг, закатывают его в жгут и делят на куски требующейся массы. Затем куски формируют в шарики, дают им расстояться 5-6 мин и раскатывают на круглые лепешки толщиной 0.5-1 см. на середину каждой лепешки кладут повидло и защипывают края, предавая форму. 


Сформированные пирожки укладывают швом вниз на кондитерский лист, предварительно смазанный растительным маслом, для растойки. За 5-10 мин перед выпечкой изделия смазывают яйцом. Пирожки выпекают при температуре 200-240оС в течение 8-10 мин. 
Требования к качеству:

Внешний вид: форма «лодочки», «полумесяца», цилиндрическая 

Консистенция: пористая, хорошо пропеченная
Цвет: поверхности – светло-коричневый, на разрезе: тесто – кремовый, фарша – соответствует виду фарша
Вкус: свойственный изделиям из дрожжевого теста
Запах: свойственный выпеченному дрожжевому тесту, без запаха перекисшего теста
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 93
Наименование изделия: суп молочный с макаронными изделиями
Номер рецептуры: №93

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Молоко 
	108.5
	108.5
	140
	140

	Вода 
	46.5
	46.5
	60
	60

	Вермишель, фигурные изделия, макароны 
	12.4
	12.4
	16
	16

	Сахар 
	1.24
	1.24
	1.6
	1.6

	Масло сливочное 
	1.55
	1.55
	2
	2

	выход
	-
	155
	-
	200


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	4,46
	4,04
	14,6
	112,53
	125,26
	0,39
	0,07
	0,16
	0,71

	3-7 лет

	5,75
	5,21
	18,84
	145,2
	161,62
	0,51
	0,09
	0,2
	0,91


Технология приготовления:


Макаронные изделия варят в воде до полуготовности (макароны 15-20 мин, лапша 10-12 мин, вермишель 5-7 мин), воду сливают, а макаронные изделия закладывают в кипящую смесь молока и воды и, периодически помешивая, варят до готовности. Заправляют солью, сахаром, сливочным маслом.

Требования к качеству:

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 суп
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 304
Наименование изделия: плов из птицы
Номер рецептуры: №304

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Куры 
	177
	157
	236
	209

	Масса отварной птицы
	-
	60
	-
	80

	Масло сливочное 
	6
	6
	8
	8

	Морковь 
	
	
	
	

	до 01.01 Х/О 20%
	16
	13
	16
	13

	с 01.01 Х/О 25%
	17
	13
	17
	13

	Лук репчатый Х/О 16%
	8
	7
	11
	9

	Томатное пюре 
	-
	-
	7
	7

	Крупа рисовая 
	35
	35
	40
	40

	Масса  готового риса с овощами 
	-
	100
	-
	130

	выход
	-
	160
	-
	210


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	16
	14,78
	26,76
	304
	30,2
	1,45
	0,2
	0,08
	0,41

	3-7 лет

	21,47
	19,69
	35,69
	406
	40,3
	2,03
	0,26
	0,11
	1,01


Технология приготовления:


Подготовленные тушки, варят до готовности, охлаждают, отделяют мякоть от кожи и костей.


Филе птицы нарезают, кладут в посуду, добавляют мелко нарезанные морковь и лук, заливают горячей водой и дают закипеть, (жидкость наливают из расчета нормы воды для приготовления рассыпчатой каша), затем кладут промытую рисовую крупу и доводят до кипения. После этого посуду с пловом ставят на 30-40 мин в жарочный шкаф.


Томатное пюре используют при приготовлении плова для второй возрастной группа. Предварительно томатную пюре необходимо прокипятить.

При массовом приготовлении рассыпчатую кашу можно варить отдельно.


При отпуске на рассыпчатую кашу кладут мясо птицы, поливают соусом, в котором оно тушилось. 

Требования к качеству:

Внешний вид: мясо равномерно запечено, не подгорело, рис рассыпчатый
Консистенция: мясо – мягкая, рис - мягкая 
Цвет: мясо – серый, рис и овощей – от светло – до темно – оранжевого 
Вкус: тушеного мяса, риса и овощей, умеренно соленый
Запах: тушеного мяса птицы, риса и овощей
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 372
Наименование изделия: компот из свежих яблок
Номер рецептуры: №372

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Яблоки 
	34
	30
	41
	36

	Вода 
	129
	129
	155
	155

	Сахар 
	10
	10
	12
	12

	Кислота лимонная 
	0.15
	0.15
	0.18
	0.18

	выход
	-
	150
	-
	180


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	0,12
	0,12
	17,91
	73,2
	10,86
	0,71
	0,008
	0,006
	1,29

	3-7 лет

	0,14
	0,14
	20,95
	87,84
	13,03
	0,85
	0,01
	0,007
	1,55


Технология приготовления:


Яблоки, моют, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками. Чтобы плоды не потемнели, 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 кипения, проваривают 10-12 мин и процеживают. В подготовленный горячий сироп погружают плоды. Яблоки варят на слабом огне не более 6-8 мин. Быстро разваривающиеся сорта яблок (антоновские и др)не варят, а кладут в кипящий сироп, прекращают нагрев и оставляют в сиропе до охлаждения. 
Требования к качеству:

Внешний вид: сироп прозрачный, яблоки зачищены от сердцевины и плодоножек, нарезаны дольками;  

Консистенция: компот – жидкая, плодов - мягкая
Цвет: присущий вареным плодам в сиропе
Вкус: кисло-сладкий
Запах:  фруктов – концентрированный, приятный
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 471
Наименование изделия: булочка «Октябренок»
Номер рецептуры: №471 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Мука пшеничная 1 сорта 
	19.87
	19.87
	39.73
	39.73

	Мука пшеничная 1 сорта на подпыл
	0.41
	0.41
	0.81
	0.81

	Сахар 
	2.44
	2.44
	4.87
	4.87

	Масло растительное 
	0.61
	0.61
	1.21
	1.21

	Молоко сухое обезжиренное
	4.06
	4.06
	8.11
	8.11

	Дрожжи (прессованные)
	0.61
	0.61
	1.21
	1.21

	Соль 
	0.31
	0.31
	0.61
	0.61

	Итого сырья
	-
	28.28
	-
	56.55

	Вода 
	12.34
	12.34
	24.68
	24.68

	Масса полуфабриката 
	-
	35.25
	-
	70.5

	выход
	-
	30
	-
	60


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	3,39
	0,87
	16,97
	89
	45,6
	0,41
	0,05
	0,08
	0,03

	3-7 лет

	6,79
	1,74
	33,94
	179
	91,1
	0,82
	0,09
	0,16
	0,06


Технология приготовления:


Из дрожжевого теста (№453) формируют шарики, кладут их швом вниз на смазанные жиром листы и ставят в теплое место для расстойки на 50-70 мин. Выпекают в увлажненной камере 14-16 мин при температуре 180-190оС. 

Требования к качеству:

Внешний вид: форма- круглая, без притисков, с гладкой поверхностью
Консистенция: мякиш хорошо пропечен, пористый
Цвет: от золотистого до светло-коричневого
Вкус: свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста
Запах: приятный, свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 180
Наименование изделия: Каша из смеси круп с яблоками (1 вариант)
Номер рецептуры: №180

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Крупа пшено
	32
	32
	42
	42

	Молоко
	82
	82
	108
	108

	Вода 
	20
	20
	26
	26

	Каша масса
	-
	126
	-
	167

	Сироп :
	
	
	
	

	Сахар 
	3
	3
	4
	4

	Вода 
	15
	15
	18
	18

	Масса сиропа 
	-
	15
	-
	20

	Яблоки свежие
	20
	11
	26
	15

	Масса припущенных яблок с сиропом
	-
	25
	-
	33

	Масло сливочное 
	4
	4
	6
	6

	Сметана 
	4
	4
	6
	6

	Масса полуфабриката
	-
	159
	-
	212

	выход
	-
	150
	-
	200


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	5,53
	6,33
	26,12
	184
	113
	1,39
	0,08
	0,13
	1,09

	3-7 лет

	7,49
	9,11
	35,17
	253
	153,7
	1,89
	0,11
	0,18
	1,47


Технология приготовления:


Яблоки очищают от кожуры, удаляют семенное гнездо, нарезают мелкими кубиками. Из сахара и воды варят сироп, в котором припускают приготовленные яблоки.


На смеси молока и воду варят вязкую кашу. Введение крупы зависит от времени ее варки.


В готовую вязкую кашу добавляют подготовленные яблоки с сиропом, масло сливочное и сметану , перемешивают и доводят до готовности

Требования к качеству:

Внешний вид: зерно крупы разварены, не разделяются
Консистенция: вязка, без комочков
Цвет: соответствует каше, яблоки желтоватые
Вкус: характерные для крупы и входящий в блюдо продуктов
Запах: характерные для крупы и входящий в блюдо продуктов
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 291
Наименование изделия: картофельная запеканка с мясом
Номер рецептуры: № 291

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Говядина(котлетное мясо)
	54
	40
	72
	53

	Масло сливочное
	2
	2
	3
	3

	Масса готовых мясопродуктов
	-
	25
	-
	33

	Картофель 
	
	
	
	

	01.09-31.10 Х/О 25%
	153
	115/1121
	204
	153/1481

	01.11-31.12 Х/О 30%
	164.29
	115/1121
	218.57
	153/1481

	01.01-28.02 Х/О 35%
	176.92
	115/1121
	235.38
	153/1481

	01.03- 31.08 Х/О 40%
	191.67
	115/1121
	225
	153/1481

	Масса отварного протертого картофеля
	-
	109
	-
	145

	Лук репчатый Х/О 16%
	10
	8
	13
	11

	Масло сливочное
	1
	1
	2
	2

	Масса припущенного лука
	-
	6
	-
	8

	Масло сливочное
	1
	1
	2
	2

	Сухари 
	2
	2
	3
	3

	Масса полуфабриката
	-
	141
	-
	188

	Масса готового изделия
	-
	120
	-
	160

	Масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	Соус № 354
	-
	15
	-
	15

	Выход с маслом
	-
	125
	-
	165

	Выход с соусом
	-
	135
	-
	175


1 – в числителе- масса картофеля нетто, в знаменателе- масса отварного картофеля
Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	8,91
	6,59
	20,43
	177
	18,2
	1,38
	0,08
	0,1
	17,85

	3-7 лет

	12,13/0,21
	9,5/0,75
	25,7/0,88
	237/11,12
	24,8/4,1
	1,82/0,03
	0,17/0,003
	0,16/0,004
	3,8/0,006


Технология приготовления:


Мясо варят, измельчают в мясорубке и припускают до готовности. Готовые продукты пропускают через мясорубку, добавляют припущенный лук.

Протертый картофель делят на две равные части. Одну часть кладут на смазанное маслом и посыпанный сухарями противень, разравнивают, кладут измельченные мясопродукты с луком, а на них оставшуюся часть картофеля. После разравнивания изделия посыпаю сухарями, сбрызгивают маслом и запекают.


При отпуске запеканку нарезают по одному куску на порцию.


Отпускают с прокипяченным маслом сливочные или сметанным соусом.

Требования к качеству:

Внешний вид: запеканка сохраняет форму, порционные куски политы маслом или соусом.
Консистенция: нежная, сочная, однородная
Цвет: продуктов, входящих в блюдо 
Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо
Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 380
Наименование изделия: кисель из кураги
Номер рецептуры: №380

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Курага 
	15
	15
	18
	18

	Сахар 
	15
	15
	18
	18

	Крахмал картофельный
	6.75
	6.75
	8.1
	8.1

	Кислота лимонная
	0.15
	0.15
	0.18
	0.18

	Вода 
	165
	165
	198
	198

	выход
	-
	150
	-
	180


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	0,33
	0,015
	20,83
	84,75
	23,87
	0,94
	0,0045
	0,108
	0,3

	3-7 лет

	0,8
	0,05
	25,73
	106,56
	29,05
	0,54
	0,02
	0,04
	0,44


Технология приготовления:


Курагу промывают, заливают горячей водой, и оставляют в закрытой посуде на 2-3 часа для набухания. Варят их в той же воде до готовности, протирают, соединяют с отваром, сахаром, добавляют лимонную кислоту, доводят до кипения, вводят приготовленный крахмал и вновь доводят до кипения.
Требования к качеству:

Внешний вид: однородная полупрозрачная масса, без пленки на поверхности и частиц не протертых продуктов
Консистенция: однородная, средней густоты, слегка желеобразная
Цвет: оранжевый
Вкус: сладкий с кисловатым привкусом
Запах: кураги
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 231
Наименование изделия: Сырники из творога
Номер рецептуры: №231

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Творог 
	51
	50
	102
	100

	Мука пшеничная
	6
	6
	13
	13

	Яйца 
	1/2шт.
	2
	1/10шт.
	4

	Сахар 
	3
	3
	5
	5

	Масса полуфабрикатов
	-
	57
	-
	114

	Масло растительное
	2
	2
	4
	4

	Масса готовых сырников
	-
	50
	-
	100

	Соус № 354
	-
	15
	-
	15

	Выход с соусом
	-
	65
	-
	115


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	9,3/0,21
	6,33/0,75
	5,38/0,88
	116/11,12
	77,8/4,10
	0,7/0,03
	0,03/0,003
	0,14/0,004
	0,13/0,006

	3-7 лет

	18,69/0,21
	12,67/0,75
	11,4/0,88
	234/11,12
	155,8/4,1
	0,77/0,03
	0,07/0,003
	0,27/0,004
	0,25/0,006


Технология приготовления:


Протертый творог добавляют 2/3 муки, яйца, сахар, соль, ванилин (предварительно растворив его в горячей воде).


Массу хорошо перемешивают, придают ей форму батончика толщиной 5-6 см, нарезают поперек, панируют в муке, придают форму круглых биточков толщиной 1.5 см, ставят в жарочный шкаф и запекают при температуре 200- 220 оС в течение 15-20 мин.
Отпускают со сметанным соусом.

Требования к качеству:
Внешний вид: изделия правильной кругло-приплюснутой формой; поверхность без трещин, равномерно запечены; политы соусом
Консистенция: мягкая, умеренно плотная, пышная
Цвет: корочки- золотистый, на разрезе- светло-кремовый или желтоватый
Вкус: сладкий, свойственный творогу, без излишней кислотности, умеренно соленый
Запах: продуктов входящий в блюдо

Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 216
Наименование изделия: Омлет с сыром
Номер рецептуры: № 216

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Яйца 
	1.05шт.
	42
	1.4шт
	56

	Молоко 
	16
	16
	21
	21

	Масса омлетной смеси
	-
	58
	-
	77

	Сыр 
	9
	81
	11
	101

	Масло сливочное
	3
	3
	4
	4

	Масса готового омлета
	-
	60
	-
	80

	Масло сливочное 
	5
	5
	5
	5

	выход
	-
	65
	-
	85


1 – масса тертого сыра
Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	6,95

	12,87
	1,07
	148
	114,6
	1,16
	0,04

	0,24
	0,13

	3-7 лет

	9,1
	15,8
	1,4
	184
	146,2
	1,54
	0,05
	0,32
	0,17


Технология приготовления:


К обработанным яйцам добавляют молоко и соль. Смесь тщательно размешивают, соединяют с тертым сыром, выливают на смазанный масло противень, слоем толщиной не более 2.5 см и запекают в жарочном шкафу до готовности.


При отпуске поливают прокипяченным сливочным маслом.
Требования к качеству:

Внешний вид: поверхность омлета зарумянена, без подгорелых мест
Консистенция: однородная, сочная
Цвет: золотисто-желтоватый
Вкус: свежих запеченный яиц, молока, сыра, сливочного масла
Запах: свежих запеченный яиц, сыра, сливочного масла
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 256
Наименование изделия: Котлеты рыбные любительские
Номер рецептуры: № 256

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Из филе, выпускаемого промышленностью: 

минтай
	43
	41
	57
	55

	Морковь 
	
	
	
	

	До 01.01 Х/О 20%
	19
	121
	25
	161

	С 01.01 Х/О 25%
	20.27
	121
	26.67
	161

	Батон нарезной
	5
	5
	6
	6

	Лук репчатый Х/О 16%
	7
	42
	9
	62

	Яйца 
	1/6шт.
	7
	1/4шт.
	10

	Молоко или вода
	6
	6
	8
	8

	Масса полуфабриката
	-
	75
	-
	101

	Масло сливочное
	2
	2
	3
	3

	Масса готовых котлет
	-
	60
	-
	80

	Масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	выход
	-
	65
	-
	85


1 – масса отварной моркови; 2 – масса припущенного лука
Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	8.09
	2.54
	6.41
	81
	31.4
	0.87
	0.06
	0.07
	2.08

	3-7 лет

	10.95
	3.70
	8.69
	112
	43.6
	1.2
	0.09
	0.1
	3.02


Технология приготовления:


Филе рыбы измельчают вместе с замоченным в молоке или воде хлебом, вареной морковью,  припущенным луком, добавляют яйца, соль, хорошо перемешивают и формируют котлеты. Изделия кладут на противень, смазанный сливочным маслом, добавляют немного воды и запекают в жарочном шкафу до готовности.


Отпускают с прокипяченным сливочным маслом.
Требования к качеству:

Внешний вид: котлеты овальной формы с одним заостренным концом, поверхность без трещин
Консистенция: мягкая, сочная 

Цвет: белый или светло-серый
Вкус: рыбной котлетной массы, умеренно соленый
Запах: продуктов входящий в блюдо
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 336
Наименование изделия: Капуста тушеная 
Номер рецептуры: № 336

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Капуста белокочанная свежая Х/О 20 %
	171.90
	137,52
	214.88
	171.90

	Масло растительное
	4.2
	4.2
	5.25
	5.25

	Морковь 
	
	
	
	

	До 01.01 Х/О 20%
	3
	2.4
	3.75
	3

	С 01.01 Х/О 25%
	3.2
	2.4
	4
	3

	Лук репчатый Х/О 16 %
	5.71
	4.8
	7.14
	6

	Томатное пюре
	-
	-
	9
	9

	Мука пшеничная
	1.44
	1.44
	1.8
	1.8

	Сахар 
	3.6
	3.6
	4.5
	4.5

	Выход 
	-
	120
	-
	150


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	2.22
	3.87
	8.63
	78.24
	58.55
	0.87
	0.02
	0.02
	12.31

	3-7 лет

	2.77
	4.84
	10.79
	97.80
	73.19
	1.09
	0.027
	0.027
	15.39


Технология приготовления:


Нарезанную соломкой свежую капусту кладут в котел слоем до 30 см, добавляют бульон или воду (20-30 % к массе сырой капусты), масло растительное, прогретое томатное пюре и тушат до полуготовности при периодическом помешивании. Затем добавляют припущенное, 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. 

Требования к качеству:

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

Консистенция: сочная, слабо хрустящая  

Цвет: светло-коричневый
Вкус: свойственный капусте и продуктам входящим в состав, умеренно соленый, кисло-сладкий
Запах: тушенной капусты, томата овощей
Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 173
Наименование изделия: Каша манная с морковью
Номер рецептуры: № 173

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Крупа манная
	15
	15
	20
	20

	Морковь 
	
	
	
	

	До 01.01 Х/О 20%
	25
	20
	33
	27

	С 01.01 Х/О 25%
	26,67
	20
	36
	27

	Молоко 
	103
	103
	137
	137

	Сахар 
	4
	4
	5
	5

	Масло сливочное
	3
	3
	4
	4

	Выход 
	-
	150
	-
	200


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	6.03
	5.13
	29.38
	188
	133.8
	0.54
	0.06
	0.14
	1.17

	3-7 лет

	8
	6.83
	38.63
	248
	178
	0.72
	0.09
	0.19
	1.57


Технология приготовления:


Морковь мелко шинкуют, добавляют сахар, сливочное масло и тушат на слабом огне 8-10 мин, затем вливают горячее молоко, доводят до кипения, всыпают при постоянном помешивании манную крупу и варят до загустения. Заправляют прокипяченным сливочным маслом и на 10 мин оставляют в посуде для созревания.

Требования к качеству:

Внешний вид: зерна крупу набухшие, разварены
Консистенция: однородная, вязкая, морковь- мягкая
Цвет: желтый
Вкус: характерный для крупы и входящих в блюдо продуктов
Запах: характерный для крупы и входящих в блюдо продуктов

Утверждаю 

Директор МБОУ СОШ с.Нижняя Матренка 

Н.Н. Бирюков 

Технологическая карта № 83

Наименование изделия: тефтели рыбные тушенные 

Номер рецептуры: № 83

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. Сборник технических нормативов. 2012 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	1,5-3 года
	3-7 лет

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	Из филе, выпускаемого промышленного: минтая
	46
	41
	59
	54

	Хлеб пшеничный 
	10
	10
	13
	13

	Молоко или вода 
	16
	16
	22
	22

	Мука пшеничная 
	4
	4
	5
	5

	Яйцо 
	1/10
	0,004
	1/8
	0,005

	Масло растительное 
	2
	2
	3
	3

	Лук репчатый (Х/О16%)
	10
	8
	13
	11

	Масса полуфабриката 
	-
	71
	-
	94

	Масса запеченных тефтелей 
	-
	60
	-
	80

	Соус №354
	-
	15
	-
	30

	Выход 
	-
	75
	-
	110


Химический состав данного блюда 

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энер. ценность, ккал 
	Ca 
	Fe 
	B1
	B2
	C 

	1,5-3 года

	7,72
	2,95
	8,28
	90
	33,70
	0,57
	0,07
	0,07
	0,19

	3-7 лет

	10,15
	4,21
	10,67
	121
	45
	0,74
	0,09
	0,09
	0,26


Технология приготовления:


Филе рыбы измельчают вместе с луком репчатым и с замоченным в молоке или воде хлебом. Фарш хорошо перемешивают, добавляют яйцо и еще раз хорошо перемешивают, формируют тефтели, панируют в муке, выкладывают на противень, смазанный растительным маслом, и запекают в жарочном шкафу (5-8 минут). Затем заливают соусом с добавлением 10% воды и тушат до готовности (10-15 минут)

Отпускают в соусом сметанным

Гарниры – овощи отварные, пюре картофельное 

Требования к качеству:

Внешний вид: тефтели в виде шариков с равномерной мягкой корочкой, без трещин, покрытые соусом, сбоку гарнир
Консистенция: тефтелей – в меру плотная, сочная, однородная
Цвет: корочки – светло-коричневый, на разрезе – светло-серый
Вкус: запеченный рыбы, приятный
Запах: запеченный рыбы, приятный 
