Технологическая карта № 20
Наименование  изделия: Котлеты или биточки рыбные запеченные
Номер рецептуры: 255
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
	111,1
	60

	или Хек потрошеный обезглавленный
	112,2
	60

	или Горбуша мороженая, потрошеная с головой
	103,5
	60

	или Минтай без головы
	98,4
	60

	Хлеб пшеничный
	14
	14

	Молоко или вода
	20
	20

	Масса полуфабриката
	-
	92

	Масло сливочное
	4
	4

	Масса готовых изделий
	-
	80

	ВЫХОД:
	80


Химический состав данного блюда:
	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	10,64
	3,76
	7,67
	107
	0,34


Технология приготовления: Из рыбной котлетной массы формуют котлеты или биточки, выкладывают на смазанный маслом противень, запекают в жарочном шкафу 12-15 минут до готовности.
Требования к качеству:
Внешний вид: котлеты овально- приплюснутой формы с заостренным концом, биточки кругло – приплюснутой формы
Консистенция: сочная, нежная, однородная
Цвет: котлет или биточков – светло - серый
Вкус: рыбной котлетной массы, умеренно соленый
Запах: продуктов, входящих в блюдо
МКУ «Центр развития образования»:   

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

Технологическая карта № 20/1
Наименование  изделия: Котлеты или биточки рыбные запеченные
Номер рецептуры: 255
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
	125
	67,5

	или Хек потрошеный обезглавленный
	126,2
	67,5

	или Горбуша мороженая, потрошеная с головой
	116,4
	67,5

	или Минтай без головы
	110,7
	67,5

	Хлеб пшеничный
	15,7
	15,7

	Молоко или вода
	22,5
	22,5

	Масса полуфабриката
	-
	103,5

	Масло сливочное
	4,5
	4,5

	Масса готовых изделий
	-
	90

	ВЫХОД:
	90


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	11,97
	4,23
	8,63
	120,37
	0,38


Технология приготовления: Из рыбной котлетной массы формуют котлеты или биточки, выкладывают на смазанный маслом противень, запекают в жарочном шкафу 12-15 минут до готовности.
Требования к качеству:
Внешний вид: котлеты овально- приплюснутой формы с заостренным концом, биточки кругло – приплюснутой формы

Консистенция: сочная, нежная, однородная

Цвет: котлет или биточков – светло - серый

Вкус: рыбной котлетной массы, умеренно соленый

Запах: продуктов, входящих в блюдо

МКУ «Центр развития образования»:   

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

