Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                         «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 58
№ рец. 458
Ватрушки 
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья 

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Тесто дрожжевое № 453
	
	2900
	
	

	2
	Мука на подпыл
	
	87
	
	

	3


	Фарш № 504
	
	1500
	
	

	4
	или повидло
	
	1650/15001
	
	

	5
	Яйцо для смазки ватрушек
	
	75
	
	

	6
	Масло растительное для
	
	
	
	

	7
	смазки листов
	
	12,5
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	Выход 
	
	100 шт по 35
	
	

	10
	
	
	35 гр
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


1В числителе указана масса брутто, в знаменателе – масса нетто с учетом потерь при порционировании. 
Технология приготовления:

Дрожжевое тесто для ватрушек (рец. № 453) готовят опарным способом. Из теста разделывают булочки круглой формы массой 29 гр, укладывают на противень, смазанный маслом, дают неполную расстойку. Затем деревянным пестиком диаметром 4 см делают в них углубление, которое заполняют начинкой – по 15 гр. После полной расстойки ватрушки смазывают яйцом и выпекают при температуре 230-2400 С 8-10 минут.

При приготовлении ватрушек с повидлом смазывают яйцом только края теста, при этом смазывать края теста следует до заполнения ватрушек повидлом.
Вес готового блюда:  100 шт по 35 гр
                                          Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 58
№ рец. 458
Ватрушки 
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья 

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Тесто дрожжевое № 453
	
	2900
	
	

	2
	Мука на подпыл
	
	87
	
	

	3


	Фарш № 504
	
	1500
	
	

	4
	или повидло
	
	1650/15001
	
	

	5
	Яйцо для смазки ватрушек
	
	75
	
	

	6
	Масло растительное для
	
	
	
	

	7
	смазки листов
	
	12,5
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	Выход 
	
	100 шт по 35
	
	

	10
	
	
	35 гр
	
	


Химический состав блюда
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	4,61
	2,74
	14,59
	101
	25,4
	0,46
	0,04
	0,36
	0,02

	2,23
	1,49
	22,06
	111
	7,8
	0,54
	0,04
	0,02
	0,04


Технология приготовления:

Дрожжевое тесто для ватрушек (рец. № 453) готовят опарным способом. Из теста разделывают булочки круглой формы массой 29 гр, укладывают на противень, смазанный маслом, дают неполную расстойку. Затем деревянным пестиком диаметром 4 см делают в них углубление, которое заполняют начинкой – по 15 гр. После полной расстойки ватрушки смазывают яйцом и выпекают при температуре 230-2400 С 8-10 минут.

При приготовлении ватрушек с повидлом смазывают яйцом только края теста, при этом смазывать края теста следует до заполнения ватрушек повидлом.
Вес готового блюда:  1/35
                                          Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 59
№ рец. 453
Тесто дрожжевое (для ватрушек)
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья 

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Мука пшеничная в/с
	
	641
	
	

	2
	Сахар-песок
	
	34
	
	

	3


	Маргарин 
	
	29
	
	

	4
	Яйцо 
	
	34
	
	

	5
	Соль 
	
	10
	
	

	6
	Дрожжи (прессованные)
	
	19
	
	

	7
	Вода 
	
	258
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	Выход 
	
	1000
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	Влажность, %
	
	38
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


1Тесто для ватрушек рекомендуется готовить из муки высшего сорта.

Технология приготовления:

Для приготовления дрожжевого теста опарным способом в дежу вливают подогретую до температуры 35-400С 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 35-400С на 2,5-3 часа 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 2-2,5 часа для брожения. За время брожения тесто обминают 2-3 раза.
Вес готового блюда:  1/1000
Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 59
№ рец. 453
Тесто дрожжевое (для ватрушек)
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья 

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Мука пшеничная в/с
	
	641
	
	

	2
	Сахар-песок
	
	34
	
	

	3


	Маргарин 
	
	29
	
	

	4
	Яйцо 
	
	34
	
	

	5
	Соль 
	
	10
	
	

	6
	Дрожжи (прессованные)
	
	19
	
	

	7
	Вода 
	
	258
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	Выход 
	
	1000
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	Влажность, %
	
	38
	
	


1Тесто для ватрушек рекомендуется готовить из муки высшего сорта.

Химический состав блюда
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	74,78
	40,64
	475,21
	2566,0
	230,8
	15,31
	1,74
	0,8
	-


Технология приготовления:

Для приготовления дрожжевого теста опарным способом в дежу вливают подогретую до температуры 35-400С 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 35-400С на 2,5-3 часа 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 2-2,5 часа для брожения. За время брожения тесто обминают 2-3 раза.
Вес готового блюда:  1/1000
Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                         «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 60
№ рец. 504
Фарш творожный (для ватрушек)
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья 

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Творог 
	915
	906
	
	

	2
	Яйца 
	1 шт
	40
	
	

	3


	Сахар-песок
	50
	50
	
	

	4
	Мука пшеничная
	40
	40
	
	

	5
	Ванилин 
	0,1
	0,1
	
	

	6
	
	
	
	
	

	7
	Выход 
	-
	1000
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

Творог протирают, добавляют яйца, сахар и тщательно перемешивают.

Вес готового блюда:  1/1000
Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 60
№ рец. 504
Фарш творожный (для ватрушек)
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья 

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Творог 
	915
	906
	
	

	2
	Яйца 
	1 шт
	40
	
	

	3


	Сахар-песок
	50
	50
	
	

	4
	Мука пшеничная
	40
	40
	
	

	5
	Ванилин 
	0,1
	0,1
	
	

	6
	
	
	
	
	

	7
	Выход 
	-
	1000
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	


Химический состав блюда
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	170,68
	86,66
	102,66
	1873,0
	1518,9
	5,61
	0,49
	2,65
	2,27


Технология приготовления:

Творог протирают, добавляют яйца, сахар и тщательно перемешивают.

Вес готового блюда:  1/1000
Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 61
№ рец. 469
Булочка домашняя
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья 

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Мука пшеничная в/с
	3208,5
	
	
	

	2
	Мука пшеничная на подпыл
	169
	
	
	

	3


	Сахар-песок 
	550
	
	
	

	4
	Сахар-песок (для отделки) отделкиотделки)
	160
	
	
	

	5
	Маргарин 
	742,5
	
	
	

	6
	Яйца (для смазки)
	95
	
	
	

	7
	Соль 
	30
	
	
	

	8
	Дрожжи (прессованные)
	85
	
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	Масса сырья
	5040
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	Вода 
	1425
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	Масса полуфабриката
	6040
	
	
	

	15
	
	
	
	
	

	16
	Выход 
	5000
	
	
	

	17
	
	
	
	
	

	18
	Влажность не более 33,0%
	
	
	
	

	19
	Кислотность не более 30Н
	
	
	
	


Технология приготовления:

Из дрожжевого теста формуют шарики, кладут их швом вниз на смазанные маслом листы и ставят в теплое место для расстойки на 30-40 минут.

Поверхность шариков смазывают яйцом, посыпают сахаром и выпекают 12-15 минут при температуре 230-2400С.
Вес готового блюда:  100 шт по 50 гр или 200 шт по 25 гр
Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 61
№ рец. 469
Булочка домашняя
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья 

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Мука пшеничная в/с
	3208,5
	
	
	

	2
	Мука пшеничная на подпыл
	169
	
	
	

	3


	Сахар-песок 
	550
	
	
	

	4
	Сахар-песок (для отделки) отделкиотделки)
	160
	
	
	

	5
	Маргарин 
	742,5
	
	
	

	6
	Яйца (для смазки)
	95
	
	
	

	7
	Соль 
	30
	
	
	

	8
	Дрожжи (прессованные)
	85
	
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	Масса сырья
	5040
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	Вода 
	1425
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	Масса полуфабриката
	6040
	
	
	

	15
	
	
	
	
	

	16
	Выход 
	5000
	
	
	

	17
	
	
	
	
	

	18
	Влажность не более 33,0%
	
	
	
	

	19
	Кислотность не более 30Н
	
	
	
	


Химический состав блюда
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	3,64
	6,26
	26,96
	179
	9,9
	0,65
	0,06
	0,03
	-

	1,82
	3,13
	13,48
	89
	4,9
	0,32
	0,03
	0,02
	-


Технология приготовления:

Из дрожжевого теста формуют шарики, кладут их швом вниз на смазанные маслом листы и ставят в теплое место для расстойки на 30-40 минут.

Поверхность шариков смазывают яйцом, посыпают сахаром и выпекают 12-15 минут при температуре 230-2400С.
Вес готового блюда:  100 шт по 50 гр или 200 шт по 25 гр
Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 62
№ рец. 470 

Булочка дорожная
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья 

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Мука пшеничная в/с
	3050-1011
	
	
	

	2
	Мука пшеничная на подпыл
	100
	
	
	

	3


	Сахар-песок 
	600
	
	
	

	4
	Маргарин 
	650/1011
	
	
	

	5
	Маргарин (для смазки)
	100
	
	
	

	6
	Соль 
	30
	
	
	

	7
	Дрожжи (прессованные)
	75
	
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	Масса сырья
	4605/2021
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	Вода 
	1525
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	Масса полуфабриката
	5900
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	Выход 
	5000
	
	
	

	16
	
	
	
	
	

	17
	Влажность не более 35,0%
	
	
	
	

	18
	Кислотность не более 2,50Н
	
	
	
	


1Расход сырья для крошки

Технология приготовления:

Для приготовления крошки муку и маргарин тщательно перемешивают и протирают через сито.

Дрожжевое тесто разделывают на куски, придавая им овальную форму. Делают на поверхности 3-4 поперечных надреза, укладывают на смазанные жиром листы и ставят в теплое место для расстойки на 30-40 минут. Затем смазывают жиром и посыпают крошкой. Выпекают 10-12 минут при температуре 230-2400С.
Вес готового блюда:  100 шт по 50 гр или 200 шт по 25 гр
                                          Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                         «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

 ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 62
№ рец. 470
Булочка дорожная
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья 

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Мука пшеничная в/с
	3050-1011
	
	
	

	2
	Мука пшеничная на подпыл
	100
	
	
	

	3


	Сахар-песок 
	600
	
	
	

	4
	Маргарин 
	650/1011
	
	
	

	5
	Маргарин (для смазки)
	100
	
	
	

	6
	Соль 
	30
	
	
	

	7
	Дрожжи (прессованные)
	75
	
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	Масса сырья
	4605/2021
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	Вода 
	1525
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	Масса полуфабриката
	5900
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	Выход 
	5000
	
	
	

	16
	
	
	
	
	

	17
	Влажность не более 35,0%
	
	
	
	

	18
	Кислотность не более 2,50Н
	
	
	
	


1Расход сырья для крошки
Химический состав блюда
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	3,39
	6,98
	26,07
	181,0
	9,3
	0,6
	0,06
	0,03
	-

	1,69
	3,49
	13,03
	90,0
	4,6
	0,3
	0,03
	0,01
	-


Технология приготовления:

Для приготовления крошки муку и маргарин тщательно перемешивают и протирают через сито.

Дрожжевое тесто разделывают на куски, придавая им овальную форму. Делают на поверхности 3-4 поперечных надреза, укладывают на смазанные жиром листы и ставят в теплое место для расстойки на 30-40 минут. Затем смазывают жиром и посыпают крошкой. Выпекают 10-12 минут при температуре 230-2400С.

Вес готового блюда: 100 шт по 50 гр или 200 шт по 25 гр
                                        Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 60
№ рец. 504
Фарш творожный (для ватрушек)
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья 

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	

	3


	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

Творог протирают, добавляют яйца, сахар и тщательно перемешивают.

Вес готового блюда:  1/1000
                                          Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
Предприятие  Детский сад№71
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 60
№ рец. 504
Фарш творожный (для ватрушек)
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья 

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	

	3


	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	


Химический состав блюда
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	
	
	
	
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

Творог протирают, добавляют яйца, сахар и тщательно перемешивают.

Вес готового блюда:  1/1000 

Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
