
Утвержд; заведут^ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 21/l( 
и50 \ Наименование блюда : Картофель, запеченный в сметанном соус

Н аи м е нов а н ие с б op н и ка ре це пту р: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулина^^^г^СгетТий^Цу 
дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под общей редакцией профессора A^F3Steget#CioBa, 
«Уральский региональный центр питания», 6-ое издание, переработанное и дополненное, 2012 г.Наименование продуктов Масса, г Химический состав, г Энерг. ценность, ккалБрутто Нетто Б Ж УВсего в т.ч. жив Всего в т.ч. растКартофель 138 103Масло сливочное 3 3Масса готового картофеля - 100Соус сметанный - 63Сыр 2,7 2,5Масло сливочное 0,9 0,9Масса полуфабриката - 168Итого: 3,83 1,83 8,74 0,39 13,48 169,33

Выход : 150

Витамины, мг Минеральные в-ва, мгBi В2 С Са Fe0,11 0,09 4,12 48,86 0,78
Технология приготовления: сырой очищенный картофель нарезают кубиками, 
варят в подсоленной воде, воду сливают, картофель подсушивают, затем нарезают 
ломтиками, молодой картофель используют целыми клубнями. Подготовленный 'р- 
картофель укладывают на порционные сковороды или противень, смазанные 
сливочным маслом, заливают сметанным соусом, посыпают тертым сыром, in
сбрызгивают маслом и запекают. При отпуске посыпают зеленью. j.p

Температура подачи : 65 °C

Срок реализации : не более одного часа с момента приготовления.

Требования к качеству : картофель сохранил форму нарезки, равномерно полит . 
соусом и запечен. Консистенция сочная, слабохрустящая. Цвет продукте,в входящих 1 
в блюдо. Вкус умеренно-соленый. Запах запеченных продуктов, входящих в блюдо. J



• II *I«Кс^дайак»'Н.С.&^кер ?'• jТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 6(Ш * Ц ы
» ¥Л.\ Д*ТС11Й*иаТ /в’// МНаименование блюда : Вафли . г i ХЛМ**0^000*^*//

I- Г ЙНаименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блфд и кулинарнЙ^ВЭйгай для 

дошкольных организаций и детских оздорови ильных учреждений, под общей редакцией профессораА.Я’Перевалова, ': ,
«Уральский региональный центр пи.ани.я , б-ое издание, переработанное и дополненное, 2012 i, ;■Наименование продуктов Масса, г Химический состав, г

^4 4'. • ; 2 ’ '

i.-’ Г '■ с I . .

fi i : J

Энерг. ценность, , ккалБрутто Нетто Б Ж с; ■•У ‘1Всего в т.ч. жив Всего В Т.Ч.1 растВафли с фруктовоягодными начинками
100 100 . • ‘ .1 - ! . .

Итого: - - 2,80 0,00 3,3 3,3 77,3 354,00Витамины, мг Минеральные в-ва, мг,-Bi В 2 С Са Fe0,03 0,04 0,00 16,00 ' 1,5
Выход : 100 р;

Требования к качеству : вафли сухие, хрустящие, легкие, мелкопористые. Не 
допускаются вафли с салистыми, прогорклыми, затхлыми привкусами и запахами; 
загрязненными, влажные на ощупь, поломанные.



Утверждаю _заведующий МБ ДОУ д/с № 1' ' ’ ■ «Колосок» Н.С.Беккер
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 530 j 4J

Наименование блюда : Кефир, ацидофилин, простокваша, ряженка у-: т- : У ;
• \ " т Г ' -Т V. ' . ' .р У <

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюдй кулинарных изделий для 'М
дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под обшей редакцией профессора А.Я.Перевалова. ; f '
«Уральский региональный центр питания», 6-ое издание, переработанное и дополненное, 2012 г. .' тНаименование продуктов Масса, г Химический состав Энерг. :. ценность ккал ‘.«лс- г

Брутто Нетто Б Ж УВсего в т.ч. жив Всего вт.ч. раст
Кефир 206 200 ■ г . ■Д,

•я

■?-

т,
V

или ацидофилин 216 200
или простокваша 200 200
или ряженка 205 200

Итого : ( по кефиру) 5,60 5,60 4,38 0,00 8,18 94,52 -
• ?

Витамины, мг Минеральные в-ва, мг Г •

: ; \ ’ М.

> ;; " ' ■ Ш

В , в2 С Са F е
0,06 0,30 1,40 240,00 0,20

Выход : 200

: . Н •• f. 1
• -.у

. - - . - • * ,

Технология приготовления : из бутылок и пакетов кисломолочные продукты наливают ’;J 
непосредственно в стаканы. Кисломолочные продукты можно отпускать с сахаром по 5-- Л 
Юг, а также с кукурузными или пшеничными хлопьями по 15г на порцию. ■

Температура подачи : 14 °C
• ■ i -

Срок реализации : не более одного часа с момента приготовления. ' С

Требования к качеству : кисломолочные напитки имеют белый цвет, ряженка слегка, 
кремовый, консистенция свойственная виду напитка, не допускается излишне кислый i 
вкус. •



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №|W0*S!SU: |fi;
Наименование блюда : Каша ячневая вязкая

^арньюоу|де'лий для 
ТПеревалова,

|ВД)«'<иУ

Наименование сборника рецептур: Сборник ихнологических нормативов, рецептур блюд и 
дошкольных организаций и дегских оздоровительных учреждений, под общей редакцией професс5| 
«Уральский региональный центр пииния», б-ое издание, переработанное и дополненное, 2012 г.Наименование продуктов Масса, г Химический состав, г Энерг.Ц а ценность/ 0 ккал 1Брутто Нетто 5 ИК : У:

Всего в т.ч.
жив

Всего В т.ч. 
раст g fl _____________ .1:1Крупа ячневая 222 222Молоко 550 550 ’ НВода 270 270 ; 1 И _____________ ■ НвЛМасса каши - 960 'HitМасло сливочное 50 50Итого : 26,03 10,58 52,35 2,10 191,36 1356,30 Д]

Витамины, мг Минеральные в-ва, мгBi В 2 С Са Fe0,28 0,62 12,18 489,90 3,5
Выход : 1000

Технология приготовления: подготовленную ячневую крупу всыпают в кипящущ' 
воду, добавляют йодированную соль и варят, периодически помешивая, до тех пор-; 
пока каша не загустеет, вливают кипящее молоко и снова уваривают до загустений 
Кашу доводят до готовности при умеренном нагреве, плотно закрыв посуду 
крышкой, на водяной бане. При отпуске заправляют растопленным сливочным 
маслом. 11

Температура подачи: 65 0 С

Срок реализации : не более одного часа с момента приготовления.
8|!

Требования к качеству : цвет каши белый со слабым сероватым оттенком. 
Консистенция вязкая однородная, каша держится на тарелке горкой, зерна мягки* 
без посторонних привкусов и запахов.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № S2S
Наименование блюда : Молоко кипяченое

Утве
доижальное

ДЛЯ

д/с № 1 еккер

ёревалова.

■ г-РЯзсЕггельнее ' . * 
‘. Учреждение -

ЧХ‘КСЛСССЖ»

Наименованиесборникарецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кУаиЙарДыХиз 
дошкольных органи .аций и детских оздоровительных учреждений, под общей редакцией профессора 
«Уральский региональный ценю питания», 6-ое издание, переработанное и дополненное, 2012 г.

*Масса молока кипяченого.

Наименование продуктов Масса, г Химический состав, г Энерг. ценность,^ ккалБрутто Нетто 5 И УВсего в т.ч. жив Всего в т.ч. раст • -
Молоко 210 200 ! 1;Итого: 5,59 5,59 6,38 0,00 10,08 120,12

Витамины, мг Минеральные в-ва, мгBi в2 С Са Fe0,03 0,15 0,50 200,86 0,17

Si

s' «1

Выход: 200

»| pts 

ih'ifti 
Д -:M|I

' it ■

5

Технология приготовления: молоко кипятят в посуде, предназначенной только ; 
для этой цели, охлаждают, разливают в стаканы.

Температура подачи: 65 0 С (горячего] и 14°С (холодного) «i

Срок реализации : не более одного часа с момента приготовления. Л:

Требования к качеству : внешний вид - напиток белого цвета. Вкус и запах чуть ; 
сладковатый^ аромат кипяченого молока. Консистенция жидкая, однородная. Не 
допускается изменение цвета молока, привкус пригорелого молока. 40

’Г

ili'Tj



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 1
Наименование блюда : Сыр сычужный твердый порциями

Утвез ккер
дош*?льное

IX7'и и для

р1зовательнбе | z
учреждение °

Детскийсад №. 1
«КОЛОСОК»

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кули 
дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под общей редакцией профессора АГЯ.Перевалова, 
«Уральский региональный ценю питания», 6-ое издание, переработанное и дополненное, 2012 г. 'Наименование продуктов Масса, г Химический состав, г Энерг. ценность, ккалБрутто Нетто Б Ж УВсего в т.ч.жив Всего в т.ч. растСыр сычужный твердый с жирностью не более 55%

101 100
Итого: ( по костромскому] - - 25,60 25,60 25,10 0,00 0,00 343,00

Витамины, мг Минеральные в-ва, мгBi в2 С Са Fe0,03 0,36 0,70 900,00 0,90
Выход : 100

и
Технология приготовления: к твердым сычужным сырам относятся: костромской, yj 
российский, голландский и тд. Сыр сычужный твердый с жирностью не более 55е6 "у 
(по сухому веществу] разрезают на крупные куски, очищают от наружного 
покрытия и нарезают ломтиками прямоугольной, квадратной, треугольной или щ 
другой формы толщиной 2-Змм. Подготовку сыра производят не ранее, чем за 3Q- 
40мин. до отпуска и хранят его в холодильнике.

Температура подачи : 12°С %® 
; г г; 
7 т:!*

Срок реализации : не более часа с момента приготовления.

Требования к качеству : форма нарезки сохранена. Цвет, вкус и запаре 
соответствуют используемому продукту. . "щ

гй



Утвер;заве
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 532Наименование блюда : Соки овощные, фруктовые и ягодные

дошкольнее
бюджетное

^разоаательнде
учреждение 

Д«тскиЙсадМ1 // 
.«КОЛОСОК» / о

Наименование сборникарецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд; и кулинарных изделий для 
дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под общей редакцией профессора А.Я.Перевалова.
«Уральский региональный центр питания», 6-ое издание, переработанное и дополненное, 2012 г.

Наименование продуктов Масса, г Химический состав, г Энерг. ценность, ккалБрутто Нетто Б ж УВсего в т.ч. жив Всего в т.ч. раст
Сок яблочный 100 100 - — ■;Итого : 0.50 0,00 0,10 0,10 10,1 46,00
Сок абрикосовый 100 100Итого: 0.50 0,00 0,00 0,00 12,7 55 00
Сок апельсиновый 100 100Итого: 0,70 0,00 0,10 0,10 13,2 60,00
Сок сливовый 100 100Итого : 0,30 0,00 0,10 0,10 15,2 68,00
Сок томатный 100 100Итого : 1,00 0,00 0,10 0,10 2,9 18,00
Сок морковный 100 100Итого : 1,10 0,00 0,10 0,10 12,60 . 56,00

Витамины, мг Минеральные в-ва, мг
Сок яблочныйВ1 в2 с Са Fe0,01 0,01 2,00 7,00 0,20Витамины, мг Минеральные в-ва, мг
Сок абрикосовыйВ1 в2 С Са Fe0,02 0,04 4,00 20,00 0,20

Ви 1 амины, мг Минеральные в-ва, мг Сок апельсиновый
В1 в2 с Са Fe0,04 0,02 4,00 18,00 0.30

Витамины, мг Минеральные в-ва, мг Сок сливовыйBi в2 С Са Fe0,01 0.01 4,00 10,00 0,30Витамины, мг Минеральные в-ва, мг Сок томатный
l В1 в2 с Са Fe0,03 0,03 1,00 7,00 0,70

Витамины, мг Минеральные в-ва, мг
Сок морковныйBi в2 с Са Fe0,01 0,02 3,00 19,00 0,60

Выход:100Технология приготовления: сок, выпускаемый промышленностью, разливают в стаканы непосредственно перед отпуском.Темпера гура подачи : 14 °CСрок реализации : не более одного часа с момента приготовленияТребования к качеству : внешний вид, консистенция, цвет, вкус, запах приятные, соответствующие виду сока, без признаков.



Утверждаю ____
зайсЖРеций МБ^уУ д/с № 

i/ЦБеккерТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № ЖЛЙЙЬ, ill
Til ' fl'^!W*W«*W ' /Х

Наименование блюда :Свекла, тушенная в сметане или
Н а и м е н о в а н и е с б о р н и ка р е це пту р: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и ку^Марнь1ха4|ду>гйй для 
дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под общей редакцией профес.сора'ЯТЯ.Перевалова, 
«Уральский региональный центр питания». 6-ое издание, переработанное и дополненное. 2012 г. "Наименование продуктов Масса, г Химический состав, г Энерг. ценность; ккалБрутто Нетто Б Ж УВсего в т.ч. жив Всего в т.ч. растСвекла 255 189* -Масло сливочное 7 7Сметана 50 50или соус молочный 50 50Итого (по свекле') : 4,00 1,28 13,06 0,18 15,95 199,98*Масса отварной очищенных свеклы.

Витамины, мг Минеральные в-ва, мгBi В2 С Са Fe0,04 0,87 4,20 94,11 2,62
Итого: с соусом молочным 3,67 0,95 8,31 0,18 16,41 160,50

Витамины, мг Минеральные в-ва, мгBi в2 с Са Fe0,03 0,03 6,30 36,59 1,54
Выход: 200 .д .

Технология приготовления: свеклу промывают, заливают кипящей водой, варят при слабом кипении 1 час 20 мин, затем отвар сливают и быстро охлаждают свеклю в холодной проточной воде. Свеклу можно запечь в жарочном шкафу при температуре 160 0 С до готовности. Отварную свеклу очищают, нарезают соломкой, добавляют сливочное масло, йодированную соль, сметану или молочный соус. Тушат 10 минут при слабом нагреве.
Температура подачи :65° С
Срок реализации : не более одного часа с момента приготовления.
Требования к качеству :свекла уложена горкой. Цвет характерный для отварной свеклы. Если свекла запекалась - более темный. Вкус сладковатый. Консистенция мягкая, сочная.



Утв fa/c №•щии еккер’■ v о (ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № Ж ДОШКОЛЬНОЙ 

образовательное 
учреждение 

Д»тс«ий сад № 1 
«КОЛОСОК»;

ькаНаименование блюда : Суп картофельный с мясными фрикасе

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюди кулинарных: изделий для 
дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под общей редакцией: профессора А.Я.Перевалова, 
«Уральский региональный центр питания», б-ое издание, переработанное и дополненное; 2012 г.

Наименование продуктов Масса, г Химический состав, г : Э н ер г. 
ценность, 

ккал
Брутто Нетто Б ж У

Всего В т.ч. 
жив

Всего В т.ч. 
раст

... ;

Картофель 533 400
Морковь 50 40
Лук репчатый 48 40
Масло растительное 10 10
Томатное пюре 10 10
Бульон 

или вода 700 700

Фрикадельки мясные 
готовые на выход 
1000г супа

- 100

Итого: 9,06 0,00 11,67 ■ 11,67 49,39 412,84
*расчет химического состава проводился без учета фрикаделек мясных.

Витамины, мг Минеральные в-ва, мг
Bi в2 С Са Fe

0,44 0,27 62,00 59,65 3,78

Выход:1000/100

Технология приготовления: в кипящий бульон (воду)кладут картофель, нарезанный кубиками, брусочками. Добавляют припущенную морковь, бланшированный и пассерованный репчатый лук. Варят до готовности. Добавляют йодированную соль. Фрикадельки припускают в небольшом количестве воды до готовности и хранят в бульоне, перед отпуском еще раз доводят до кипения. При отпуске в тарелку кладут горячие фрикадельки и наливают суп.Фрикадельки : мясо измельчают 2-3 раза на мясорубке, добавляют мелко рубленный бланшированный i лук, яйцо, соль, воду, массу тщательно перемешивают, формируют шарики массой 7-9 г.
Температура подачи: 75 °C.
Срок реализации : не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству : цвет блесток жира на поверхности светло-желтый, фрикаделек - серый. Бульон прозрачный, овощи сохранять форму нарезки, консистенция овощей мягкая, фрикаделек рыхлая. Вкус и аромат свежесваренного мяса и овощей.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
Наименование блюда :Жаркое по-домашнему

УтверждакЕ§ зав^я—// Ф , _//о_/ дадаОёЖЖеккер
' " Ys-d ’■^.П ■

I S -1!>ВК!Дже«ое. - 
дОШ!<ОП^ое 'о

Н а им енование сбор н и ка ре цептур: Сборник технологических норма швов, рецептур блюд и юуДвдадных-й 
дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под общей редакцйей'проферЬе  ̂А*Я 
«Уральский региональный центр питания», 6-ое издание, переработанное и дополненное, 2012 п

иц для 
щ адова.

Наименование продуктов Масса, г Химический состав, п Энерг. ценность, ккал ;Брутто Нетто Б Ж ■ У .Всего в т.ч.жив Всего в т.ч. растГовядина (боковой и наружный куски тазобедренной части) 151 111Картофель 152 114Лук репчатый 17,5 15Масло сливочное 7 7Томат-пюре 7 7Масса тушеного мяса - 70Масса готовых овощей - 150Итого: 22,25 19,66 22,82 0)47 17,17 363,06Витамины, мг Минеральные в-ва,; мг ■Bi в2 С Са Fe0,16 0,23 7,84 26,58 4,13
Выход : 220

Технология приготовления: мясо нарезают ломтиками поперек волокон по 2 куска на порцию массой по 30-40 г, картофель и лук - кубиками. Затем мясо обжаривают до образования легкой румяной корочки, 1 лук бланшируют и пассеруют, картофель обжаривают до полуготовности. Обжаренное мясо и овощи ; , кладут в сотейник слоями, чтобы снизу и сверху мяса были овощи, добавляют пассерованное томатное ■ пюре, соль, перец и бульон (продукты должны быть только покрыты жидкостью), закрывают крышкой и тушат до готовности. За 5-10 минут до окончания тушения кладут лавровый лист. Отпускают жаркое вместе с бульоном и овощами, посыпая рубленой зеленью. Блюдо можно готовить без j томатного пюре. 1

Температура подачи : 65 °C
Срок реализации : не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству :цвет мяса темно-красный (с томатом), консистенция мягкая, вкус и запах овоще-й и специй, куски мяса нарезаны поперек волокон, сохранили форму нарезки. Овощи мягкие, цвет ' 1коричневый, форма нарезки сохранена. |

v '■ Г



ЛИИ дляных

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
Наименование блюда : Компот из плодов или ягод сушеных УА

шии 
( униципзльное

<Й£®йоеек» 

дошкольное 
^образовательнее 

уир»»д»ние 
Д»тс*ий ёад fe 1

У ®о\ «КОЛОССК»

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и ку 
дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под общей редакцией профессора А.Я.Перевалова; 
«Уральский региональный центр питания», б-ое издание, переработанное и дополненное, 2012 г.

Масса плодов или ягод отварных.

Наименование продуктов Масса, г Химический состав Энергф ценность ккал \ ’Брутто Нетто Б Ж :УВсего в т.ч. жив Всего вт.ч. раст
Яблоки 15 56*

или груши 30 45* ■ -

или курага 20 37* - -
или чернослив 25 37*
или урюк 25 46*
или изюм 20 32*

Сахар 15 15
Вода 202 202 ■

Итого : (по яблокам) 0,33 0,00 0,20 0,20 2.1,87 90,58

Витамины, мг Минеральные в-ва, мг
в, В2 с Са F е
0,02 0,00 0,28 8,46 7,17

Выход : 200

Технология приготовления : плоды перебирают, крупные измельчают, тщательно 
промывают, несколько раз меняя воду. Подготовленные плоды закладывают в кипящий 
сахарный сироп и варят до готовности. Сушеные груши варят 1-2часа, яблоки 20- 
ЗОминут, чернослив-урюк-курагу 10-20минут, изюм 5-10минут. Компот охлаждают. При 
отпуске в стакан кладут фрукты и заливают отваром. 1

Температура подачи : 14 °C

Срок реализации : не более одного часа с момента приготовления.

Требования к качеству : вкус и запах кисло-сладкий или сладкий, в зависимости от . 
входящих в компот сухофруктов. Аромат соответствует виду фрукта. Консистенция 
жидкая, плоды пропитаны отваром, сварены до полной готовности. Отвар прозрачен. Не 
допускаются посторонние примеси и порченые плоды.



Утвержда^Ц^йрСлр /__
заведуУДцУй'^Й'^^ДУ Д/'с №

у^жЬлосок>г1ЖЖе19<еРТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 1
Наименование блюда : Хлеб пшеничный
Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд й к\дтаарных 

дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под общей редакцией профе<^&^А-:Я.Н|р^|алрвад 
«Уральский региональный центр питания», 6-ое издание, переработанное и дополненное, 2012 г.Наименование продуктов Масса, г Химический состав, г Энерг. ценность, ккал .Брутто Нетто Б Ж 1 --у;

у > с; ;-РВсего в т.ч. жив Всего В Т.Ч-.1 растХлеб пшеничный формовой 100 100
Итого : - - 7,60 0,00 0,80 0,80 49,20 235,00

Витамины, мг Минеральные в-ва, мгBi В 2 с Са Бе0,11 0,03 0,00 20,00 1,10
Выход : 100 ■

Технология приготовления: нарезают хлеб непосредственно, перед подачей на 
стол.

Требования к качеству : форма нарезки сохранена. Цвет, вкус, запах пшеничного
хлеба.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
Наименование блюда : Хлеб ржаной

д/с № 1
:/ ■ ТУнч^пальног \'та\Ъ т- ■’/ йй5айО?ок»\^.^.Беккер t
/ дошкольное
I . Эб^йЗОВЗ^сЛht“

л

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для 
дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под общей редакцией профессора А.Я.Перевалова, 
«Уральский региональный центр питания», б-ое издание, переработанное и дополненное, 2012 г.Наименование продуктов Масса, г Химический состав, г Энерг. ценность, ккалБрутто Нетто Б Ж ' УВсего в т.ч. жив Всего в т.ч. растХлеб ржаной формовой 100 100 Г

Итого: - - 6,60 0,00 1,20 1,20 33,40 174,00.Витамины, мг Минеральные в-ва, мгBi в2 С Са Fe0,18 0,08 0,00 35,00 3,90
Выход : 100 :

Технология приготовления: нарезают хлеб непосредственно перед подачей на 
стол. : L

Требования к качеству : форма нарезки сохранена. Цвет, вкус, запах ржаного
хлеба.



У тверждаю^Х^ю^ДОТр
5ц.»с, 1у?.у1:.ий 'Ib/C >У,с № 1Олб;юсок» ГЬ®Лжккер ■ 

Муниципальное \aw-: ./, ^/г-г-бюджетное -Дед •’(
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 228 1 Th jfi ; Г> 's - \', «У ■ учреждение / S II '

тт Z- г» У Де.тийс»»4 './§/]■

Наименование блюда : Запеканка из творога с морковью

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарМЙсигдёагий для 
дошкольных организаций и легких оздоровительных учреждений, под общей редакцией, профессора А.Я.Перевалова, 
«Уральский региональный центр питания», 6-ое издание, переработанное и дополненное, 2012 г.Наименование продуктов Масса, г Химический состав ■ Энерг. ценность ккалБрутто Нетто Б Ж УВсего в т.ч.жив Всего' вт.ч.раст.Морковь 123 90 1 -г"Яйца 1/2 шт 20Масло сливочное 10 10Творог 31 30Сахар 5 5Итого : 9,07 7,91 12,27 0,08 12,07 200,02:

Витамины, мг Минеральные в-ва, мг
в, В2 С Са F е
0,15 0,21 1,86 84,13 1,25

Выход : 120

Технология приготовления : припущенную с маслом сливочным и протертую морковь 
охлаждают до 40-5 0°С, затем соединяют с протертым творогом, сахаром, яичными 
желтками и взбитыми белками. Полученную массу выкладывают в смазанные масло 
сливочным формочки или порционные сковороды и запекают в жарочном шкафу или 
варят на пару. , _. . .. . й 1

Температура подачи : 65 °C

Срок реализации : не более одного часа с момента приготовления.

Требования к качеству: порционные куски, без трещин, не разламываются, сохраняют 
форму. Консистенция мягкая. Цвет поверхности - светло-коричневый. На изломе - 
оранжевый. Вкус сладкий, свойственный моркови. Запах запеченной моркови.



У твер/paia^z^l^yb
ж^9ййк^-Беккер ■ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №Ж4 Дошкольное । g \ i

Наименование блюда : Соус сметанный *5**я>Й^ое'; T!/-
уЛ\ я*УЗ&с»а * 1 ''/■£/} ! : u _ с «колосом z ?//Наименование соорника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд вду,Явдарнь1х>йдедо1и для , 

дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под общей редакцией про^^^^а^^^^ревалЬва, 

«Уральский региональный центр питания», 6-ое издание, переработанное и дополненное, 2012 г.Наименование продуктов Масса, г Химический состав Энерг. ценность ; ккал .Брутто Нетто Б Ж УВсего в т.ч. жив Всего вт.ч. раст
Овощной отвар или 
вода

550 550 . н

Мука пшеничная 25 25
Масло сливочное 25 25 --
Масса соуса - 500
Сметана 500 500
Итого : 15,66 12,99 94,03 0,32 34,25 1058,48

Витамины, мг Минеральные в-ва, мг
В ] в2 С Са F е
0,15 0,47 1,00 434,07 1,28

Выход : 1000

Технология приготовления : белый соус соединяют со сметаной, доводят до кипения и 
варят 3-5мин.

Приготовление белого соуса: муку подсушивают при температуре 110-120°С.не допуская 
изменение цвета, охлаждают до 60-70°С, растирают со сливочным: маслом, вливают 
постепенно [Л горячего бульона и вымешивают до образования однородной массы, затем 
добавляют оставшийся бульон и варят 25-30мин. В конце варки добавляют 
йодированную соль, затем процеживают и доводят до кипения.

Рекомендуют к овощным, мясным, рыбным блюдам.

Температура подачи : 65 °C

Срок реализации : не более трех часов с момента приготовления.

Требования к качеству : консистенция жидкой сметаны, однородная, цвет белый с 
кремовым оттенком, вкус кисловатый, сметанный. Запах сметаны,, кисловатый. Не 
допускается использование сметаны повышенной кислотности.



Бюджетное ’

Утвер: Ус № 1
■: //£7 «^^дйййь«г>'Ш^эеккерТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № ®, :

Наименование блюда : Печенье
Дсшс^Ьнсе. '

X

е-валова;

espajoBr'e/ibw» 
_ : учееждекне.

: ;Дете»<й'оад:М«Т

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и 
дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под общей редакцией профе 
«Уральский региональный ценю пшания», б-ое издание, переработанное и дополненное, 2012 г.Наименование продуктов Масса, г Химический состав, г Энерг. ценность, ккалБрутто Нетто Б Ж УВсего в т.ч.жив Всего в т.ч.раст':Печенье сахарное 100 100Итого: - - 7,50 0,00 9,80 9,80 | 74,40 417,00Витамины, мг Минеральные в-ва,

МГ М. (Bi В 2 С Са Fe0,08 0,05 0,00 29,00 2,10
Выход : 100

Требования к качеству : форма печений должна быть правильная, без изломов. 
Печенье должно иметь четкий рисунок на лицевой стороне. Вкус и запах приятные.
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Утвержд заведуй у/ЖТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 53®’/
Наименование блюда : Кефир, ацидофилин, простокваша, ряженка 

W-
Н г., 1 м е н о ва н и е с бо р н и к а р е це п ту р: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулфД; 
дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под общей редакцией професс?
«Уральский ре;азональный центр пшания». 6-ое издание, переработанное и дополненное, 2012 г.

.ал ов а.

Наименование продуктов Масса, г Химический состав
1

Энерг. денность ккалБрутто Нетто Б Ж УВсего в т.ч. жив Всего вт.ч.раст
Кефир 206 200

или ацидофилин 216 200 г.

или простокваша 200 200
или ряженка 205 200

Итого : ( по кефиру) 5,60 5,60 4,38 0,00 8,18 94,52

Витамины, мг Минеральные в-ва, мг
в , В2 С Са F е
0,06 0,30 1,40 240,00 0,20

Выход : 200

Технология приготовления : из бутылок и пакетов кисломолочные продукты наливают j 
непосредственно в стаканы. Кисломолочные продукты можно отпускать с сахаром по 5- ; 
10г, а также с кукурузными или пшеничными хлопьями по 15г на порцию.

Температура подачи : 14 °C

Срок реализации : не более одного часа с момента приготовления.

Требования к качеству : кисломолочные напитки имеют белый цвет, ряженка слегка ; 
кремовый, консистенция свойственная виду напитка, не допускается излишне кислый 
вкус.


