	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	ОВЗ О  30% с 12лет  и старше

	Технологическая карта №
	178

	Наименование изделия:
	Голубцы ленивые

	Номер рецептуры:
	0

	Наименование сборника рецептур:
	Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ- интернатов, детских  домов и детских оздоровительных учреждений; Л.С.Коровка, А.Я; Перевалов; Пермь 2008г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	

	
	брутто, г
	нетто, г
	

	Крупа рисовая
	3,5
	3,5
	

	Лук
	5
	4
	

	Капуста белокочанная
	52
	42
	

	Соус томатный №265
	0
	30
	

	Морковь с 1 06-31 12-20%
	10,4
	8,3
	

	Масло растительное
	1,5
	1,5
	

	Свинина мясная (заморож)
	30,2
	28
	

	   или Свинина мясная (охлажд)
	28,8
	28
	

	   или Говядина (мякоть замороженая)
	30,4
	28
	

	Соль поваренная пищевая
	1
	1
	

	Выход:
	 
	100
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	5,55
	12,07
	9,14
	161,32

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Рис промывают, варят рассыпчатую рисовую кашу.Бланшированный лук пассеруют в половинном  количестве сливочного масла,белокачанную капусту нарезают мелкой рубкой, припускают в кипящей подсоленной воде до полуготовности, выкладывают в дуршлаг, чтобы стекла вода. Мясо пропускают через мясорубку. Подготовленный лук смешивают с рассыпчаным рисом, мясом и капустой. Хорошо вымешивают, формируют овальные колбаски, про 1 штуке на порцию, складывают в противень, добавляют воду, сливочное масло и тушат в жарочном шкафу 30 минут при температуре 250 С

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Имеют форму, сочные, в меру соленые.Цвет на разрезе светло-серый,запах мяса и капусты.Температура подачи: от 60 до 65°С

	Вид обработки:
	Тушение



