Технологическая карта № 22
Наименование  изделия: Рыба отварная 
Номер рецептуры: 242
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / Под ред.М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2010.-628 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Треска потрошёная обезглавленная
	180,5
	97,4

	или Хек потрошеный обезглавленный
	182
	97,4

	или Горбуша мороженая, потрошеная с головой
	168
	97,4

	или Минтай без головы
	160
	97,4

	Лук репчатый
	5,5
	4,6

	Морковь
	4
	3,2

	Масса отварной рыбы 
	-
	80

	ВЫХОД:
	80


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	14,03
	0,55
	0,63
	64
	0,58


Технология приготовления:  Филе рыбы без кожи и костей нарезают на порционные куски, укладывают в кастрюлю, заливают водой на 3-5 см выше поверхности филе, добавляют лук репчатый, морковь, когда жидкость закипит, удаляют пену и варят до готовности.
Требования к качеству:
Внешний вид:  филе рыбы уложено на тарелку, сбоку гарнир                                                                           Консистенция: мягкая, допускается легкое расслаивание рыбной мякоти                                                                         Цвет: рыбы на разрезе – белый или светло – серый                                                                                                        Вкус: рыбы  приятный, умеренно соленый                                                                                                                           Запах: рыбы 
МКУ «Центр развития образования»:   

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

Технологическая карта № 22/1
Наименование  изделия: Рыба отварная 
Номер рецептуры: 242
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / Под ред.М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2010.-628 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Треска потрошёная обезглавленная
	204
	110

	или Хек потрошеный обезглавленный
	206
	110

	или Горбуша мороженая, потрошеная с головой
	190
	110

	или Минтай без головы
	180,5
	110

	Лук репчатый
	6,8
	5,6

	Морковь
	4,5
	3,4

	Масса отварной рыбы 
	-
	90

	ВЫХОД:
	90


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	15,9
	0,62
	0,7
	72
	0,65


Технология приготовления:  Филе рыбы без кожи и костей нарезают на порционные куски, укладывают в кастрюлю, заливают водой на 3-5 см выше поверхности филе, добавляют лук репчатый, морковь, когда жидкость закипит, удаляют пену и варят до готовности.
Требования к качеству:
Внешний вид:  филе рыбы уложено на тарелку, сбоку гарнир                                                                           Консистенция: мягкая, допускается легкое расслаивание рыбной мякоти                                                                         Цвет: рыбы на разрезе – белый или светло – серый                                                                                                        Вкус: рыбы  приятный, умеренно соленый                                                                                                                           Запах: рыбы 
МКУ «Центр развития образования»:   

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.
