	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	ОВЗ О 30% с 7 до 11 лет

	Технологическая карта №
	108

	Наименование изделия:
	Тефтели мясо-крупяные

	Номер рецептуры:
	108

	Наименование сборника рецептур:
	Организация питания в дошколных образовательных учреждениях: методические указания г,Москвы 2007

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	

	
	брутто, г
	нетто, г
	

	Говядина (мякоть замороженая)
	65,07
	61,2
	

	   или Свинина мясная (заморож)
	64,44
	61,2
	

	Крупа рисовая
	10,8
	10,8
	

	Лук
	9
	7,56
	

	Яйцо 1С
	4,5
	4,5
	

	Соль поваренная пищевая
	0,18
	0,18
	

	Масса рисовой рассыпчатой каши
	0
	30,24
	

	Масса п/фабриката
	0
	100,8
	

	Масло растительное
	4,5
	4,5
	

	Выход:
	 
	90
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	10,16
	11,00
	7,34
	169,17

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Мясо, зачищенное от грубой соединительной ткани, пропускают через мясорубку. Рис отваривают. Мясной фарш соединяют с рисом, мелко нарезанным луком и сырым яйцом, перемешивают и формуют тефтели в виде шариков по 2-3 штуки на порцию, кладут в посуду, заливают водой и тушат 15-20 минут.   Требования: Тефтели круглой формы, не развалившиеся, сочные, поверх-ность - серовато-кремовая; вкус и запах, свойственные тушеному мясу.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Тефтели круглой формы, не развалившиеся, сочные, поверх-ность - серовато-кремовая; вкус и запах, свойственные тушеному мясу.Температура подачи: от 60 до 65°С. Срок реализации не более двух часов с момента приготовления.

	Вид обработки:
	Тушение



