БЛЮДА ИЗ ТВОРОГА


 

Технологическая карта № 77
Наименование изделия: Вареники ленивые Номер рецептуры: 335
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

	Творог
	119,25
	117
	159
	156

	Мука пшеничная в/с
	16,5
	16,5
	22
	22

	Яйцо
	0,23 шт.
	8,25
	0,3 шт.
	11

	Сахар
	8,25
	8,25
	11
	11

	Масса полуфабриката
	 
	142,5
	 
	190

	Масса варёных вареников
	 
	150
	 
	200

	Масло сливочное
	7,5
	7,5
	10
	10

	Выход
	 
	157,5
	 
	210



 

Химический состав данного блюда на 150/7,5 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	22,25
	17,0
	 
	22,46
	333,52
	0,29


Химический состав данного блюда на 200/10 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	29,66
	22,65
	 
	29,94
	444,69
	0,39



 

Технология приготовления: Технология приготовления. В протертый творог добавляют муку, соль, сахар, сырые яйца, замешивают тесто. Раскатывают пласт толщиной 10—12 мм, нарезают на полоски шириной 25 мм, а затем на кусочки прямоугольной или треугольной формы, или ромбовидные, отваривают небольшими партиями в кипящей подсоленной воде 5 мин перед подачей. Соотношение вареников и воды — 1:5.
Поливают растопленным маслом.

Температура подачи: 65 °С.
Срок реализации: не более 2 часов с момента приготовления.
Требования к качеству. Вареники сохраняют форму, сочные, мягкие, белые, без посторонних привкуса и запахов.
 

 

 

Технологическая карта № 78
Наименование изделия: Пудинг творожный паровой
Номер рецептуры: 327

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

	Творог
	114
	113
	152
	150,7

	Крупа манная
	11
	11
	14,67
	14,67

	Яйца
	0,34 шт.
	13
	0,45 шт.
	17,33

	Сахар
	15
	15
	20
	20

	Изюм
	15,3
	15
	20,4
	20

	Ванилин
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01

	Масло сливочное для смазки
	4
	4
	5,33
	5,33

	Масса полуфабриката
	 
	167
	 
	223

	Масса готового пудинга
	 
	150
	 
	200

	Выход
	 
	150
	 
	200



 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

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

	Творог
	167,20
	165,73
	136,8
	135,6

	Крупа манная
	16,13
	16,13
	13,2
	13,2

	Яйца
	0,5 шт.
	19,07
	0,41 шт.
	15,6

	Сахар
	22
	22
	18
	18

	Изюм
	22,44
	22
	18,36
	18

	Ванилин
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01

	Масло сливочное для смазки
	5,87
	5,87
	4,8
	4,8

	Масса полуфабриката
	 
	245
	 
	200

	Масса готового пудинга
	 
	220
	 
	180

	Выход
	 
	220
	 
	180



 

Химический состав данного блюда на 150 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	22,55
	14,54
	 
	34,68
	309,05
	0,28

	Химический состав данного блюда на 180 гр:

 
	 
	Пищевые вещества
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г Эн
	ерг. ценность, ккал

	27,06
	17,45
	41,62
	370,86
	0,34


Химический состав данного блюда на 200 гр:

	 
	 
	Пищевые вещества
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г Эн
	ерг. ценность, ккал

	30,07
	19,39
	46,24
	412,07
	0,37


Химический состав данного блюда на 220 гр:

	 
	 
	Пищевые вещества
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г Эн
	ерг. ценность, ккал

	33,07
	21,33
	50,86
	453,27
	0,41



 

Технология приготовления. В протертый творог добавляют манную крупу, яичные желтки, растертые с сахаром, перебранный и промытый в теплой воде ошпаренный и обсушенный изюм, ванилин, йодированную соль, перемешивают. Затем вводят в массу взбитые яичные белки, взбивая массу (сверху вниз), раскладывают слоем 3-3,5 см на противень или формы, смазанные маслом, и варят на пару 20-30 минут в пароварочном шкафу. Если творог сухой, в массу добавляют молоко (20 г на выход), соответственно увеличивая выход или уменьшая закладку творога.
Отпускают, поливая сладким молочным или фруктовым соусом.

Температура подачи: 65 °С.
Срок реализации: не более одного - двух часов с момента приготовления.
Требования к качеству: поверхность пудинга белого цвета, без трещин, консистенция нежная, пышная, без комочков не промешанных продуктов. Не допускаются посторонние запахи и привкусы.
 

 

 

Технологическая карта № 79
Наименование изделия: Сырники из творога запеченные
Номер рецептуры: 331

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

	Творог
	136
	135
	181,33
	180

	Крупа манная
	11
	11
	14,67
	14,67

	Яйца
	1/8 шт.
	5
	0,17 шт.
	6,67

	Сахар
	15
	15
	20
	20

	Ванилин
	0,02
	0,02
	0,03
	0,03

	Мука пшеничная
	10
	10
	13,33
	13,33

	Сметана
	5
	5
	6,67
	6,67

	Масса полуфабриката
	 
	176
	 
	234,67

	Масло сливочное (для смазки)
	2
	2
	2,67
	2,67

	Масса готовых сырников
	 
	150
	 
	200

	Выход
	 
	150
	 
	200



 

Химический состав данного блюда на 150 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	26,19
	14,75
	 
	32,94
	345,26
	0,35


Химический состав данного блюда на 200 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	34,92
	19,67
	 
	43,92
	460,35
	0,47



 

Технология приготовления: Рекомендуется готовить из обезжиренного творога. В протёртый творог добавляют манную крупу, сырые яйца, сахар, йодированную соль. Массу хорошо перемешивают, придают ей форму батончика толщиной 5-6 см, нарезают поперёк, панируют в муке (1/2 нормы), формуют в виде круглых биточков толщиной 1,5 см, по 3 шт. на порцию, укладывают в смазанную сливочным маслом ёмкость. Сметану смешивают с оставшейся мукой. Полученной смесью смазывают поверхность сырников и запекают в жарочном шкафу при температуре 250○С 10-20 мин, до образования корочки, затем в камере с температурой 180-200○С 15-20 мин.
Подают, поливая соусом молочным, или молочным сладким, или сладким фруктовым.

Температура подачи: 65○С.
Срок реализации: не более 1-2 часов с момента приготовления.
Требования к качеству: форма круглая, приплюснутая, без трещин, соусом полита на 1/3 высоты. Консистенция нежная, без комочков не промешанных продуктов. Без посторонних привкусов и запахов.
 

 

 

БЛЮДА ИЗ РЫБЫ


 

Технологическая карта № 80
Наименование изделия: Котлеты рыбные любительские
Номер рецептуры: 357, 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
	1 вариант
	2 вариант

	
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

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

	Треска*
	53,5
	33,5
	85,6
	53,6

	или минтай*
	55
	33,5
	88
	53,6

	или скумбрия*
	60,5
	33,5
	96,8
	53,6

	Морковь
	13
	10**
	20,8
	16**

	Хлеб пшеничный
	4
	4
	6,4
	6,4

	Лук репчатый
	5
	4
	8
	6,4

	Яйца
	0,17 шт.
	6
	0,27 шт.
	9,6

	Молоко
	5
	5
	8
	8

	Масса полуфабриката
	 
	60
	 
	96

	Масло сливочное
	1,5
	1,5
	2,4
	2,4

	Масса готовых котлет
	 
	50
	 
	80

	Выход:
	 
	50
	 
	80


*Нормы расхода даны на треску, минтай потрошёные обезглавленные, скумбрию неразделанную.

**Масса варёной моркови


 

Химический состав данного блюда на 50 гр:

	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

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

	6,24
	1,56
	 
	3,01
	51,01
	0,37


Химический состав данного блюда на 80 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	9,98
	2,49
	 
	4,82
	81,62
	0,59



 

Технология приготовления: Филе рыбы без кожи и костей нарезают кусками и дважды пропускают через мясорубку, второй раз пропускают вместе с белым чёрствым хлебом, замоченным в молоке, варёной морковью и репчатым, бланшированным луком. В массу добавляют сырое яйцо, йодированную соль, всё хорошо перемешивают и формуют котлеты. Изделия кладут в сотейник, смазанный сливочным или растительным маслом в один ряд, добавляют немного горячего бульона и припускают при слабом кипении и закрытой крышке 25 мин. Рыбный бульон готовят из пищевых отходов рыбы (кожа, позвоночник и реберные кости). Отпускают с гарниром и соусом.
Гарниры: картофельное пюре

Соусы: молочный (№ 448), молочный с морковью

Температура подачи: 65 °С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству: изделия сохранили свою форм, без трещин, масса на разрезе однородная, рыхлая, сочная. Цвет белый с серым оттенком, вкус и запах припущенной рыбы. Не допускается привкус кислого хлеба. Если подают с соусом, то соус подливают сбоку.
 

 

 

Технологическая карта № 81
Наименование изделия: Рыба, запеченная в омлете
Номер рецептуры: 348

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

	Треска*
	219,6
	158,4
	244
	176

	или минтай*
	216
	158,4
	240
	176

	Мука пшеничная
	9
	9
	10
	10

	Масло растительное
	12,6
	12,6
	14
	14

	Масса жареной рыбы
	 
	133,2
	 
	148

	Яйца
	1,17 шт.
	46,8
	1,3 шт.
	52

	Молоко
	18
	18
	20
	20

	Мука пшеничная
	18
	4,68
	20
	5,2

	Масса омлета
	4,68
	61,2
	5,2
	68

	Масса полуфабриката
	 
	189
	 
	210

	Выход:
	 
	180
	 
	200


	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

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

	30,37
	18,05
	 
	4,1
	300,37
	0,13


 

* Нормы расхода даны на треску, минтай потрошеные, обезглавленные. Химический состав данного блюда на 180 гр:


 

Химический состав данного блюда на 180 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	33,74
	20,06
	 
	4,56
	333,74
	0,14



 

Технология приготовления: Технология приготовления: Рыбу разделывают на филе с кожей без костей, нарезают по 1 куску на порцию под углом 30º или 40º, панируют в муке с солью, жарят основным способом. Жареную рыбу укладывают на противень, разогретый с маслом, пересыпают пассированным луком и заливают смесью яиц и молока с подсушенной мукой, запекают при температуре 250ºС 10-15 минут. Можно приготовить без репчатого лука, соответственно уменьшив выход.
Отпускают с гарниром, можно посыпать мелко нарезанной зеленью (2-3 г нетто на порцию). Гарниры: картофель отварной, картофельное пюре.

Температура подачи: 65ºС.
Срок реализации: не более 3 часов с момента приготовления
Требования к качеству: На поверхности изделия не грубая, золотистая корочка, на разрезе рыба белого цвета, яичная смесь – желтого. Рыба мягкая сочная. Вкус свойственен входящим в рецептуру продуктам.
 

 

 

Технологическая карта № 82
Наименование изделия: Рыба, запеченная с картофелем по-русски
Номер рецептуры: 351, 464

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

	Треска*
	142,92
	123,96
	98
	85

	или минтай
	141,46
	123,96
	97
	85

	Масса готовой рыбы
	 
	102
	 
	70

	Картофель
	234,8
	170,63**
	161
	117**

	Масло сливочное
	9,48
	9,48
	6,5
	6,5

	Сухари
	4,38
	4,38
	3
	3

	Соус белый на рыбном бульоне:
	117
	117
	80
	80

	Мука пшеничная
	5,83
	5,83
	4
	4

	Масло сливочное
	5,83
	5,83
	4
	4

	Лимонная кислота
	0,23
	0,23
	0,16
	0,16

	Бульон рыбный:
	128
	128
	88
	88

	Пищевые рыбные отходы (голова, кости, плавники)
	48,13
	48,13
	33
	33

	Вода
	166,8
	166,8
	114,4
	114,4

	Петрушка (корень)
	1,41
	1,02
	0,97
	0,7

	Яйца для оттяжки
	0,16 шт.
	3,85
	0,11 шт.
	2,64

	Лук репчатый
	3,85
	3,21
	2,64
	2,2

	Выход
	 
	350
	 
	240


*Нормы закладки даны на треску и минтай потрошеные обезглавленные.

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	24,09
	13,23
	 
	37,48
	365,33
	16,83


 

**Масса отварного очищенного картофеля Химический состав данного блюда на 350 гр:


 

Химический состав данного блюда на 240 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	16,52
	9,07
	 
	25,7
	250,51
	11,54



 

Технология приготовления: Порционные куски сырой рыбы, нарезанные под углом в 30° из филе с кожей без костей, посыпают йодированной солью, кладут кожей вниз в смазанную маслом (2 г от нормы) сковороду, сверху кладут ломтики отварного картофеля, заливают белым (на рыбном бульоне из пищевых отходов рыбы или воде) соусом, поливают сливочным маслом, посыпают сухарями и запекают в жарочном шкафу при температуре 240-250°С в течение 30-40 мин.
Температура подачи: 65 °С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству: на поверхности изделия – слегка подрумяненная корочка, соус загустел, но не высох. Блюдо сочное, рыба и гарнир – белого цвета, не пригоревшие, не присохшие к посуде. Вкус и запах соответствуют виду рыбы. Не допустимы посторонние запахи и привкусы.
 

 

Технологическая карта № 83
 

Наименование изделия: Рыба, тушенная в томате с овощами
Номер рецептуры: 354

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

	Треска*
	112
	85
	200
	151,8

	Или минтай*
	113
	87
	201,8
	155,36

	Вода или бульон
	25
	25
	44,64
	44,64

	Морковь
	32
	25
	57,14
	44,64

	Петрушка (корень)
	5
	4
	8,93
	7,14

	Лук репчатый
	17
	14
	30,36
	25

	Томат-пюре
	9
	9
	16,07
	16,07

	Масло растительное
	7.5
	7.5
	13,4
	13,4

	Сахар
	2.5
	2.5
	4,46
	4,46

	Масса тушеной рыбы
	 
	70
	 
	125

	Масса готовой рыбы с тушеными овощами и соусом
	 
	
 

140
	 
	
 

250

	Выход
	 
	140
	 
	250


*Нормы даны на треску, минтай потрошёные обезглавленные


 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

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

	Треска*
	160
	121,43
	104
	78,93

	Или минтай*
	161,43
	124,29
	104,93
	80,78

	Вода или бульон
	35,71
	35,71
	23,22
	23,22

	Морковь
	45,71
	35,71
	29,72
	23,22

	Петрушка (корень)
	7,14
	5,71
	4,65
	3,72

	Лук репчатый
	24,29
	20,00
	15,78
	13

	Томат-пюре
	12,86
	12,86
	8,35
	8,35

	Масло растительное
	10,71
	10,71
	6,97
	6,97

	Сахар
	3,57
	3,57
	2,32
	2,32

	Масса тушеной рыбы
	 
	100
	 
	65

	Масса готовой рыбы с тушеными овощами и соусом
	 
	
 

200
	 
	
 

130

	Выход
	 
	200
	 
	130



 

Химический состав данного блюда на 130 гр:

	 
	Пищевые вещества
	 
	Витамин C, мг

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

	12,4
	6,68
	5,58
	132
	2,67


Химический состав данного блюда на 140 гр:

	 
	Пищевые вещества
	 
	Витамин C, мг

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

	13,35
	7,19
	6,01
	142,15
	2,88


Химический состав данного блюда на 200 гр:

	 
	Пищевые вещества
	 
	Витамин C, мг

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

	19,07
	10,27
	8,59
	203,07
	4,11


Химический состав данного блюда на 250 гр:

	 
	Пищевые вещества
	 
	Витамин C, мг

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

	23,84
	12,84
	10,73
	253,84
	5,14



 

Технология приготовления: Рыбу разделывают на филе с кожей без костей, нарезают под углом 90(по одному куску на порцию, укладывают в смазанный маслом сотейник слоями: слой рыбы, слой овощей и т.д. Овощи нарезаны соломкой. Заливают водой или бульоном, сваренным из рыбных отходов, доводят до кипения, добавляют пассированные томат-пюре, сахар, соль, закрывают крышкой и тушат до готовности – 45-50 мин. За 5 мин. до готовности вводят специи.
Рыбу отпускают с гарниром и соусом, в котором рыба тушилась.

Гарниры: картофель отварной (крупный кубик), пюре картофельное, рассыпчатые каши.

Температура подачи: 65(С.
Срок реализации: не более 3 часов с момента приготовления
Требования к качеству: Рыба хорошо очищена, куски целые, сохранившие форму, консистенция мягкая. Рыба залита соусом с овощами. Цвет рыбы на поверхности светло оранжевый, на разрезе – белый. Аромат свойственный виду рыбы, овощей, томата-пюре.
 

 

Технологическая карта № 84
 

Наименование изделия: Сельдь с гарниром (картофель)
Номер рецептуры: 81

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

	Сельдь
	19,8
	9,5
	26,4
	12,6

	Картофель
	43,2
	32,4
	57,6
	43,2

	Масса вареного картофеля
	 
	31,5
	 
	42

	Масло растительное
	4,5
	4,5
	6
	6

	Выход
	 
	45
	 
	60



 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	 
	Брутто, г
	Нетто, г

	Сельдь
	44
	21

	Картофель
	96
	72

	Масса вареного картофеля
	 
	70

	Масло растительное
	10
	10

	Выход
	 
	100



 

Химический состав данного блюда со сметаной на 100 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	5,41
	11,6
	 
	11,1
	170,75
	10,26


Химический состав данного блюда со сметаной на 45 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	2,44
	5,22
	5
	76,84
	4,62


Химический состав данного блюда с соусом молочным на 60 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	3,25
	6,96
	 
	6,66
	102,45
	6,16



 

Технология приготовления: Картофель отваривают, очищают, нарезают ломтиками. Можно картофель нарезать кубиками 5×5 мм, припустить до готовности в небольшом количестве воды, отвар слить, охладить. Сельдь разделывают на филе без кожи и костей, нарезают мелкими ломтиками по 3-4 на порцию. Если сельдь с повышенным содержанием соли, ее необходимо разделить на филе и вымочить в кипяченой охлажденной воде. Картофель укладывают на тарелку, сбоку кладут ломтики сельди, поливают растительным маслом.
Температура подачи: 14°С.
Срок реализации: не более 1 часа с момента приготовления.
Требования к качеству: картофель аккуратно нарезан, не деформирован. Консистенция картофеля и сельди мягкая, но не разваливающаяся. Цвет соответствует натуральным
продуктам. Запах без посторонних привкусов и запахов. Не допускается «загар» и запах окислившегося жира в сельди. Содержание соли в сельди не выше 4%. Сельдь и картофель политы маслом.

 

 

Технологическая карта № 85
Наименование изделия: Сельдь с луком Номер рецептуры: 364, 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
	1 вариант
	2 вариант

	
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

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

	Сельдь
	46,8
	22,5
	62,4
	30

	Лук репчатый
	21,6
	18
	28,8
	24

	или лук зелёный
	22,5
	18
	30
	24

	Заправка для салатов:
	 
	9
	 
	12

	Масло растительное
	7,5
	7,5
	9,96
	9,96

	Лимонная кислота
	0,2
	0,2
	0,3
	0,3

	Сахар
	0,6
	0,6
	0,84
	0,84

	Соль
	0,3
	0,3
	0,40
	0,40

	Выход
	 
	45
	 
	60



 

Химический состав данного блюда на 45 гр:

	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

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

	4,55
	3,59
	 
	1,91
	58,19
	1,43


Химический состав данного блюда на 60 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	6,07
	4,79
	 
	2,54
	77,59
	1,91



 

Технология приготовления заправки: Заправку для салатов приготавливают из смеси растительного масла и лимонной кислоты с добавлением йодированной соли, сахара. Заправку используют для салатов и винегретов.
Температура подачи заправки: 65 °С.
Срок реализации заправки: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству заправки: жидкая однородная масса. Цвет светло-желтый. Вкус кисловатый, умеренно соленый, растительного масла. Запах растительного масла.
Технология приготовления: Филе сельди (мякоть) нарезают тонкими кусочками сверху посыпают репчатым луком, нарезанным тонкими кольцами или шинкованным зеленым луком. Блюдо поливают заправкой для салатов. К блюду можно отпускать отварной картофель (30-50 г).
Температура подачи: 14 °С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству: консистенция сельди мягкая, но не разваливающаяся. Цвет соответствует натуральным продуктам. Запах без посторонних привкусов и запахов. Не допускается «загар» и запах окислившегося жира в сельди. Содержание соли в сельди не выше 4%.
 

 

 

Технологическая карта № 86
Наименование изделия: Тефтели рыбные Номер рецептуры: 360, 463
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

	Минтай потрошеный обезглавленный
	63
	45
	
 

94,5
	
 

67,5

	Хлеб пшеничный
	9,3
	9,3
	13,95
	13,95

	Вода
	14
	14
	21
	21

	Лук репчатый
	11
	9,3
	16,5
	13,95

	Яйца
	1/10 шт.
	4
	0,15 шт.
	6

	Мука пшеничная
	5,6
	5,6
	8,4
	8,4

	Масса полуфабриката
	 
	83
	 
	124,5

	Масло растительное
	5
	5
	7,5
	7,5

	Соус белый (для запекания рыбы):
	 
	30
	 
	45

	Бульон рыбный
	 
	33
	 
	49,5

	Масло сливочное
	1,5
	1,5
	2,25
	2,25

	Мука пшеничная
	1,5
	1,5
	2,25
	2,25

	Масса тушеных тефтелей с соусом
	 
	100
	 
	150

	Выход
	 
	100
	 
	150



 

Химический состав данного блюда на 100 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	8,84
	2,05
	 
	9,18
	90,53
	0,31


Химический состав данного блюда на 150 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

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

	13,26
	3,08
	 
	13,77
	135,8
	0,47



 

Технология приготовления соуса. Муку, слегка пассированную на масле сливочном, разводят бульоном, проваривают при слабом кипении 15-20 мин, солят и процеживают.
Срок реализации соуса: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству соуса: консистенция жидкой сметаны, однородная, без комков муки. Вкус бульона с легким запахом кореньев, чуть кисловатый привкус.
Технология приготовления. Филе без кожи и костей нарезают на куски, измельчают на мясорубке первый раз без хлеба, второй раз вместе с бланшированным репчатым луком и замоченным в воде или молоке пшеничным хлебом, добавляют яйца. Массу хорошо вымешивают, выбивают и формуют шарики по 3-4 штуки на порцию, панируют в муке, слегка обжаривают на масле, заливают соусом, добавляя воду (10% от массы соуса) и тушат 10-15 минут. Для приготовления «ёжиков» вместо хлеба в массу можно добавлять рис, припущенный охлажденный (3,5 г на 70 г выхода).
При отпуске тефтели поливают соусом, в котором они тушились.

Гарниры: овощные пюре, овощи отварные или припущенные, отварные макароны.

Температура подачи: 65оС.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству: изделия хорошо сохранили форму, без трещин. Цвет на разрезе белый с сероватым оттенком. Консистенция – изделия рыхлые, мягкие, сочные. Не допускается излишнее количество муки, посторонние запахи и привкусы.
 

 

 

 

 

 

