		
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	Учащиеся от 12 и старше 25%

	Технологическая карта №
	420

	Наименование изделия:
	Колбасные или мясные изделия, запеченные в тесте

	Номер рецептуры:
	420

	Наименование сборника рецептур:
	Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	

	
	брутто, г
	нетто, г
	

	Котлета, биточки ,шницель №189
	0
	50
	

	   или Сосиски
	51,28
	50
	

	   или Сардельки говяжьи
	51,28
	50
	

	   или Колбаса вареная говяжья
	57,28
	50
	

	Тесто дрожжевое (для пирожков печеных простых) №405
	0
	58
	

	Мука пшеничная
	1,74
	1,74
	

	На подпыл
	0
	1,74
	

	Масло растительное
	1
	1
	

	Для смазки листов
	0
	1
	

	Яйцо
	3
	3
	

	   или Меланж
	3
	3
	

	Для смазки изделий
	0
	3
	

	Выход:
	 
	100
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	11,00
	15,00
	34,93
	240,00

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Приготавливают опарным способом тесто средней консистенции. Из готового теста формуют булочки, которые раскатывают в лепешки, на середину каждой лепешки кладут мясопродукты, защипывают края. Укладывают на смазанный маслом противень и дают тесту расстояться, перед выпечкой смазывают изделия яйцом или меланжем, выпекают 7-8 мин при температуре 200-240 °С.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Внешний вид: изделия в виде пирожков овальной формы.
Консистенция: мякиша - мягкая.
Цвет: от желтого до светло-коричневого.
Вкус: выпеченного изделия с мясопродуктами.
Запах: выпеченного изделия с мясопродуктами.

	Вид обработки:
	Без обработки

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Вложенное блюдо №
	189

	Наименование изделия:
	Котлета, биточки ,шницель

	Номер рецептуры:
	04

	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
	

	Хлеб пшеничный
	9,28
	9,28
	

	Сухари панировочные
	5,36
	5,36
	

	Молоко
	11,43
	11,43
	

	Лук
	7,14
	5,72
	

	Масса полуфабриката
	0
	62,15
	

	Говядина (мякоть замороженая)
	46,43
	42,85
	

	   или Свинина мясная (охлажд)
	44,22
	42,85
	

	   или Говядина (I категории)
	57,85
	42,85
	

	   или Говядина (мясная охл)
	43,5
	42,85
	

	   или Свинина мясная (заморож)
	46,28
	42,85
	

	Масло растительное
	2,5
	2,5
	

	Соль поваренная пищевая
	0,25
	0,25
	

	Выход:
	 
	50,00
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Зачищенное мясо измельчают на мясорубке, сединяют с пшеничным черствым хлебом без корок,замоченным в молоке, добавляют соль, перемешивают и вторично проускают через мясорубку. Массу перемешивают, формуют котлеты-овально-приплюснутой формы тольщинойт1.5-2 см,биточки-приплюснутой формы толщиной 2-2.5 см или шницели-плоскоовальной формы, толщиной 1 см. Изделия панируют в сухарях или в белой сухарной панировке и обжаривают на раскаленной сковороде с жиром, нагретым до температуры 150-160 С 3-5 мин с двух сторон до образования легкой корочки, затем доводят до готовности в жарочном шкафу при температуре 250-260С в течение 5-7 минут.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Изделия имеют правильную форму, сочные. На разрезе светло-серого цвета, вкус и аромат вареного мяса, в меру соленые.

Температура подачи: от 60 до 65°С. Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления.

	Вид обработки:
	Запечение

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Вложенное блюдо №
	405

	Наименование изделия:
	Тесто дрожжевое (для пирожков печеных простых)

	Номер рецептуры:
	1

	Наименование сборника рецептур:
	Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	

	
	брутто, г
	нетто, г
	

	Мука пшеничная
	36,71
	36,71
	

	   или Пшеничная мука, первого сорта
	36,71
	36,71
	

	Сахар
	2,55
	2,55
	

	Масло растительное
	1,1
	1,1
	

	Соль поваренная пищевая
	0,58
	0,58
	

	Дрожжи прессованные
	1,1
	1,1
	

	Вода
	17,4
	17,4
	

	Выход:
	 
	58,00
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Дрожжевое тесто приготавливают двумя способами - опарным или безопарным.
Безопарным способом тесто приготавливают преимущественно для изделий с малым содержанием сдобы (сахара, маргарина), опарным - для изделий с большим содержанием сдобы (тесто дрожжевое сдобное).



	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



