ТЕСТО

 

Технологическая карта № 177
Наименование изделия: Тесто для ватрушек, пирогов, кулебяк
Номер рецептуры: 553

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

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Мука пшеничная в/с
	641
	641

	Сахар
	34
	34

	Масло сливочное
	29
	29

	Яйца
	4/5 шт.
	34

	Соль
	10
	10

	Дрожжи (прессованные)
	19
	19

	Вода
	258
	258

	Выход
	 
	1000



 

Химический состав данного блюда на 1000 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	72,9
	35,4
	 
	488,56
	2564,44
	0


Химический состав данного блюда на яблочного):

гр(расчёт при использовании повидла

	Пищевые вещества
	Витамин C, мг

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

	 
	 
	 
	 
	 



 

Технология приготовления:

Безопарный способ: в дежу тестомесильной машины вливают подогретую до температуры 35-40 °С воду, предварительно разведенные в воде с температурой не выше 40°С и процеженные дрожжи, сахар, йодированную соль, добавляют яйца, всыпают муку, и все перемешивают в течение 7-8 мин. После этого вводят растопленный маргарин замешивают тесто до тех пор, пока оно не приобретет однородную консистенцию и будет легко отделяться от стенок дежи. Дежу закрывают крышкой и ставят на 3-4 часа для брожения в помещение с температурой 35-40 °С. Когда тесто увеличится в объеме в1,5-2 раза, производят обминку в течение 1-2 мин и вновь оставляют для брожения, в процессе которого тесто обминают еще 1-2 раза. Тесто, приготовленное из муки со слабой клейковиной, обминают 1 раз.
Опарный способ: в дежу вливают подогретую до температуры 35-40 °С воду (60-70% от общего количества), добавляют разведенные в воде и процеженные дрожжи, всыпают муку (35-60%) и перемешивают до получения однородной массы. Поверхность опары посыпают мукой, дежу накрывают крышкой и ставят в помещение с температурой 35-40 °С на 2,5-3 часа для брожения. Когда опара увеличится в 2—2,5 раза и начнет опадать, к ней добавляют остальную жидкость с растворенными солью и сахаром, яйца, затем все перемешивают, всыпают оставшуюся муку и замешивают тесто. Перед окончанием замеса добавляют
растопленное масло. Дежу закрывают крышкой и оставляют на 2-2,5 часа для брожения. За время брожения тесто обминают 2—3 раза.

Требования к качеству: выбродившее тесто увеличивается в объеме в 2,5 раза, при надавливании пальцем медленно выравнивается, поверхность выпуклая. Тесто имеет приятный спиртовой запах. Влажность: 38,00 %.
 

 

Технологическая карта № 178
Наименование изделия: Тесто дрожжевое простое
Номер рецептуры: 558

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

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Мука пшеничная в/с
	633
	633

	Сахар
	44
	44

	Масло сливочное
	19
	19

	Соль йодированная
	10
	10

	Дрожжи (прессованные)
	19
	19

	Вода
	300
	300

	Выход
	 
	1000



 

Химический состав данного блюда на 1000 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	66,56
	22,91
	 
	491,81
	2439,68
	0



 

Технология приготовления. Простое тесто готовят безопарным способом.
Безопарный способ: в дежу тестомесильной машины вливают подогретую до температуры 28-30 °С воду или смесь воды и молока, предварительно разведенные в воде с температурой не выше 40 °С и процеженные дрожжи, сахар, йодированную соль, всыпают просеянную муку, и все перемешивают в течение 7-8 мин. После этого вводят растопленное сливочное или растительное масло и замешивают тесто до тех пор, пока оно не приобретет однородную консистенцию. Готовое тесто легко отделяется от стенок дежи и рук. Консистенция теста должна быть более густой, чем при опарном способе. Дежу закрывают крышкой и ставят на 3-4 часа для брожения в помещение с температурой не выше 30 °С. Когда тесто увеличится в объеме в 1,5-2 раза, производят обминку в течение 1-2 мин и вновь оставляют для брожения, в процессе которого тесто обминают еще раз.

Из безопарного теста готовят пироги, пирожки с различным фаршем, рулеты, кексы, сдобные булочки.

Разделка: готовое тесто перекладывают на стол (с деревянным покрытием, чтобы не допустить охлаждения теста), подпыленный мукой. Отрезают равный по толщине кусок, закатывают в длинный жгут и режут ножом или отрывают куски требуемой массы руками, формуют шарики. После короткой (8-10 мин) расстойки производят окончательное формование изделий.

Требования к качеству: выбродившее тесто увеличивается в объеме в 2,5 раза, при надавливании пальцем медленно выравнивается, поверхность выпуклая, тесто имеет приятный спиртовой запах. Влажность: 42,00%.
 

 

Технологическая карта № 179
 

Наименование изделия: Тесто дрожжевое сдобное
Номер рецептуры: 559, 560

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

	Мука пшеничная в/с
	640
	640
	565
	565

	Сахар
	46
	46
	60
	60

	Масло сливочное
	69
	69
	60
	60

	Яйца
	13/4 шт.
	69
	1 шт.
	40

	Соль йодированная
	8
	8
	10
	10

	Дрожжи (прессованные)
	23
	23
	20
	20

	Вода
	170
	170
	270
	270

	Выход
	 
	1000
	 
	1000



 

Химический состав данного блюда (1 вариант) на 1000 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	77,95
	72,52
	 
	500,741
	2967,44
	0


Химический состав данного блюда (2 вариант) на 1000 гр (расчёт при использовании повидла яблочного):

	 
	 
	Пищевые веществ
	а
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г Э
	нерг. ценность, ккал

	65,82
	51,32
	460,75
	2568,1
	0



 

Технология приготовления. Сдобное тесто готовят опарным способом. Опарный способ: в дежу вливают подогретую до температуры 35-40 °С воду (60-70% от общего количества), добавляют разведенные в воде и процеженные дрожжи, всыпают просеянную муку (35- 60%) и перемешивают до получения однородной массы. Поверхность опары посыпают мукой, дежу накрывают крышкой и ставят в помещение с температурой не выше 30 °С. Густая опара бродит 3,5 часа и увеличивается з объеме в 1,5-2 раза, жидкая (при 100% воды)
- 1,5 часа и увеличивается в объеме в 2 раза. Готовность опары определяют по появлению

«морщин» на поверхности. В готовую опару добавляют остальную жидкость с растворенными йодированной солью, сахаром, яйца, затем все перемешивают, всыпают оставшуюся муку и замешивают тесто. Перед окончанием замеса добавляют растопленное сливочное или растительное масло и замешивают до однородной консистенции. Температура теста 28-30 °С. Дежу закрывают крышкой и оставляют на 2-2,5 часа для брожения. За время брожения тесто обминают 1-2 раза, чтобы удалить продукты брожения, угнетающие жизнедеятельность дрожжей, и для более равномерного распределения углекислого газа. Это позволяет получить изделия с хорошей пористостью. После второй обминки тесто дозируют и формуют изделия.

Из опарного теста готовят пироги закрытые, пирожки с различными фаршами, ватрушки.
Разделка: готовое тесто перекладывают на стол (с деревянным покрытием, чтобы не допустить охлаждения теста), подпыленный мукой. Отрезают равный по толщине кусок,

закатывают в длинный жгут и режут ножом или отрывают куски требуемой массы руками, формуют шарики. После короткой (8-10 мин) расстойки производят окончательное формование изделий.

Требования к качеству: выбродившее тесто увеличивается в объеме в 2,5 раза, при надавливании пальцем медленно выравнивается, поверхность выпуклая, тесто имеет приятный спиртовой запах. Влажность: 33,00%.
 

 

Технологическая карта № 180
Наименование изделия: Тесто дрожжевое сдобное на растительном масле
Номер рецептуры: 561

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

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Мука пшеничная в/с
	565
	565

	Сахар
	60
	60

	Масло растительное
	40
	40

	Яйца
	1 шт.
	40

	Соль йодированная
	10
	10

	Дрожжи (прессованные)
	20
	20

	Вода
	290
	290

	Выход
	 
	1000



 

Химический состав данного блюда на 1000 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	77,95
	72,52
	 
	500,741
	2967,44
	0



 

Технология приготовления. Сдобное тесто готовят опарным способом. Опарный способ: в дежу вливают подогретую до температуры 35-40 °С воду (60-70% от общего количества), добавляют разведенные в воде и процеженные дрожжи, всыпают просеянную муку (35- 60%) и перемешивают до получения однородной массы. Поверхность опары посыпают мукой, дежу накрывают крышкой и ставят в помещение с температурой не выше 30 °С. Густая опара бродит 3,5 часа и увеличивается в объеме в 1,5-2 раза, жидкая (при 100% воды)
- 1,5 часа и увеличивается в объеме в 2 раза. Готовность опары определяют по появлению

«морщин» на поверхности. В готовую опару добавляют остальную жидкость с растворенными йодированной солью и сахаром, яйца, затем все перемешивают, всыпают оставшуюся муку и замешивают тесто. Перед окончанием замеса добавляют растопленное сливочное или растительное масло и замешивают до однородной консистенции. Температура теста 28—30 °С. Дежу закрывают крышкой и оставляют на 2-2,5 часа для брожения. За время брожения тело обминают 1-2 раза, чтобы удалить продукты брожения, угнетающие жизнедеятельность дрожжей, и для более равномерного распределения углекислого газа. Это позволяет получить изделия с хорошей пористостью. После второй обминки тесто дозируют и формуют изделия.

Из опарного теста готовят пироги закрытые, пирожки с различными фаршами, ва- трушки.
Разделка: готовое тесто перекладывают на стол (с деревянным покрытием, чтобы не допустить охлаждения теста), подпыленный мукой. Отрезают равный по толщине кусок, закатывают в длинный жгут и режут ножом или отрывают куски требуемой массы руками, формуют шарики. После короткой (8-10 мин) расстойки производят окончательное формование изделий.

Требования к качеству: выбродившее тесто увеличивается в объеме в 2,5 раза, при надавливании пальцем медленно выравнивается, поверхность выпуклая, тесто имеет приятный спиртовой запах. Влажность: 33,00%
 

 

 

 

ФАРШИ

 

 

 

Технологическая карта № 181
Наименование изделия: Фарш из свежей капусты
Номер рецептуры: 607

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

	Капуста белокочанная
	1500
	1200
	37,5
	30
	45
	36

	Масло сливочное
	70
	70
	1,75
	1,75
	2,1
	2,1

	Масса готовой капусты
	 
	900
	 
	22,5
	 
	27

	Лук репчатый
	238
	200
	5,95
	5
	7,14
	6

	Масло сливочное
	30
	30
	0,75
	0,75
	0,9
	0,9

	Масса пассированного лука
	 
	
 

100
	 
	
 

2,5
	 
	
 

3

	Петрушка (зелень)
	14
	10
	0,35
	0,25
	0,42
	0,3

	Выход
	 
	1000
	 
	25
	 
	30



 

Химический состав данного блюда на 1000 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	15,4
	69,4
	 
	40,1
	853,62
	207,5


Химический состав данного блюда на 30 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,46
	2,08
	 
	1,20
	25,61
	6,23


Химический состав данного блюда на 25 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,39
	1,74
	 
	1,00
	21,34
	5,19



 

Технология приготовления: Свежую очищенную капусту мелко шинкуют, затем кладут слоем не более 3 см на противень с растопленным маслом и припускают до готовности в собственном соку. Готовую капусту охлаждают, добавляют йодированную соль, пассированный лук, мелко нарезанную зелень петрушки. Солить капусту при тепловой обработке нельзя, так как при этом из нее выделяется влага, что снижает качество фарша и повышает потери в массе.
Срок реализации: не более 1 часа с момента приготовления.
Требования к качеству: форма нарезки – мелкая рубка, консистенция капусты, лука – мягкая. Цвет свойственный овощам. Вкус в меру соленый, аромат – входящих в состав продуктов. Не допускается запах пареной капусты
 

 

 

Технологическая карта № 182
Наименование изделия: Фарш творожный (для ватрушек, пирожков и вареников)
Номер рецептуры: 622

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

	Творог
	915
	906
	27,45
	27,18
	22,88
	22,65

	Яйца
	1 шт.
	40
	0,03 шт.
	1,2
	0,03 шт.
	1

	Сахар
	50
	50
	1,5
	1,5
	1,25
	1,25

	Мука пшеничная
	40
	40
	1,2
	1,2
	1
	1

	Ванилин
	0,1
	0,1
	0,003
	0,003
	0,003
	0,003

	или ванильный сахар
	20
	20
	0,6
	0,6
	0,5
	0,5

	Выход
	 
	1000
	 
	30
	 
	25



 

Химический состав данного блюда на 1000 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	155,05
	10,48
	 
	98,24
	1107,26
	2,26


Химический состав данного блюда на 25 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	3,88
	0,26
	 
	2,46
	27,68
	0,06


Химический состав данного блюда на 30 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	4,65
	0,31
	 
	2,95
	33,22
	0,07



 

Технология приготовления: Творог пропускают через протирочную машину. Затем добавляют сырые яйца, просеянную муку, сахар и ванильный сахар и все тщательно перемешивают.
Срок реализации: не более 1 часа с момента приготовления.
Требования к качеству: цвет белый. Консистенция однородная, без комочков непротёртого творога и непромешанной муки. Вкус сладкий.
 

 

 

Технологическая карта № 183 Наименование изделия: Фарш яблочный Номер рецептуры: 618
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

	Яблоки свежие
	1186
	830
	59,3
	41,5
	35,58
	24,9

	Сахар
	200
	200
	10
	10
	6
	6

	Выход
	 
	1000
	 
	50
	 
	30



 

Химический состав данного блюда на 1000 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	3,32
	3,32
	 
	280,94
	1188,1
	41,5


Химический состав данного блюда на 50 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,17
	0,17
	 
	14,05
	59,41
	2,08


Химический состав данного блюда на 30 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	0,1
	0,1
	 
	8,43
	35,64
	1,25



 

Технология приготовления: Готовят из сортов яблок с мягкой мякотью. У яблок удаляют семенное гнездо и кожицу, а затем нарезают тонкими ломтиками или мелкими кубиками 0,3×0,3 см и пересыпают сахаром, немедленно используют, так как нарезанные яблоки быстро темнеют.
Срок реализации: не более 1 часа с момента приготовления.
Требования к качеству: нарезка однородная, аккуратная, цвет – допускается небольшое потемнение (светло-бурый оттенок). Консистенция – мягкая, аромат яблок.
