Наименование изделия: Тефтели рыбные
Номер рецептуры: 360, 463
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
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

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

	Минтай потрошеный обезглавленный
	63
	45
	
 
94,5
	
 
67,5

	Хлеб пшеничный
	9,3
	9,3
	13,95
	13,95

	Вода
	14
	14
	21
	21

	Лук репчатый
	11
	9,3
	16,5
	13,95

	Яйца
	1/10 шт.
	4
	0,15 шт.
	6

	Мука пшеничная
	5,6
	5,6
	8,4
	8,4

	Масса полуфабриката
	 
	83
	 
	124,5

	Масло растительное
	5
	5
	7,5
	7,5

	Соус белый (для запекания рыбы):
	 
	30
	 
	45

	Бульон рыбный
	 
	33
	 
	49,5

	Масло сливочное
	1,5
	1,5
	2,25
	2,25

	Мука пшеничная
	1,5
	1,5
	2,25
	2,25

	Масса тушеных тефтелей с соусом
	 
	100
	 
	150

	Выход
	 
	100
	 
	150



 
Химический состав данного блюда на 100 гр:
	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	8,84
	2,05
	 
	9,18
	90,53
	0,31


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

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

	13,26
	3,08
	 
	13,77
	135,8
	0,47



 
Технология приготовления соуса. Муку, слегка пассированную на масле сливочном, разводят бульоном, проваривают при слабом кипении 15-20 мин, солят и процеживают.
Срок реализации соуса: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству соуса: консистенция жидкой сметаны, однородная, без комков муки. Вкус бульона с легким запахом кореньев, чуть кисловатый привкус.
Технология приготовления. Филе без кожи и костей нарезают на куски, измельчают на мясорубке первый раз без хлеба, второй раз вместе с бланшированным репчатым луком и замоченным в воде или молоке пшеничным хлебом, добавляют яйца. Массу хорошо вымешивают, выбивают и формуют шарики по 3-4 штуки на порцию, панируют в муке, слегка обжаривают на масле, заливают соусом, добавляя воду (10% от массы соуса) и тушат 10-15 минут. Для приготовления «ёжиков» вместо хлеба в массу можно добавлять рис, припущенный охлажденный (3,5 г на 70 г выхода).
При отпуске тефтели поливают соусом, в котором они тушились.
Гарниры: овощные пюре, овощи отварные или припущенные, отварные макароны.
Температура подачи: 65оС.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству: изделия хорошо сохранили форму, без трещин. Цвет на разрезе белый с сероватым оттенком. Консистенция – изделия рыхлые, мягкие, сочные. Не допускается излишнее количество муки, посторонние запахи и привкусы.
﻿Технологическая карта № 232
 
Крупеник
 
Рекомендуемые диеты: 5, 6, 7*, 10*, 11, 15 (крупа пшеничная)
                                        2, 3, 4в, 5, 6, 7*, 8*, 9**, 10*, 11, 15 (крупа гречневая)
 
	Наименование
	Норма расхода продуктов на порцию массой нетто 100 г

	продуктов
	рецептура № 1
	рецептура № 2
	рецептура № 3

	 
	вес
	вес
	вес
	вес
	вес
	вес

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

	Крупа гречневая
	24
	24
	30
	30
	32
	32

	Молоко 3,2%-ной жир-
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ности витаминизиро-
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ванное
	25
	25
	25
	25
	25
	25

	Вода
	15
	15
	35
	35
	65
	65

	           или
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Крупа пшеничная
	20
	20
	31
	31
	33,5
	33,5

	Молоко 3,2%-ной
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	жирности вита-
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	минизированное
	25
	25
	25
	25
	-
	-

	Вода
	20
	20
	40
	40
	71,5
	71,5

	      Масса начинки
	-
	60
	-
	74
	-
	80

	Творог 9%-ной
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	жирности
	41
	40
	35
	34
	31
	30

	Сахар-песок
	4
	4
	3
	3
	3
	3

	Сухари пшеничные
	2
	2
	3
	3
	3
	3

	Яйца куриные
	1/4 шт
	10
	1/10 шт
	4
	1/20 шт
	2

	Масло сливочное
	3
	3
	2
	2
	2
	2

	Сметана 10%-ной
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	жирности
	3
	3
	2
	2
	2
	2

	Соль поваренная
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	йодированная
	0,25
	0,25
	0,25
	0,25
	0,25
	0,25

	   Масса полуфабриката
	-
	120
	-
	120
	-
	120

	   Масса крупеника
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	   готового
	-
	100
	-
	100
	-
	100

	Масло сливочное
	3
	3
	3
	3
	3
	3

	Выход порции, г
	-
	100/3
	-
	100/3
	-
	100/3


_________
* Крупеник готовят без соли поваренной
** Крупеник готовят без сахара-песка
Примечание. Допускается крупеник готовить из других видов круп или использовать при его приготовлении два-три наименования круп одновременно.
 
	Наименование блюда и
номер рецептуры
	Пищевая ценность 100 г  готового блюда
	Калорийность,
ккал

	
	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	

	Крупеник:
	 
	 
	 
	 

	рецептура № 1
	11,8
	11,0
	21,6
	234

	рецептура № 2
	10,9
	9,2
	24,7
	228

	рецептура № 3
	9,5
	7,8
	24,6
	211


 
Технология приготовления:  крупы просеивают, перебирают, засыпают в горячую воду с молоком или воду и варят до готовности. Готовую рассыпчатую кашу (гречневая – с приваром 150% и пшеничная - с приваром 200%) охлаждают до температуры от 60 до 700С, добавляют к ней протертый творог, соль поваренную йодированную, сахар-песок, яйца куриные сырые и тщательно перемешивают. Приготовленную массу выкладывают слоем толщиной 4-6 см на противень, смазанный маслом сливочным и посыпанный сухарями, поверхность смазывают смесью яиц куриных сырых (1/10 рецептурной нормы) со сметаной и запекают в течение 15-25 мин в духовом шкафу при температуре 250-2800С до температуры внутри крупеника не ниже 800С и образования корочки.
Готовый крупеник нарезают на порции и отпускают с маслом сливочным прокипяченным.
 
Температура подачи: не ниже 650С.
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
 
 

 Наименование изделия: Овощи в молочном соусе
Номер рецептуры: 212, 213, 448
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
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

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

	Морковь
	65
	52
	81,25
	65

	Картофель
	40
	30
	50
	37,5

	Капуста белокочанная
	50
	40
	62,5
	50

	Горошек зелёный консервированный
	32
	20
	
 
40
	
 
25

	Масло сливочное
	12
	12
	15
	15

	Масса припущенных овощей
	 
	125
	 
	156

	Соус молочный:
	75
	75
	94
	94

	Молоко
	56,25
	56,25
	70,31
	70,31

	Мука пшеничная
	18,75
	18,75
	23,44
	23,44

	Вода
	3,75
	3,75
	4,69
	4,69

	Масло сливочное
	3,75
	3,75
	4,69
	4,69

	Сахар
	0,75
	0,75
	0,94
	0,94

	Выход с соусом
	 
	125/75
	 
	156/94



 
Химический состав данного блюда на 156/94 гр:
	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	14,71
	37,06
	 
	15,58
	447,23
	23,6


Химический состав данного блюда на 125/75 гр:
	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	10,7
	25
	 
	11,33
	325,25
	17,16



 
Технология приготовления соуса молочного. Горячей смесью молока и воды разводят подсушенную без изменения цвета и растёртую со сливочным маслом муку. Варят при слабом кипении 7-10 минут. Добавляют сахар, соль, процеживают и доводят до кипения, заправляют маслом.
Требования к качеству соуса молочного. Консистенция жидкой сметаны, без комков заварившейся муки. Цвет белый, вкус молочный. Не допускается вкус пригоревшего молока
Технология приготовления приготовления овощей. Приготовленные овощи нарезают средними кубиками 1×1 см. Припускают по отдельности при закрытой крышке с добавлением масла слоем не более 10-12 см. Соединяют с зелёным горошком, молочным соусом средней густоты и кипятят 1-2 мин.
Отпускают, укладывая овощи горкой, посыпают зеленью.
Температура подачи: 65С.
Срок реализации: не более 1 часа с момента приготовления
Требования к качеству. Овощи имеют слегка солёный вкус, аромат молока. Не допускается запах перегоревшего молока и овощей. Цвет, свойственный овощам. Консистенция мягкая. Форма нарезки овощей сохранена.
﻿
 
 

