Технологическая карта № 178

Наименование блюда : Оладьи из печени по - кунцевски
№ рецептуры по сборнику: № 178
Наименование сборника рецептур: «Сборник технологических нормативов, рецептур блюд кулинарных изделий для школьного питания» под общей редакцией Маннанова Н.А., Матюшко В.С., УФА, 2010.
	Набор сырья

	Расход сырья на одну порцию

	
	от 7 до 11 лет
	11-18лет

	
	брутто, г.
	нетто, г.
	брутто, г.
	нетто, г.

	Печень говяжья
	80,00
	74,00
	100
	92

	Масло растительное
	10
	10,00
	10
	10

	Морковь свежая
	13
	10
	16
	12

	Мука пшеничная высшего сорта
	16
	16
	20
	20

	Соль поваренная
	1,30
	1,30
	2
	2

	Яйцо куриное (кг)
	16,00
	16,00
	20
	20

	Выход готового блюда
	90
	100



Технология приготовления
Печень промывают, очищают, пропускают через мясорубку, соединяют с пассированной морковью и вновь пропускают через мясорубку, затем добавляют муку, яйца и жарят с двух сторон. Доводят до готовности в жарочном шкафу при температуре 250-280*С.
Температура подачи не ниже 65*С
Срок реализации не более трех часов с момента приготовления
[bookmark: _GoBack]Требования к качеству 
Внешний вид: оладьи приплюснутой формы
Консистенция: в меру плотная, сочная 
Цвет: оладьев - коричневый 
Вкус: тушеной печени 
Запах: тушеной печени и продуктов, входящих в блюдо
Пищевая ценность изделия (блюда)
	Возраст
	Белки, г.
	Жиры,г.
	Углеводы,г.
	Энергетическая ценность, ккал
	Масса,г.

	от 7 до 11 лет
	16,1
	11,2
	10,8
	209
	90

	11-18 лет
	20,1
	14
	13,5
	261
	100



Расчет химического состава
	Возраст

	Минеральные элементы, г.
	Витамины

	
	Ca
	Mg
	P
	Fe
	А, мкг.
	Е, мг.
	В, мг.
	В, мг.
	С,мг.

	от 7 до 11 лет
	24,58
	18,9
	246
	5,05
	3,679
	1,13
	0,19
	1,36
	9,91

	11-18 лет
	30,73
	23,63
	308,73
	6,31
	4,599
	1,42
	0,24
	1,7
	12,38
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