Наименование изделия: Плов из отварной птицы
Номер рецептуры: 416
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 1 категории потрошеная
	158,10
	140/101*
	207,5
	237/170

	Масса отварной мякоти птицы без кожи
	 
	
 
53,3
	 
	90

	Масло растительное
	8,4
	8,4
	11
	11

	Лук репчатый
	16,8
	8,4
	22
	11

	Морковь
	10,7
	8,4
	14
	11

	Крупа рисовая
	37,3
	37,3
	49
	49

	Бульон для риса
	79,24
	79,24
	104
	104

	Масса готового риса с овощами
	 
	107
	 
	140

	Выход
	 
	160
	 
	230



	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	10,03
	10,00
	 
	27,76
	237,45
	0,30


 
*В числителе — масса тушек кур до варки, в знаменателе — масса тушек вареных кур. Химический состав данного блюда на 160 гр:

 
Химический состав данного блюда на 230 гр:
	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	14,4
	14,4
	 
	40
	341
	0,43



 
Технология приготовления: Подготовленных кур отваривают целиком, отделяют мякоть, нарезают кубиками, заливают бульоном и кипятят 3-5 мин. Оставляют в бульоне.
Морковь нарезают кубиками, припускают с маслом, добавляют бланшированный рубленый лук, бульон в соответствии с рецептурой, соль и доводят до кипения. Всыпают подготовленную рисовую крупу и варят до загустения. Посуду плотно закрывают крышкой и доводят плов до готовности при умеренном нагреве в течение 35—40 мин (на водяной бане). При отпуске плов укладывают в тарелку горкой так, чтобы сверху была отварная мякоть кур. При расчете воды следует учесть, что в рисе при его промывании остается вода в количестве 15 % от массы риса.
Температура подачи: 65 °С.
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
Требования к качеству: птица нарезана кубиками, морковь, лук — соломкой или мелкими кубиками, плов уложен горкой, украшен веточкой зелени. Вкус и запах отварной курицы, риса и овощей. Не допускается запах пригоревших мяса, риса, овощей. Цвет птицы и риса белый. Консистенция мякоти птицы мягкая, сочная, рис хорошо набухший, рассыпчатый.
﻿


 Наименование изделия: Винегрет овощной
Номер рецептуры: 1
Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений
 
Винегрет овощной
	Наименование продуктов
	Масса, г
	Химический состав
	Энергетическая ценность, ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Картофель
	30
	22
	 
	 
	 
	 

	Свекла
	18,5
	15
	 
	 
	 
	 

	Морковь
	13,5
	10
	 
	 
	 
	 

	Огурцы маринованные
	23 
	20
	 
	 
	 
	 

	Лук репчатый
	18,3
	15
	 
	 
	 
	 

	Масло растительное
	10
	10
	 
	 
	 
	 

	Итого:
	 
	 
	1,3
	10
	11,3
	132


Выход: 100
Технология приготовления: Свеклу варят в кожуре или запекают в жарочном шкафу до готовности, охлаждают, нарезают ломтиками толщиной 2x10 мм. Картофель очищают, нарезают ломтиками 2x10 мм, заливают (1/4 объема) кипящей водой, закрывают крышкой и припускают до готовности (7 мин), отвар сливают, охлаждают. Морковь очищают, нарезают и припускают (отдельно от картофеля), отвар сливают, охлаждают. Огурцы очищают от кожицы и семян, нарезают ломтиками 1x6 мм. Лук репчатый нарезают мелким кубиком (рубят), бланшируют (ошпаривают). Картофель и морковь можно отварить в целом виде очищенными по отдельности, затем охладить и мелко нарезать.
Овощи соединяют, заправляют нерафинированным растительным маслом, солью, хорошо перемешивают и готовый винегрет выносят на раздачу. Чтобы свекла не окрашивала другие овощи, ее заправляют отдельно, затем соединяют с овощами. Огурцы соленые можно заменить капустой квашеной полностью или частично. Капусту перебирают, мелко рубят. Если капуста кислая – промывают до рубки охлажденной кипяченой водой, откидывают на сите.
Температура подачи 14°С.
Требования к качеству: Овощи аккуратно нарезаны, нарезка сохранилась, цвет и запах соответствуют виду овощей. Вкус в меру соленый. Винегрет уложен горкой. Консистенция вареных овощей – мягкая, сырых – слегка хрустящая
 
 
 
Наименование изделия: Рассольник ленинградский
Номер рецептуры: 142
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

	Картофель
	60
	45
	100
	75

	Крупа:  перловая
	
 
3
	
 
3
	
 
5
	
 
5

	Морковь
	7,5
	6
	12,5
	10

	Лук репчатый
	3,6
	3
	6
	5

	Огурцы маринованные
	17
	9
	28
	15

	Бульон или вода
	112,5
	112,5
	187,5
	187,5

	Масло растительное
	3
	3
	5
	5

	Сметана
	1,5
	1,5
	2,5
	2,5

	Выход
	 
	150
	 
	250



	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	1,29
	3,52
	 
	7,71
	76,5
	7,11


 
*Расчёт химического состава проводится по крупе перловой
 Химический состав данного блюда на 150 гр:

 
Химический состав данного блюда на 250 гр:
	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

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

	3,3
	5,88
	 
	22
	134
	14



 
Технология приготовления. Крупу овсяную, пшеничную, рисовую перебирают, промывают несколько раз, меняя воду. Закладывают в кипящую воду в соотношении 1:3, варят, помешивая до полуготовности, отвар сливают. Соленые огурцы очищают от кожицы и, при необходимости, удаляют семена. В этом случае норма расхода огурцов (масса брутто), приведенная в рецептурах, увеличивается. Подготовленные огурцы припускают в небольшом количестве бульона или воды 10-15 мин. В кипящий бульон или воду кладут подготовленную крупу, варят 10 мин, добавляют картофель, нарезанный брусочками, припущенную со сливочным или растительным маслом морковь, пассерованный репчатый лук, через 5-10 мин вводят припущенные огурцы, йодированную соль и варят еще 10 мин. В конце варки заправляют сметаной и зеленью, доводят до кипения.
Температура подачи: 75°С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству: овощи сохранили форму нарезки, мягкие, огурцы слегка хрустящие. Крупа мягкая. Вкус в меру острый, соленый, аромат огурцов, крупы, овощей.
﻿ 

﻿Наименование изделия: Котлеты, биточки, шницели из говядины
Номер рецептуры: 161
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.
 
            
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
 

	
	с 1-3 лет
	с 1-3 лет
	с 3-7 лет
	с 3-7 лет

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

	Говядина (котлетное мясо)
	46
	34
	83,5
	61,7

	Лук репчатый
	5
	4
	9
	7,7

	Сухари
	3
	3
	5,1
	5,1

	Яйца
	1/13 шт.
	3
	1/40 шт.
	5,1

	Хлеб пшеничный
	6
	6
	11,6
	11,6

	Молоко с м.д.ж. 2,5-3,2 %
	10
	10
	21
	21

	Масса полуфабриката
	 
	61
	 
	110

	Масло растительное
	3
	3
	5,1
	5,1

	Масса готовых изделий
	 
	50
	 
	90

	Выход
	 
	50
	 
	90


      

 
Химический состав данного блюда на 50гр.
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

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

	7,03
	5,73
	5,11
	99,38
	19,31
	0,61
	0,03
	0,04
	0,58


              Химический состав данного блюда на 90гр.
 
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

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

	12,6
	12,8
	9,2
	179
	34,7
	1,1
	0,05
	0,07
	1,041


 
        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.
Обработку яиц перед использованием в любые блюда проводят в отдельном помещении либо в специально отведенном месте мясо-рыбного цеха, используя для этих целей промаркированные ванны и (или) емкости, возможно использование перфорированных емкостей, при условии полного погружения яиц в раствор в следующем порядке: I – обработка в 1-2 % теплом растворе кальцинированной соды; II – обработка в  разрешенных  для этой цели дезинфицирующих средствах; III – ополаскивание проточной водой в течение не менее 5 минут с последующим выкладыванием в чистую промаркированную посуду; не допускается хранить яйцо в кассетницах поставщика в производственных цехах пищеблока ДО.
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 корнеплоды во избежание их потемнения и высушивания, допускается хранить в холодной воде не более 2 часов.
Измельченное на мясорубке мясо соединяют с пшеничным хлебом 1-го или высшего сорта, предварительно, замоченным в молоке, добавляют соль, репчатый лук, яйцо и перемешивают. Из готовой котлетной массы разделывают изделия котлеты - овально-приплюснутой формы с заостренным концом, биточки овально-приплюснутой формы или шницели плоскоовальной формы, панируют в сухарях. Котлеты, биточки, шницели запекают без предварительного обжаривания при температуре 250-280 град. С в течение 20-25 мин. При отпуске изделия поливают соусом.
Температура подачи +60…+65º С.
         Требования к качеству
         Внешний вид: форма котлет - овально-приплюснутая с заостренным концом или биточков овально-приплюснутая или шницели плоскоовальной формы, сбоку подлит соус и уложен гарнир.
         Консистенция: пышная, сочная, однородная
          Цвет: корочки - коричневый, на разрезе – светло-серый.
         Вкус и запах: жареного мяса, умеренно соленый, без привкуса хлеба.

 
Наименование кулинарного изделия (блюда): КАПУСТА ТУШЕНАЯ
Номер рецептуры: 708
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005
 
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Капуста
	120
	100
	140
	120
	204
	180

	Масло растительное
	1
	1
	1
	1
	2,4
	2,4

	Масло сливочное
	-
	-
	1
	1
	2,4
	2,4

	Морковь
	8
	6
	10
	8
	12
	9,6

	Лук репчатый
	5
	4
	8
	8
	12
	9,6

	Томатное пюре (25%-30%)
	2
	2
	3
	3
	6
	6

	ВЫХОД:
	100
	120
	180


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

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

	100
	2,00
	3,30
	9,20
	75,00
	58,00
	0,80
	0,03
	0,03
	17,00

	120
	2,40
	3,96
	11,04
	90,00
	69,60
	0,96
	0,04
	0,04
	20,40

	180
	3,6
	6
	16,56
	135
	104,4
	1,44
	0,06
	0,06
	25,50


 
Технология приготовления:
Нарезанную тонкими ломтиками капусту укладывают в котел слоем до 30 см, добавляют бульон или воду (20-30% к массе сырой капусты), уксус, жир, пассированное томатное пюре и тушат до полуготовности при периодическом помешивании.
Затем добавляют пассированные, нарезанные соломкой, морковь и лук, лавровый лист, перец и тушат до готовности.
За 5 минут до конца тушения капусту заправляют мучной пассировкой, сахаром, солью и вновь доводят до кипения.
  
Требования к качеству:       Вкус и запах тушеных овощей. Блюдо в меру соленое.
 
 
 
 
﻿
 
 


