  Наименование изделия: Котлеты рыбные любительские
Номер рецептуры: 357
Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под об. Ред. Перевалова А. Я., Уральский региональный центр питания, г. Пермь, 2012 г.

 
	Наименование сырья
	1 вариант
	

	
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

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

	 Минтай*
	70
	57
	
	

	Морковь
	13
	10**
	
	

	Хлеб пшеничный
	4
	4
	
	

	Лук репчатый
	5
	4
	
	

	Яйца
	0,17 шт.
	6
	
	

	Молоко
	5
	5
	
	

	Масса полуфабриката
	 
	80
	 
	

	Масло сливочное
	1,5
	1,5
	
	

	Масса готовых котлет
	 
	70
	 
	

	Выход:
	 
	70
	 
	


*Нормы расхода даны на минтай потрошёный б/г -филе б/к и костей 
**Масса варёной моркови

 
Химический состав данного блюда на 70 гр:
	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	8,7
	2,2
	4,2
	
	71,4
	0,51


 
Технология приготовления: Филе рыбы без кожи и костей нарезают кусками и дважды пропускают через мясорубку, второй раз пропускают вместе с белым чёрствым хлебом, замоченным в молоке, варёной морковью и репчатым, бланшированным луком. В массу добавляют сырое яйцо, йодированную соль, всё хорошо перемешивают и формуют котлеты. Изделия кладут в сотейник, смазанный сливочным или растительным маслом в один ряд, добавляют немного горячего бульона и припускают при слабом кипении и закрытой крышке 25 мин. Рыбный бульон готовят из пищевых отходов рыбы (кожа, позвоночник и реберные кости). Отпускают с гарниром и соусом.
Гарниры: картофельное пюре
Соусы: молочный (№ 448), молочный с морковью
Температура подачи: 65 °С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству: изделия сохранили свою форм, без трещин, масса на разрезе однородная, рыхлая, сочная. Цвет белый с серым оттенком, вкус и запах припущенной рыбы. Не допускается привкус кислого хлеба. Если подают с соусом, то соус подливают сбоку.
﻿
Наименование кулинарного изделия (блюда): Рис отварной 
Номер рецептуры: 304
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях под ред. М.П.Могильного и В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2015г.

	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц
	100 порц

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

	Крупа рисовая
	72
	72
	7,2
	7,2

	Масло сливочное
	9
	9
	0,9
	0,9

	Выход
	
	200
	
	20


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г):
	4,87

	Жиры (г):
	7,17

	Углеводы (г):
	48,8

	Эн.ценность (ккал):
	280



	Ca (мг):
	3,2

	Mg (мг):
	25,33

	Fe (мг):
	0,7

	C (мг):
	0


 

Технология приготовления.
Подготовленную рисовую крупу кладут в подсоленную кипящую воду (6 л воды, 60 г соли на 1 кг риса) и варят при слабом кипении. Когда зерна набухнут и станут мягкими, рис откидывают и промывают горячей кипяченой водой. до готовности. После стекания воды, рис кладут в посуду, заправляют растопленным и доведенным до кипения сливочным маслом, перемешивают и прогревают.
Требования к качеству.
Внешний вид: зерна крупы целые, хорошо набухшие, легко разделяются.
Консистенция: рассыпчатая, мягкая, однородная.
Цвет: от белого до кремового. Вкус: отварного риса с маслом. Запах: отварного риса с маслом

 
 
 Наименование изделия: Жаркое по-домашнему
Номер рецептуры: 153
Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных образовательных учреждений, в 2-х частях - под ред. доц. Коровка Л. С., доц. Добросердова И. И. и др., Уральский региональный центр питания, 2004 г.
 
	Говядина (боковой и наружный куски тазобедренной части)
	102
	76
	170
	126,25

	Или говядина 1 категории бескостная
	83
	76
	139
	139

	Картофель
	 
	 
	 
	 

	с 01.09-31.10
	90
	68
	150
	112,5

	с 31.10-31.12
	94
	68
	161,25
	112,5

	с 31.12-28.02
	104
	68
	174
	112,5

	с 29.02-01.09
	113
	68
	187,5
	112,5

	Лук репчатый
	10
	8
	16,25
	14

	Масло растительное
	3
	3
	5
	5

	Томатное пюре
	2
	2
	3,8
	3,8

	Морковь
	 
	 
	 
	 

	До 1 января
	23
	18
	37,5
	30

	С 1 января
	24
	18
	38,8
	30

	Масса готового тушеного мяса
	 
	48
	 
	80

	Масса готовых овощей
	 
	102
	 
	170

	Выход
	 
	150
	 
	250


Химический состав данного блюда (для детей с 1,5-3 лет)
 
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,
 г
	Углеводы,
г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	5,63
	3,98
	11
	170,45
	44,28
	0,73
	0,10
	0,02
	6,13


        
  Химический состав данного блюда (для детей с 3-7 лет)
 
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	
	

	Белки,   г
	Жиры,
 г
	Углеводы,
г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	В1
	В2
	С

	9,4
	6,6
	18,3
	285
	74
	1,21
	0,16
	0,03
	8,17


        Технология приготовления
Мясо дефростируют в мясном цехе на производственных столах. Мясо в воде или около плиты не размораживают. Повторное замораживание дефростированного мяса не допускается.
Мясо в тушах, половинах и четвертинах перед обвалкой тщательно зачищают, срезают клейма, удаляют сгустки крови, затем промывают проточной водой при помощи щетки.
Овощи сортируют, моют и очищают. Очищенные овощи повторно промывают в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, с использованием дуршлагов, сеток.
Не допускается предварительное замачивание овощей.
Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи, во избежание их потемнения и высушивания, допускается хранить в холодной воде не более 2 часов.
Мясо нарезают ломтиками поперек волокон. Картофель и лук кубиками, морковь шинкуют. Мясо слегка обжаривают.  Лук и морковь пассеруют. Овощи кладут в сотейник слоями, чтобы снизу и сверху мяса были овощи, добавляют томатное пюре, соль и бульон, затем тушат до готовности.
 Температура подачи +60…+65º С.
Требования к качеству
         Внешний вид: мяса с овощами.
         Консистенция: овощей и мяса мягкая.
          Цвет: мяса-серый, овощей желтый.
         Вкус и запах: овощей в сочетании с мясом.

	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
	80
	
	Код по ОКУД
	

	Наименование блюда
	Компот из кураги и изюма
	
	№ рецептуры
	11.106

	Источник рецептуры
	Самсонов 2 часть стр.228
	
	
	



	



	Состав:

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто

	Курага
	г
	10
	10

	Сахар
	г
	20
	20

	Вода 
	г
	180
	180

	Изюм
	г
	10,2
	10

	Выход готового блюда
	200



	



	Технология приготовления:

	Курагу промыть, залить горячей водой/, добавить сахар, варить 10-15 минут, затем добавить подготовленный изюм и продолжать варить 5-10 минут. Готовый компот оставить на несколько часов, чтобы настоялся.

	

	Требования к качеству:

	Температура подачи: +14С.

Цвет: соответствует виду плодов или ягод.
Вкус: соответствует виду плодов или ягод.
Запах: соответствует виду плодов или ягод.

	



	Сведения о пищевой ценности блюда:



	Белки (г)
	0,68
	ВитаминВ1 (мг)
	2
	Калий (мг)
	0,8

	Жиры (г)
	
	ВитаминВ2 (мг)
	3,2
	Кальций (мг)
	5,4

	Углеводы (г)
	35
	ВитаминРР (мг)
	
	Магний (мг)
	8,1

	Калорийность (ккал)
	126
	ВитаминС (мг)
	0,7
	Натрий (мг)
	0,12

	ВитаминА (мкг)
	
	Железо (мг)
	5,8
	Фосфор (мг)
	5,5



	




