САЛАТ ИЗ СВЕЖИХ ПОМИДОРОВ  
С ЛУКОМ 
Номер рецептуры: 14 
Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов - Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей дошкольных образовательных учреждений / Под ред. 
 М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. –  
 М.: ДеЛи принт, 2010, с. 91 
 
	Наименование сырья 
	
	Расход сырья и полуфабрикатов 
	

	
	
	1 порция 
	

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

	Помидоры свежие 
	50,8 
	
	43,2 
	84,7 
	
	72 

	Лук репчатый 
	17,3 
	
	14,5 
	28,8 
	
	24,2 

	    масса бланшированного репчатого лука 
	- 
	
	13,8 
	- 
	
	23 

	    или лук зеленый 
	17,3 
	
	13,8 
	28,8 
	
	23 

	Масло растительное 
	3,6 
	
	3,6 
	6 
	
	6 

	ВЫХОД: 
	
	60 
	100 
	


 
Химический состав данного блюда 
	Выход, 
г 
	Пищевые вещества 
	Минер. вещества, мг 
	Витамины, мг 

	
	Белки, г
 

	Жиры, г
 

	Углеводы, г
 

	Энерг. 
ценность, 
ккал
 

	Са
 

	Mg
 

	Р
 

	Fe
 

	В
1
 

	С
 

	А
 


	60 
	0,68 
	3,71 
	2,83 
	47,46 
	10,55 
	10,67 
	19,73 
	0,50 
	0,04 
	12,25 
	0,00 

	100 
	1,13 
	6,19 
	4,72 
	79,1 
	17,58 
	17,79 
	32,88 
	0,84 
	0,06 
	20,42 
	0,00 


 
 
Технология приготовления: 
Помидоры промывают проточной водой, удаляют плодоножку, нарезают тонкими ломтиками. Лук очищают, срезают донце и шейку, мелко шинкуют, ошпаривают кипятком. Подготовленный зеленый лук мелко шинкуют. Помидоры и лук перемешивают, заправляют растительным маслом, солью, раскладывают на порции. 
Изготовление салата и его заправка осуществляется непосредственно перед раздачей. Не заправленный салат допускается хранить не более 2-х часов при температуре плюс 4±2С. Хранение заправленного салата может осуществляться не более 30 минут при температуре плюс 4±2С. Температура подачи не ниже +15 С. 
 
 
Требования к качеству: 
Внешний вид: помидоры и лук перемешаны, уложены горкой. Овощи имеют привлекательный вид 
Консистенция: форма нарезки сохраняется, консистенция помидоров – упругая, сочная 
Цвет: соответствует сорту помидоров 
Вкус: свойственный свежим помидорам, в меру соленый 
Запах: свежих помидоров и лука в сочетании с растительным маслом 
 
 Наименование изделия: Макароны отварные с сыром
Номер рецептуры: 204, 206
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.
-М.: ДеЛи принт, 2012.

 
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

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

	Макаронные изделия
	49
	49
	61,25
	81,25

	Масса отварных макарон
	 
	140
	 
	175

	Масло сливочное
	4
	4
	5
	5

	Сыр
	17,6
	16
	22
	20

	Выход
	 
	150
	 
	200



 
Химический состав данного блюда на 150 гр:
	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	9,29
	10,01
	 
	22,71
	218
	0,14


Химический состав данного блюда на 200 гр:
	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	11,17
	10,28
	 
	31,78
	264
	0,14



 
Технология приготовления. Макаронные изделия (макароны, лапшу, вермишель и др.) варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг макаронных изделий берут 6 л воды, 30 г соли). Макароны варят 20-30 мин, лапшу - 20-25 мин, вермишель — 10—12 мин. В процессе варки макаронные изделия набухают, впитывая воду, в результате чего масса их увеличивается примерно в 3 раза (в зависимости от сорта).
Сваренные макаронные изделия откидывают и перемешивают с растопленным сливочным маслом (1/3-1/2 часть от указанного в рецептуре количества), чтобы они не склеивались и не образовывали комков. Макароны непосредственно перед отпуском заправляют остальной частью масла, посыпают тертым сыром.
Требования к качеству. Внешний вид: макароны уложены горкой, сохраняют форму, легко отделяются друг от друга, посыпаны тертым сыром. Консистенция: мягкая, упругая, в меру плотная Цвет: белый с кремовым оттенком. Вкус: свойственный отварным макаронам, солоноватый от сыра запах: отварных макарон с ароматом сыра.



Наименование изделия: Суп картофельный с бобовыми гренками
№ рецептуры по сборнику: № 139, сб. шк. 2004 г.
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

	Набор сырья
	Расход продуктов на 1 порцию

	
	от 7 до 11 лет
	от 11 лет и старше

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

	Картофель до 1.09
	62,5
	50,0
	75,0
	60,0

	или с 1.09-31.10
	66,7
	50,0
	80,0
	60,0

	или с 1.11-31.12
	71,4
	50,0
	85,7
	60,0

	или с 1.01-29.02
	76,9
	50,0
	92,3
	60,0

	или с 1.03
	83,3
	50,0
	100,0
	60,0

	Лук репчатый
	11,9
	10,0
	14,3
	12,0

	Морковь до 1.01
	16,2
	13,0
	19,5
	15,6

	или с 1.01
	17,3
	13,0
	20,8
	15,6

	Масло растительное или сливочное 
	5,0
	5,0
	6,0
	6,0

	Горох или фасоль
	20,2
	20,0
	24,2
	24,0

	Вода или бульон
	180,0
	180,0
	216,0
	216,0

	Хлеб пшеничный 1 с
	38,0
	32,0
	47,5
	40,0

	Масса гренок
	
	20,0
	
	25,0

	Выход готового блюда
	250/20
	300/25



Технология приготовления
Овощи хорошо промывают, очищают. Картофель нарезают крупными кубиками, морковь мелкими кубиками, лук мелко рубят.
Фасоль, горох, чечевицу подготавливают (перебирают, моют, кладут в холодную воду (2-3 л на 1 кг), фасоль и чечевицу – на 6-8 часов, лущеный горох на 3-4 часа, затем варят в той же воде без
соли при закрытой крышке до размягчения), затем кладут в бульон или воду, доводят до кипения, добавляют картофель, пассерованный морковь и лук и варят до готовности.
Пшеничный хлеб очищают от корки*, нарезают кубиками (10*10) и подсушивают до хрустящего состояния в жарочном шкафу.
*Корки хлеба использую для приготовления панировочных сухарей.

Требования к качеству
Внешний вид: в жидкой части супа – картофель, нарезанный кубиками или дольками, горох или фасоль – в виде целых, неразваренных зерен.
Консистенция: картофель и бобовые – мягкие, горох – пюреообразный, соблюдается соотношение жидкой и плотной части.
 Цвет: супа горохового – светло-желтый (горчичный), фасолевого – светло-коричневый.
Вкус и запах: входящих в блюдо гороху, фасоли, умеренно соленый.


Пищевая ценность изделия (блюда)
	Возраст
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетическая ценность, ккал
	Масса, г

	от 7 до 11 лет
	7,9
	3,7
	31,5
	202
	250/20

	от 11 лет и старше
	9,6
	4,4
	38,5
	245
	300/25



Расчет химического состава
	Возраст
	Минеральные элементы, г
	Витамины

	
	Са
	Mg
	Fe
	В1, мг
	В2, мг
	С, мг

	от 7 до 11 лет
	32,85
	39,84
	2,31
	0,22
	0,08
	4,6

	от 11 лет и старше
	39,5
	48,25
	2,8
	0,26
	0,1
	5,5
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 КОТЛЕТЫ РУБЛЕНЫЕ ИЗ ПТИЦЫ,  
 	 	 	 	 	 	запеченные с соусом молочным 
Номер рецептуры: 307 
Наименование сборника рецептур:   Сборник технических нормативов – Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для питания детей  дошкольных образовательных учреждений / Под ред. 
 М.П.Могильного и В.А.Тутельяна. –  
 М.: ДеЛи принт, 2010, с. 298 
 
	Наименование сырья 
	
	Расход сырья и полуфабрикатов 
	

	
	
	1 порция 
	

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

	Бройлер-цыпленок 
	147
	
	47* 
	163,8 
	52,5* 

	Хлеб пшеничный 
	12,3 
	
	12,3
	13,8 
	13,8 

	Молоко или вода 
	17
	
	17
	18,8 
	18,8 

	Масса котлетной массы 
	- 
	
	75
	- 
	83,8 

	Соус молочный № 352 
	- 
	
	30
	- 
	33,8 

	Масло сливочное 
	5,6
	
	          5 ,6
	6,3 
	6,3 

	Сыр  
	4,8 
	
	4,5 
	5,4 
	5 

	ВЫХОД: 
	
	90
	1
	00 


* - мякоть без кожи и костей 
 
Химический состав данного блюда 
	Выход, 
г 
	Пищевые вещества 
	Минер. вещества, мг 
	
	Витамины, мг 

	
	Белки, г
 

	Жиры, г
 

	Углеводы, 
г
 

	Энерг. 
ценность, 
ккал
 

	Са
 

	Mg
 

	Р
 

	Fe
 

	В
1
 

	С
 

	А
 


	90
	11   
	15,66 
	9 
	220,5 
	63 
	17,3 
	119 
	1,13 
	0,04 
	0,29 
	64,00 

	100 
	12,13 
	17,40 
	9,86 
	245,00 
	70,00 
	19,25 
	132,38 
	1,26 
	0,05 
	0,33 
	80,00 


 
Технология приготовления: Мясо птицы нарезают на кусочки и пропускают через мясорубку. Измельченное мясо смешивают с замоченным в молоке или воде хлебом, кладут соль, хорошо перемешивают, пропускают через мясорубку и выбивают. Готовую котлетную массу порционируют, панируют в сухарях, придавая форму котлет. 
Готовые полуфабрикаты укладывают на смазанные маслом растительным противни, в середине котлеты делают углубление, заполняют густым молочным соусом, посыпают тертым сыром, сбрызгивают масло сливочным и запекают при температуре 250-280 град. С в течение 2025 мин.  Требования к качеству: 
Внешний вид: изделия овально-приплюснутой формы, на поверхности углубление с равномерно запеченным молочным густым соусом 
Консистенция: мягкая, сочная, нежная 
Цвет:  светло-коричневый, на разрезе светло-серый 
Вкус: в меру соленый, свойственный запеченному мясу птицы 
Запах: свойственный запеченному мясу птицы 
 
 

 








Картофельное пюре. Номер рецептуры: 128
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

	Картофель
	175,5
	132
	17,55
	13,2

	Молоко
	24
	22,5
	2,4
	2,25

	Масло сливочное
	5
	5
	0, 5
	0,5

	Выход
	
	150/5
	
	15/0,5


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	Белки (г):
	3,26

	Жиры (г):
	9,62

	Углеводы (г):
	18,89

	Эн.ценность (ккал):
	181,5



	Ca (мг):
	43,74

	Mg (мг):
	28,77

	Fe (мг):
	1,08

	C (мг):
	18,69


 
Технология приготовления.
Очищенный картофель варят в кипящей подсоленной воде до готовности. Воду сливают. Добавляют кипяченое молоко и растопленное и доведенное до кипения сливочное масло. Протирают, перемешивают.
Требования к качеству.
Внешний вид: протертая картофельная масса. Консистенция: густая, пышная, однородная. Цвет: белый с кремовым оттенком.
Вкус: свойственный вареному картофелю, с выраженным привкусом сливочного масла и кипяченого молока, умеренно соленый, нежный.
Запах: свежеприготовленного картофельного пюре с ароматом кипяченого молока и сливочного масла.
 
 
 


﻿
