Наименование изделия: Салат из свежих огурцов
Номер рецептуры: 16
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

	Огурцы свежие
	51,3
	41
	68,4
	54,6

	Масло растительное
	4,5
	4,5
	6
	6

	Выход
	 
	45
	 
	60



 
	
 
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Огурцы свежие
	114
	91

	Масло растительное
	10
	10

	Выход:
	 
	100



 
Химический состав данного 100 гр. блюда:
	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,73
	10,1
	 
	2,28
	102,64
	4,55


Химический состав данного блюда на 60 гр:
	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,44
	6,06
	 
	1,37
	61,58
	2,73


Химический состав данного блюда на 45 гр:
	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,33
	4,55
	 
	1,03
	46,19
	2,05



 
Технология приготовления: Огурцы моют, ошпаривают, при наличии грубой кожицы очищают, нарезают тонкими кружками или мелкими кубиками, заправляют солью и растительным маслом.
Температура подачи: 14°С.
Срок реализации: не более 1 часа с момента приготовления
Требования к качеству. Огурцы уложены горкой, сохраняют форму нарезки. Вкус и аромат, свойственные свежим огурцам.

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
	61,25

	Масса отварных макарон
	 
	140
	 
	175

	Масло сливочное
	4
	4
	5
	5

	Сыр
	17,6
	16
	30
	27

	Выход
	 
	150
	 
	207



 
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 207 гр:
	 
	Пищевые вещес
	тва
	
	 
	Витамин C, мг

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

	11,66
	10,63
	 
	33
	
	273
	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: Птица отварная
Номер рецептуры: 414
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

	Курица I категории потрошенная
	96
	85,71
	160
	143

	Морковь
	2,57
	1,71
	4,3
	2,9

	Петрушка
	2,57
	2,57
	4,3
	4,3

	Масса отварной птицы
	96
	85,71
	160
	143

	Выход
	 
	60
	 
	100


Химический состав данного блюда на 60 гр:
	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	9,69
	7,29
	0
	112,80
	0,54


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

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

	16
	12,1
	0
	188
	0,9



 
Технология приготовления: подготовленные тушки кур или цыплят закладывают в кипящую воду (2,5 л на 1 кг продукта) и быстро нагревают до кипения. С закипевшего бульона снимают пену и жир, добавляют нарезанную морковь, соль и варят птицу при слабом кипении до готовности (проверка готовности: поварская игла должна свободно проходить в толстую часть ножки, на изломе ножки – мякоть серого цвета). Сваренные тушки вынимают из бульона, дают им остыть и нарубают на порции (2 кусочка по 50 г). Нарубленные порции птицы заливают горячим бульоном, доводят до кипения.
Гарниры: рассыпчатый рис, овощи отварные, овощные пюре. Соусы: молочный, молочный с морковью, сметанный.
При отпуске отварную птицу гарнируют и поливают маслом или соусом.
Срок реализации: не более трёх часов с момента приготовления.
Температура подачи 65 °С.
Требования к качеству: внешний вид – два кусочка на порции (от филейной части и от ножки) уложены на блюдо, политы соусом, сбоку рассыпчатый рис (или другой гарнир) горкой. Цвет филейной части – серовато-белый, ножки - коричневатый, соусов – молочного и сметанного – белый, с морковью – розового. Вкус и запах – свойственные варёной курице с привкусом и запахом соуса.
﻿
 
 

 Наименование изделия: Рагу овощное
Номер рецептуры: 57
Наименование сборника рецептур: Методические указания города Москвы «Организация питания в дошкольных образовательных учреждениях» (утв. Департаментом образования города Москвы) – М.: 2007.

 
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

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

	Картофель
	121,15
	 
	151,44
	 

	с 01.09 по 31.10 х/о – 25%
	108,2
	81,2
	135,25
	101,5

	с 01.11 по 31.12 х/о – 30%
	116
	81,2
	145
	101,5

	с 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%
	125
	81,2
	156,25
	101,5

	с 01.03 по 31.08 х/о – 40%
	135,4
	81,2
	169,25
	101,5

	Капуста белокочанная (х/о 20%)
	64
	51,2
	80
	64

	Морковь красная
	62
	 
	77,5
	 

	до 01.01 х/о – 20%
	60
	48
	75
	60

	с 01.01 х/о-25%
	64
	48
	80
	60

	Лук репчатый
	30
	25,2
	37,5
	31,5

	Молоко стерилизованное 3,2% жирности витаминизированное
	
 
60
	
 
60
	
 
75
	
 
75

	Масло сливочное несоленое
	6
	6
	7,5
	7,5

	Соль йодированная с пониженным содержанием натрия
	
 
0,6
	
 
0,6
	
 
0,75
	
 
0,75

	Выход
	 
	200
	 
	250



 
Допускается взамен овощей свежих использовать соответствующие овощи свежие быстрозамороженные в тех же количествах (нетто). Их используют без предварительного размораживания.

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

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

	5
	6,78
	 
	19,26
	168,42
	11,24


Химический состав данного блюда на 250 гр:
	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	6,25
	8,48
	 
	24,08
	210,53
	14,05



 
Технология приготовления. Картофель, морковь очистить, промыть, нарезать дольками или кубиками и припустить в небольшом количестве воды со сливочным маслом до полуготовности. Белокочанную капусту нарезать шашечками и припустить в воде. Затем картофель и овощи соединить, залить горячим молоком, добавить соль и продолжать тушить до готовности.
Требования к качеству. Овощи должны сохранять форму нарезки. Вкус и запах характерные для тушеных овощей.
 

 
 

 
 
 

 
﻿
