Наименование изделия: Салат из моркови и яблок
Номер рецептуры: 41
Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов- Сборник рецептур на продукцию для питания детей в образовательных организациях блюд / Под ред. М. П. Могильного. И В.А.Тутельяна – М. ДеЛи плюс, 2016-640с.
 
            
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

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

	Морковь
	 
	 
	 
	 

	До 1 января
	45
	45
	100
	100

	С января
	48
	48
	107
	107

	Масса отварной очищенной моркови
	 
	36
	 
	80

	Яблоки
	6
	6
	14
	14

	Масло растительное
	2
	2
	5
	5

	Выход
	 
	45
	 
	100


Химический состав данного блюда на 45гр.
 
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

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

	0,53
	2,29
	6,29
	47,25
	20,87
	0,35
	0,02
	0,03
	1,35


        

 
Химический состав данного блюда на 100гр.
 
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

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

	0,8
	2,2
	8,2
	57,8
	2,1
	7,9
	2,9
	5,7
	[bookmark: _GoBack]1,8


            Технология приготовления     
  Овощи сортируют, моют.
   Подготовленную морковь нарезают мелкой соломкой, яблоки свежие с удаленным семенным гнездом нарезают мелкой соломкой. Подготовленные морковь и яблоки соединяют, прогревают при температуре 85С не менее 3 минут, заправляют растительным маслом.
Температура подачи не ниже +15º С.
Требования к качеству
Внешний вид: морковь и яблоки мелко нарезаны. Салат уложен горкой, заправлен растительным маслом.
Консистенция: мягкая, сочная
Цвет: оранжевый, моркови и яблок.
Вкус: свойственный моркови и сорту яблок.
Запах: свойственный входящим в блюдо продуктам.       
 
 
 
 
Наименование изделия: Гуляш из отварного мяса
Номер рецептуры: 277, 354
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

	Говядина (покромка, лопаточная часть, грудинка)
	
 
80
	
 
59
	132
	97

	Масса отварного мяса
	 
	37
	 
	60

	Морковь
	12,5
	9,8
	25
	20

	Лук репчатый
	6
	5
	12
	10

	Томатное пюре
	2,6
	2,6
	5,25
	5,25

	Масло сливочное
	2
	2
	4
	4

	Мука пшеничная
	1,5
	1,5
	3
	3

	Овощной отвар или вода
	 
	37
	 
	40

	Соус сметанный:
	 
	20
	 
	60

	Сметана
	5
	5
	15
	15

	Мука пшеничная
	1,5
	1,5
	4,5
	4,5

	Вода или отвар
	15
	15
	45
	45

	Масса белого соуса
	 
	15
	 
	45

	Соль
	 
	0,16
	 
	0,48

	Масса гуляша
	 
	37/20
	 
	120

	Выход
	 
	57
	 
	120



 
Химический состав данного блюда на 57 гр:
	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	8
	6,5
	 
	2,3
	99
	0,3


Химический состав данного блюда на 120 гр:
	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

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

	15,42
	12,41
	 
	3,96
	189
	0,6



 
Технология приготовления гуляша. Отварное мясо нарезают кубиками, соединяют с припущенной морковью, мелко нашинкованным бланшированным репчатым луком, с томатным пюре (для второй возрастной группы), заливают водой, добавляют соль и тушат 10-15 минут. На отваре или воде готовят соус, которым заливают мясо и доводят до кипения.
Отпускают с соусом, в котором тушилось мясо.
Гарниры- каши рассыпчатые, картофель отварной, овощи отварные, пюре картофельное. Требования к качеству: Внешний вид: небольшие порционные кусочки политы соусом, гарнир расположен сбоку. Консистенция: мяса – сочная, мягкая. Цвет: мяса – светло-серый, свойственный овощам и соусу. Вкус и запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо.
﻿
 

Наименование кулинарного изделия (блюда): КАША ГРЕЧНЕВАЯ ВЯЗКАЯ
Номер рецептуры: 681
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

	Крупа гречневая
	24
	24
	29
	29
	37
	37

	Масло сливочное
	1
	1
	2
	2
	3
	3

	ВЫХОД:
	100
	120
	150


 
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
	3,02
	3,29
	14,65
	102,13
	5,57
	1,59
	0,08
	0,04
	0,00

	120
	3,62
	3,95
	17,58
	122,56
	6,68
	1,91
	0,10
	0,05
	0,00

	150
	4,53
	4,94
	21,98
	153,20
	8,36
	2,39
	0,12
	0,06
	0,00


 
Технология приготовления:
Крупу засыпают в кипящую воду, добавляют соль и варят, периодически помешивая до тех пор, пока каша не загустеет. Посуду плотно закрывают крышкой  оставляют на плите с умеренным нагревом для упреваниякаши до готовности. При отпуске кашу поливают растопленным  прокипяченным сливочным маслом.
 
Требования к качеству:
      Вязкая каша представляет собой густую массу. При температуре подачи (60-70°С) она хорошо держится, на тарелке горкой, не расплываясь. Вкус в меру соленый, с ароматом сливочного масла.
 
 
 
 
﻿
 

 
Наименование изделия: Борщ с капустой свежей, с мясом и со сметаной
Номер рецептуры:27
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

	Варка бульона
	 
	 

	Говядина 1 категории бескостная
	14
	13
	18
	16

	Или говядина 1 категории на костях
	18
	13
	22
	16

	Морковь
	 
	 
	 
	 

	До 1 января
	3,04
	2,4
	3,8
	3

	С 1 января
	3,2
	2,4
	4
	3

	Лук репчатый
	1,9
	1,6
	2,4
	2

	Вода
	250
	250
	313
	313

	Выход бульона
	 
	200
	 
	250

	Варка супа
	 
	 

	Свекла
	 
	 
	 
	 

	До 1 января
	40
	32
	50
	40

	С 1 января
	43
	32
	53
	40

	Капуста свежая
	20
	16
	25
	20

	Картофель
	 
	 
	 
	 

	с 01.09-31.10
	21
	16
	27
	20

	с 31.10-31.12
	23
	16
	29
	20

	с 31.12-28.02
	25
	16
	31
	20

	с 29.02-01.09
	27
	16
	33
	20

	Морковь
	 
	 
	 
	 

	До 1 января
	13
	10
	16
	13

	С 1 января
	14
	10
	17
	13

	Лук репчатый
	5
	4
	6
	5

	Масло коровье сладкосливочное
	3
	3
	4
	4

	Лимонная кислота
	0,2
	0,2
	0,25
	0,25

	Сахар
	2
	2
	2,5
	2,5

	Бульон или вода
	40
	150
	188
	188

	Выход
	 
	200
	 
	250

	Говядина отварная
	 
	8
	 
	10

	Сметана с м. д.ж. не более 15%
	6
	6
	7
	7

	Выход  супа с мясом и со сметаной
	 
	200/8/5
 
	 
	250/10/6
 


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

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

	2,82
	4,79
	7,83
	93,69
	34,54
	0,87
	0,04
	0,02
	7,8


                     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

	3,52
	5,98
	9,78
	117
	43,14
	1,09
	0,05
	0,03
	9,74


 
        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.
Варка бульона:  подготовленное мясо закладывают в холодную воду и варят при слабом кипении. В процессе варки с поверхности бульона снимают пену и жир. Продолжительность варки бульона 3.5-4 ч. Более длительная варка ухудшает вкусовые и ароматические качества бульона. За 30-40 мин до окончания варки в бульон добавляют петрушку (корень), лук репчатый и морковь, соль. Готовый бульон процеживают. Готовность мяса определяют поварской иглой. В сварившееся мясо она входит легко, при этом выделяется бесцветный сок.
Готовое мясо нарезают поперек волокон по 1-2 куска на порцию, закрывают небольшим количеством бульона, подвергают вторичной термической обработке-кипячению в бульоне в течение 5-7 минут и хранят до отпуска  в этом же бульоне при температуре 75° С в закрытой посуде до раздачи не более 1 ч.
В кипящий бульон или воду закладывают нашинкованную свежую капусту, доводят до кипения, затем добавляют картофель, нарезанный брусочками, варят 10-15 мин, кладут пассерованные овощи, тушеную или вареную свеклу и варят борщ до готовности. За 5-10 мин до окончания варки добавляют соль, сахар, раствор лимонной кислоты, сметану и кипятят.
Отпускают суп с мясом и со сметаной.
Температура подачи +60…+65º С.
         Требования к качеству
         Внешний вид:  в жидкой части борща овощи, сохранившие форму нарезки (свекла, капуста, морковь, лук  -  соломкой, картофель – брусочками).
         Консистенция: свекла и овощи мягкие, капуста свежая – упругая; соблюдается соотношение жидкой и плотной части.
          Цвет: малиново – красный, жира на поверхности - оранжевый.
         Вкус: кисло – сладкий, умеренно соленый.
         Запах: свойственный овощам.
 
 
 
 
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):
	279,6



	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: Рыба, тушенная в сметанном соусе
Номер рецептуры: 139
Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания школьников / Под ред. М. П. Могильного. – М.:ДеЛи принт, 2005.
 
            
	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

	Минтай филе
	98
	85
	123
	99

	Лук репчатый
	17
	14
	19
	16

	Морковь
	 
	 
	 
	 

	До 1 января
	30
	24
	35
	28

	С 1 января
	32
	24
	37
	28

	Масло растительное
	6
	6
	7
	7

	Соус сметанный
	 
	 
	 
	 

	Мука пшеничная
	0,5
	0,5
	0,6
	0,6

	Масло коровье сладкосливочное
	0,5
	0,5
	0,6
	0,6

	Овощной отвар или вода
	10
	10
	11
	11

	Масса соуса
	 
	9
	 
	10

	Сметана
	9
	9
	10
	10

	Выход соуса
	 
	18
	 
	20

	Масса тушеной рыбы
	 
	70
	 
	80

	Масса готовой рыбы с овощами и соусом
	 
	88
	 
	100

	Выход
	 
	70/18
	 
	80/20


Примечание: при поступлении новых видов пищевых продуктов, нормы отходов и потерь при технологической обработке определяются  при помощи сборников технических нормативов или дошкольной организацией самостоятельно путем контрольных проработок.
    
     Химический состав данного блюда (для детей с 1-3 лет)
 
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

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

	10,74
	5,72
	48,58
	121,62
	49,13
	0,94
	0,1
	0,1
	1,98


        
               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

	12,2
	6,5
	55,2
	138,2
	55,83
	1,07
	0,11
	0,11
	2,23


          Технология приготовления       
Рыбу размораживают на воздухе или в холодной воде с температурой не выше +12 град. C из расчета 2 л на 1 кг рыбы. Для сокращения потерь минеральных веществ в воду рекомендуется добавлять соль из расчета 7 - 10 г на 1 л. Не рекомендуется размораживать в воде рыбное филе, рыбу осетровых пород.
Порционные куски рыбы, нарезанные на кусочки под углом 90˚ С, укладывают в лоток или противень, смаханный маслом, на слой шинкованных овощей, добавляют горячий рыбный бульон на 1/3 высоты занимаемой рыбой, соль и припускают при закрытой крышке 10-15 минут, затем бульон сливают, на его основе готовят соус сметанный.
Рыбу заливают сметанным соусом, тушат 10 минут, за 3 мин до готовности кладут лавровый лист.
Приготовление белого соуса: муку подсушивают при температуре 110-120˚ С , на допуская изменения цвета, охлаждают до 60-70˚С, растирают с о сливочным маслом, вливают постепенно ¼ горячего бульона и вымешивают до образования однородной массы, затем добавляют оставшийся бульон или воду и вымешивают.
Для приготовления соуса сметанного в горячий белый соус кладут прокипяченную сметану, соль и кипятят 3-5 минут, процеживают и доводят до кипения.
Температура подачи +60…+65º С.
         Требования к качеству
         Внешний вид:   целый кусок рыбы уложен на тарелку с овощами, полит соусом сметанным.
         Консистенция: мягкая, допускается легкое расслаивание мякоти.
         Цвет: рыбы на разрезе - белый или светло-серый.
         Вкус: рыбы, солоноватый.
         Запах:  рыбный.

