Наименование изделия: Салат из свеклы
Номер рецептуры: 33
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

	Свекла
	54,8
	42,81
	121,6
	951

	Масло растительное
	2,7
	2,7
	6
	6

	Выход
	 
	45
	 
	100


1 – Масса отварной очищенной свеклы

 
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	 
	Брутто, г
	Нетто, г

	Свекла
	1216
	9501

	Масло растительное
	60
	60

	Выход
	 
	1000



 
Химический состав данного блюда со сметаной на 1000 гр:
	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	14,25
	60,89
	 
	83,6
	939
	95



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

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

	0,65
	2,74
	 
	3,77
	42,26
	4,28


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

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

	1,4
	6
	 
	8,3
	94
	9,5



 
Технология приготовления. Отваренную очищенную свеклу нарезают мелкой соломкой. При отпуске свеклу заправляют растительным маслом.
Требования к качеству. Внешний вид: свекла нарезана мелкой соломкой, салат уложен горкой, заправлен растительным маслом. Консистенция: мягкая, сочная. Цвет: темно- малиновый. Вкус: свойственный свекле и растительному маслу. Запах: свеклы и растительного масла.

Наименование кулинарного изделия (блюда): МАКАРОНЫ ОТВАРНЫЕ
Номер рецептуры: № 309
Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2007 г.
 
1.      Область применения
Образовательное учреждение
2. Требования к сырью
Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.).
3.Рецептура
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	 
	1 порция
	100 порций

	 
	брутто, гр.
	нетто, гр.
	брутто, кг.
	нетто, кг.

	Макаронные изделия
	35,0
	35,0
	3,50
	3,50

	Масло сливочное
	3,5
	3,5
	0,35
	0,35

	Соль
	3,0
	3,0
	0,3
	0,3

	Выход
	100,0
	10,0


4.Химический состав, витамины и микроэлементы
	 
	             В 100 граммах данного блюда содержится
	 

	 
	Пищевые вещества г.
	Минеральные вещества мг.
	 

	 
	Белки
	Жиры 
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe
	 

	 
	8,77
	9,35
	57,93
	1,55
	13,70
	73,37
	1,55
	 

	Витамины
	 
	 

	А,
мг.
 
	В1,
мг.
	В2,
мг.
	В5,
мг.
	В 6,
мг.
	В9,
мкг.
	В12,
мкг.
 
	С,
мг.
	D,
мкг.
 
	Е,
мг
 
	Н,
мкг.
 
	РР,
мг
	 

	-
	0,16
	0,03
	-
	0,16
	16,86
	-
	-
	-
	5,31
	1,68
	1,01
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Энергетическая ценность (ккал) на 100 гр. данного блюда: 336,51
5. Технологический процесс
Макаронные изделия закладывают в кипящую подсоленную воду и варят в большом количестве воды (6-7 л на 1 кг). Макароны варят 20-30 минут. В процессе варки макаронные изделия набухают, впитывая воду, в результате чего масса увеличивается в 3 раза. Сваренные макаронные изделия откидывают и перемешивают с 1/3 -1/2 частью растопленного сливочного масла, чтобы они не склеивались и не образовывали комков, остальной частью растопленного сливочного масла заправляют непосредственно перед отпуском.
6. Требования к оформлению, реализации и хранению
Подают макароны на гарнир. Температура подачи +650С. Срок реализации – 2 часа с момента приготовления. Срок годности согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2 часа с момента приготовления. Подогрев остывших ниже температуры раздачи готовых горячих блюд не допускается.
6.1. Органолептические показатели качества:
Внешний вид — вермишель не разварена, консистенция не слипшаяся.
Цвет — характерный для рецептурных компонентов.
Вкус и запах — запах свойственный отварной вермишели и сливочного масла, вкус характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов.
 
                      
﻿
 
 ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 143 (Сб. рец. ДОУ, 2004)
 
Наименование изделия: Котлеты или биточки рыбные
Номер рецептуры: 143
Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений
Котлеты или биточки рыбные
	Наименование продуктов
	Масса, г
	Химический состав
	Энергетическая ценность, ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Треска
	115
	72
	 
	 
	 
	 

	Минтай
	118
	72
	 
	 
	 
	 

	Хлеб пшеничный
	17
	17
	 
	 
	 
	 

	Молоко или вода
	13
	13
	 
	 
	 
	 

	Яйца
	5/5
	5/5
	 
	 
	 
	 

	Масса полуфабриката
	 
	107
	 
	 
	 
	 

	Масло сливочное
	1,8
	1,8
	 
	 
	 
	 

	Масса готовых котлет
	 
	90
	 
	 
	 
	 

	Итого:
	 
	 
	12,15
	3,03
	9,2
	113


Выход: 90
 
Технология приготовления: Филе рыбы без кожи и костей нарезают на куски, измельчают на мясорубке, второй раз пропускают через мясорубку вместе с замоченным в воде и отжатым черствым пшеничным хлебом высшего сорта, добавляют соль, сливочное масло, сырые яйца, оставшуюся воду, все тщательно перемешивают, выбивают. Из рыбной котлетной массы формуют котлеты.
Изделия укладывают в противень, смазанный маслом, в один ряд, добавляют воды, и запекают в жарочном шкафу при температуре 250-280С в течении 20-25 мин.
Температура подачи 65°С.
Гарниры: каши вязкие, овощные пюре, капуста тушеная.
Соусы: сметанный, молочный, томатный.
Требования к качеству: Внешний вид - изделие имеет круглую или яйцевидную приплюснутую форму, заостренную с одной стороны, без трещин. . Консистенция однородная, рыхлая, сочная. Цвет  белый с сероватым оттенком. Не допускаются посторонние привкусы, запах и привкус кислого хлеба.
 
 
 
 
 
 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.
 
﻿

Наименование изделия: Масло (порциями)
Номер рецептуры: 6
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

	 
	Брутто, г
	Нетто, г

	Масло сливочное, или медовое, или др.
	15
	15

	Выход
	 
	15



 
Химический состав данного блюда на 15 гр:
	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,12
	11
	 
	0,19
	99
	0


Химический состав данного блюда на 5 гр:
	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,04
	3,63
	 
	0,07
	33
	0



 
Технология приготовления. Масло нарезают на куски прямоугольной или другой формы. Требования к качеству: Внешний вид: кусочки прямоугольной формы. Консистенция: мягкая. Цвет: соответствует виду масла. Вкус: соответствует виду масла, без посторонних привкусов. Запах: соответствует виду масла, без посторонних запахов.
 
Наименование изделия: Фрикадельки из говядины
Номер рецептуры:176
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 1 категории (котлетное мясо)
	47
	34
	66
	48

	Хлеб пшеничный
	7
	7
	10
	10

	Молоко
	10
	10
	14
	14

	Лук репчатый
	5
	4
	6
	5

	Мука пшеничная хлебопекарная
	4
	4
	6
	6

	Масса полуфабриката
	 
	59
	 
	83

	Масло коровье сладкосливочное
	4
	4
	6
	6

	масса готовых фрикаделек
	 
	50
	 
	70

	Выход
	 
	50
	 
	70


       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

	6,61
	6,06
	6,52
	108,57
	14,75
	0,51
	0,04
	0,03
	0,49


         

 
Химический состав данного блюда на 70гр.
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

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

	9,26
	8,49
	9,13
	152
	20,65
	0,72
	0,05
	0,04
	0,68


 
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.
Мясо измельчают на мясорубке, затем добавляют замоченный в молоке пшеничный хлеб, соль, перемешивают и повторно пропускают через мясорубку, добавляют лук репчатый. Массу хорошо перемешивают, затем выбивают, разделывают в виде шариков, панируют в муке, укладывают в емкость, смазанную маслом, заливают соусом и  тушат 15-20 минут.
Температура подачи +60…+65º С.
Требования к качеству
Внешний вид: форма сохранена в виде шариков, без трещин.
Консистенция: мягкая, сочная.
Цвет: на разрезе - серый.
Вкус: мяса, солоноватый.
Запах: мяса.         
 
 

