СОУСЫ
 

Технологическая карта № 125
Наименование изделия: Заправка для салатов
Номер рецептуры: 478

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

	Масло растительное
	7,47
	7,47
	9,96
	9,96

	Лимонная кислота
	0,23
	0,23
	0,3
	0,3

	Сахар
	0,63
	0,63
	0,84
	0,84

	Соль
	0,30
	0,30
	0,40
	0,40

	Выход
	 
	9
	 
	12



 

Химический состав данного блюда на 9 гр:

	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

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

	0
	7,46
	 
	0,63
	69,67
	0


Химический состав данного блюда на 12 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0
	9,95
	 
	0,84
	92,89
	0



 

Технология приготовления: Заправку для салатов приготавливают из смеси растительного масла и лимонной кислоты с добавлением йодированной соли, сахара. Заправку используют для салатов и винегретов.
Температура подачи: 65 °С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству: жидкая однородная масса. Цвет светло-желтый. Вкус кисловатый, умеренно соленый, растительного масла. Запах растительного масла.
 

 

Технологическая карта № 126
Наименование изделия: Соус белый на мясном, рыбном бульоне
Номер рецептуры: 464, 138-139

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

	 
	Брутто, г
	Нетто, г

	Бульон рыбный или мясной
	1100
	1100

	Мука пшеничная
	50
	50

	Масло сливочное
	50
	50

	Лимонная кислота
	2
	2

	Выход
	 
	1000



 

Химический состав данного блюда на 1000 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	5,34
	1,8
	 
	50,33
	519,36
	0



 

Технология приготовления: Муку подсушивают при температуре 110-120°С, не допуская изменения ее цвета, охлаждают до 60-70°С, растирают со сливочным маслом, вливают постепенно ¼ часть горячего бульона и вымешивают до образования однородной массы. Затем добавляют оставшийся бульон и варят 25-30 минут. В конце варки добавляют йодированную соль, лимонную кислоту, затем доводят до кипения.
Используют соус для подачи к мясным, рыбным блюдам.

Температура подачи: 65 °С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству: консистенция жидкой сметаны, однородная, без комков муки. Вкус бульона, с легким запахом кореньев, чуть кисловатый привкус.
 

 

Технологическая карта № 127
Наименование изделия: Соус белый основной
Номер рецептуры: 460

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

	Бульон
	33
	33
	55
	55

	Масло сливочное
	1,5
	1,5
	2,5
	2,5

	Мука пшеничная
	1,5
	1,5
	2,5
	2,5

	Лук репчатый
	1,44
	1,2
	2,4
	2

	Петрушка (корень)
	1,2
	1,2
	2
	2

	или сельдерей (корень)
	1,32
	1,32
	2,2
	2,2

	Соль
	 
	0,3
	 
	0,5

	Выход
	 
	30
	 
	50

	Лимонная кислота
	 
	0,03
	 
	0,05

	Масло сливочное
	 
	2,1
	 
	3,5

	Выход с маслом и кислотой
	 
	32
	 
	54



 

Химический состав данного блюда на 30 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,22
	1,2
	 
	1,72
	16,48
	0,74


Химический состав данного блюда на 50 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,36
	2
	 
	2,86
	27,46
	1,23



 

Химический состав данного блюда с маслом и кислотой на 32,13 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,23
	2,93
	 
	1,74
	32,19
	0,74


Химический состав данного блюда с маслом и кислотой на 53,6 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,38
	4,89
	 
	2,89
	53,65
	1,24



 

Технология приготовления. Соус: в растопленное сливочное масло всыпают просеянную муку и пассируют при непрерывном помешивании, не допуская пригорания. Правильно пассированная мука должна иметь слегка кремовый цвет. В пассированную муку, охлажденную до 60-70°С, вливают ¼ горячего бульона и вымешивают до образования однородной массы, затем постепенно добавляют оставшийся бульон. После этого в соус кладут нарезанные петрушку, сельдерей, лук и варят 25-30 минут. В конце варки добавляют йодированную соль, перец черный горошком, лавровый лист. Затем соус процеживают, протирая при этом разварившиеся овощи, и доводят до кипения. Готовый соус используют
для приготовления производных соусов. Если соус используют как самостоятельный, его заправляют лимонной кислотой (0,1 г. на 100 г. соуса) и маслом сливочным (7 г. на 100 г. соуса).

Соус белый основной подают к блюдам из отварного и припущенного мяса и птицы.

Температура подачи: 65 °С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству: однородная масса с гладкой поверхностью, без комочков. Консистенция однородная, полужидкая, вязкая. Цвет от белого до светло-кремового. Вкус нежный, насыщенный. Запах продуктов, входящих в соус.
 

 

Технологическая карта № 128
 

Наименование изделия: Соус молочный Номер рецептуры: 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

	Молоко
	22,5
	22,5
	37,5
	37,5

	Вода
	7,5
	7,5
	12,5
	12,5

	Мука пшеничная
	1,5
	1,5
	2,5
	2,5

	Масло сливочное
	1,5
	1,5
	2,5
	2,5

	Сахар
	0,3
	0,3
	0,5
	0,5

	Выход
	 
	30
	 
	50



 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	 
	Брутто, г
	Нетто, г

	Молоко
	750
	750

	Вода
	250
	250

	Мука пшеничная
	50
	50

	Масло сливочное
	50
	50

	Сахар
	10
	10

	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
	 

	26,03
	59,44
	 
	78,07
	966,18
	4,87


Химический состав данного блюда со сметаной на 30 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,78
	1,78
	 
	2,34
	28,99
	0,15


Химический состав данного блюда с соусом молочным на 50 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	1,3
	2,97
	 
	3,9
	48,31
	0,24



 

Технология приготовления: Горячей смесью молока и воды разводят подсушенную без изменения цвета и растертую со сливочным маслом муку. Варят при слабом кипении 7-10 минут. Добавляют сахар, йодированную соль, процеживают и доводят до кипения, заправляют маслом.
Рекомендуют к овощным, мясным, рыбным блюдам.

Температура подачи: 65 °С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству: консистенция жидкой сметаны, без комков заварившейся муки. Цвет белый, вкус молочный. Не допускается вкус пригорелого молока.
 

 

 

Технологическая карта № 129
Наименование изделия: Соус молочный (для подачи к блюду)
Номер рецептуры: 350

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

	Молоко
	7,5
	7,5
	15
	15

	Масло сливочное
	0,83
	0,83
	1,65
	1,65

	Мука пшеничная
	0,83
	0,83
	1,65
	1,65

	Вода
	7,5
	7,5
	15
	15

	Сахар
	0,15
	0,15
	0,3
	0,3

	Соль
	 
	0,12
	 
	0,24

	Выход
	 
	15
	 
	30



 

Химический состав куры отварные на 15 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,31
	0,79
	 
	1,06
	12,57
	0,05


Химический состав бройлер-цыпленок отварной на 30 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,62
	1,57
	 
	2,13
	25,14
	0,1



 

Технология приготовления. Просеянную муку подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не допуская пригорания. Муку охлаждают и разводят горячим молоком или молоком с добавлением воды и варят 7-10 минут при слабом кипении. Затем кладут сахар, соль, процеживают и доводят до кипения.
Требования к качеству. Внешний вид: однородная масса с гладкой бархатистой поверхностью, без комочков муки, пленки и всплывшего жира. Консистенция: полужидкая, однородная, нежная. Цвет: кремовый. Вкус: насыщенный, соответствует использованным продуктам, молока. Запах: продуктов, входящих в соус.
 

 

 

Технологическая карта № 130
Наименование изделия: Соус молочный для запекания
Номер рецептуры: 446

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
	1 порция

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

	Молоко
	30
	30
	35
	35
	100
	100

	Мука пшеничная
	2,4
	2,4
	2,8
	2,8
	8
	8

	Масло сливочное
	2,4
	2,4
	2,8
	2,8
	8
	8

	Выход
	 
	30
	 
	35
	 
	100



 

Химический состав данного блюда на 30 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	1,13
	2,70
	 
	3,01
	13,02
	0,20


Химический состав данного блюда на 35 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	1,32
	3,15
	 
	3,51
	15,19
	0,23


Химический состав данного блюда на 100 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	3,77
	9,01
	 
	10,04
	43,4
	0,65



 

Технология приготовления. Горячим молоком разводят подсушенную без изменения цвета и растёртую со сливочным маслом муку. Варят при слабом кипении 7-10 минут, процеживают, заправляют солью и ещё раз доводят до кипения.
Используется при запекании блюд из овощей, мяса, рыбы, для заправки припущенных и отварных овощей.

Температура подачи 65°С.
Срок реализации не более 3 часов с момента приготовления
Требования к качеству. Консистенция густой сметаны, цвет белый, вкус молочно- масляный. Не допустим вкус пригорелого молока.
 

 

Технологическая карта № 131
 

Наименование изделия: Соус молочный сладкий
Номер рецептуры: 452

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

	Молоко
	18,75
	18,75
	37,5
	37,5

	Вода
	6,25
	6,25
	12,5
	12,5

	Мука пшеничная
	1
	1
	2
	2

	Масло сливочное
	1
	1
	2
	2

	Сахар
	2,5
	2,5
	5
	5

	Ванилин
	0,01
	0,01
	0,02
	0,02

	Выход
	 
	25
	 
	50



 

Химический состав данного блюда на 25 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,65
	1,77
	 
	3,94
	30,30
	0,12


Химический состав данного блюда на 50 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	1,3
	3,54
	 
	7,88
	60,6
	0,24


Технология приготовления: Горячим молоком разводят подсушенную без изменения цвета и растертую со сливочным маслом муку. Варят при слабом кипении 7-10 минут. Добавляют сахар, процеживают и доводят до кипения, добавляют ванилин.
Соус подают к блюдам из круп, творога, овощей.

Температура подачи: 65 °С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству: консистенция жидкой сметаны, однородная, цвет белый или слегка кремовый, запах молока, ванилина, вкус сладкий.
 

 

Технологическая карта № 132
 

Наименование изделия: Соус сметанный Номер рецептуры: 454
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

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

	Мука пшеничная
	25
	25
	0,75
	0,75
	1,25
	1,25

	Масло сливочное
	25
	25
	0,75
	0,75
	1,25
	1,25

	Овощной отвар или вода
	550
	550
	16,5
	16,5
	27,5
	27,5

	Масса соуса
	 
	500
	 
	15
	 
	25

	Сметана
	500
	500
	15
	15
	25
	25

	Выход
	 
	1000
	 
	30
	 
	50



 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

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

	Мука пшеничная
	1,75
	1,75
	1,13
	1,13
	1,88
	1,88

	Масло сливочное
	1,75
	1,75
	1,13
	1,13
	1,88
	1,88

	Овощной отвар или вода
	38,5
	38,5
	24,75
	24,75
	41,25
	41,25

	Масса соуса
	 
	35
	 
	22,5
	 
	37,5

	Сметана
	35
	35
	22,5
	22,5
	37,5
	37,5

	Выход
	 
	70
	 
	45
	 
	75



 

Химический состав данного блюда на 1000 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	15,66
	94,03
	 
	34,25
	1058,89
	1


Химический состав данного блюда на 30 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,47
	2,82
	 
	1,03
	31,77
	0,03


Химический состав данного блюда на 45 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,7
	4,23
	 
	1,54
	47,65
	0,05


Химический состав данного блюда на 50 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,78
	4,7
	 
	1,71
	52,94
	0,05


Химический состав данного блюда на 70 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	1,1
	6,58
	 
	2,4
	74,12
	0,07


Химический состав данного блюда на 75 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	1,17
	7,05
	 
	2,57
	79,42
	0,08



 

Технология приготовления: Белый соус соединяют со сметаной, доводят до кипения и варят 3-5 минут. Приготовление белого соуса: муку подсушивают при температуре 110- 120°С, не допуская изменения цвета, охлаждают до 60-70°С, растирают со сливочным маслом, вливают постепенно 1/4 горячего бульона и вымешивают до образования однородной массы, затем добавляют оставшийся бульон и варят 25-30 минут. В конце варки добавляют йодированную соль, затем процеживают и доводят до кипения.
Рекомендуют к блюдам из овощей, рыбы, мяса. Температура подачи: 65 °С.

Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству: консистенция жидкой сметаны, однородная, цвет белый с кремовым оттенком, вкус кисловатый, сметанный. Запах сметаны, кисловатый. Не допускается использование сметаны повышенной кислотности.
 

 

Технологическая карта № 133
Наименование изделия: Соус сметанный Номер рецептуры: 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.

 


 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

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

	Сметана
	250
	250
	15
	15
	20
	20

	Мука пшеничная
	75
	75
	4,5
	4,5
	6
	6

	Вода или отвар
	750
	750
	45
	45
	60
	60

	Масса белого соуса
	 
	750
	 
	45
	 
	60

	Соль
	 
	8
	 
	0,48
	 
	0,64

	Выход
	 
	1000
	 
	60
	 
	80



 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

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

	Сметана
	6,25
	6,25
	7,5
	7,5
	 
	 

	Мука пшеничная
	2
	2
	2,25
	2,25
	 
	 

	Вода или отвар
	18,75
	18,75
	22,5
	22,5
	 
	 

	Масса белого соуса
	 
	18,75
	 
	22,5
	 
	 

	Соль
	 
	0,2
	 
	0,24
	 
	 

	Выход
	 
	25
	 
	30
	 
	 



 

Химический состав данного блюда на 1000 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	14,6
	49,96
	 
	58,68
	741
	0,38


Химический состав данного блюда на 80 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	1,17
	4,00
	 
	4,69
	59,28
	0,03


Химический состав данного блюда на 60 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,88
	3,00
	 
	3,52
	44,46
	0,02


Химический состав данного блюда на 30 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,44
	1,50
	 
	1,76
	22,23
	0,01


Химический состав данного блюда на 25 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,37
	1,25
	 
	1,47
	18,53
	0,01



 

Технология приготовления. Просеянную муку подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не допуская пригорания. В подготовленную муку, охлажденную до 60-
70ºС, вливают ¼ часть горячей воды или отвара и вымешивают. Для приготовления соуса сметанного в горячий белый соус кладут прокипяченную сметану, соль и кипятят 3-5 мин., процеживают и снова доводят до кипения.

Требования к качеству. Внешний вид: однородная масса, без комочков не разварившейся муки, пленки и всплывшего жира. Консистенция: вязкая, эластичная, полужидкая. Цвет: от белого до светло-кремового. Вкус: свежей сметаны и продуктов, входящих в блюдо, умеренно соленый. Запах: свежей сметаны и продуктов, входящих в соус.
 

 

Технологическая карта № 134
 

Наименование изделия: Соус томатный Номер рецептуры: 465
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

	Отвар овощной или вода
	15
	15
	25
	25

	Мука пшеничная
	1,5
	1,5
	2,5
	2,5

	Масло сливочное
	1,5
	1,5
	2,5
	2,5

	Томат-пюре
	4,5
	4,5
	7,5
	7,5

	Сахар
	0,54
	0,54
	0,9
	0,9

	Выход
	 
	30
	 
	50



 

Химический состав данного блюда на 30 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,32
	1,12
	 
	2,08
	20,07
	0,46


Химический состав данного блюда на 50 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,54
	1,86
	 
	3,46
	33,46
	0,77



 

Технология приготовления. Подсушенную без изменения цвета и растертую с маслом муку тщательно размешивают с частью воды, затем добавляют оставшуюся воду, пассированное томатное пюре и варят 25-30 минут. В конце варки добавляют сахар, йодированную соль, сливочное масло.
Подают соус к блюдам из отварной, припущенной рыбы и рыбной котлетной массы.

Температура подачи: 65 °С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству: консистенция жидкой сметаны, однородная, вкус кисло-сладкий, аромат томата, сливочного масла. Не допускается привкус сырого томата и слишком кислый вкус.
 

 

Технологическая карта № 135
 

Наименование изделия: Соус шоколадный Номер рецептуры: 487
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

	Какао-порошок
	3
	3
	5
	5

	Сахар
	6
	6
	10
	10

	Молоко цельное сгущённое с сахаром
	
 

13,65
	
 

13,65
	
 

22,75
	
 

22,75

	Ванилин
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01

	Вода
	9
	9
	15
	15

	Выход
	 
	30
	 
	50



 

Химический состав данного блюда на 30 гр:

	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

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

	1,09
	0,48
	 
	15,19
	67,96
	0,14


Химический состав данного блюда на 50 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	1,09
	0,48
	 
	15,19
	67,96
	0,14



 

Технология приготовления: Какао смешивают с сахаром. Молоко сгущенное разводят горячей водой, нагревают до кипения и при непрерывном помешивании вливают смесь какао с сахаром, доводят до кипения, процеживают и охлаждают. В охлажденный соус вводят ванилин, растворенный в теплой воде (1:20).
Температура подачи: 14°С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требование к качеству: однородная, вязкая масса. Цвет светло-коричневый. Вкус сладкий, нежный. Запах сладкий, молочный, выраженный аромат ванили.
