Технологическая карта № 23
Наименование  изделия: Рыба, запеченная с картофелем
Номер рецептуры:250
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
	133,4
	72

	или  Хек потрошёный  обезглавленный
	134,6
	72

	или Горбуша мороженая, потрошеная с головой
	124,3
	72

	или Минтай без головы
	118
	72

	Картофель
	124
	93/90 1

	Соус №352
	29
	29

	Сухари
	3,4
	3,4

	Масло сливочное
	6,7
	6,7

	Масса полуфабриката
	-
	200

	ВЫХОД:
	180


1-масса отварного очищенного картофеля
Химический состав данного блюда:
	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	13,83
	7,65
	19,36
	201,61
	7,78


Технология приготовления: Филе рыбы без кожи и костей нарезают на порционные куски, выкладывают на смазанный сливочным маслом противень, посыпают солью, сверху кладут ломтики вареного картофеля, заливают молочным соусом, посыпают сухарями, сбрызгивают растопленным сливочным маслом. Запекают в жарочном шкафу при температуре 250-280 0С в течение 20-25 минут. Отпускают вместе с картофелем.
Требования к качеству:
Внешний вид:  на порционных кусках рыбы - ломтики картофеля, залиты белым соусом, на поверхности - поджаренная корочка, картофель сохранил форму
Консистенция: мягкая, сочная; рыбы, картофеля - мягкая 
Цвет: корочки - золотистый, рыбы на разрезе - белый или светло-серый
 Вкус: свойственный рыбе и картофелю, умеренно соленый
Запах: продуктов, входящих в блюдо
МКУ «Центр развития образования»
___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

Технологическая карта № 23/1
Наименование  изделия: Рыба, запеченная с картофелем
Номер рецептуры:250
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
	163
	88

	или  Хек потрошёный  обезглавленный
	164,5
	88

	или Горбуша мороженая, потрошеная с головой
	152
	88

	или Минтай без головы
	144,4
	88

	Картофель
	151,5
	113,7/110 1

	Соус №352
	35
	35

	Сухари
	4
	4

	Масло сливочное
	8
	8

	Масса полуфабриката
	-
	244,4

	ВЫХОД:
	220


1-масса отварного очищенного картофеля

Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	16,9
	9,35
	23,66
	246,41
	9,51


Технология приготовления: Филе рыбы без кожи и костей нарезают на порционные куски, выкладывают на смазанный сливочным маслом противень, посыпают солью, сверху кладут ломтики вареного картофеля, заливают молочным соусом, посыпают сухарями, сбрызгивают растопленным сливочным маслом. Запекают в жарочном шкафу при температуре 250-280 0С в течение 20-25 минут. Отпускают вместе с картофелем.
Требования к качеству:
Внешний вид:  на порционных кусках рыбы - ломтики картофеля, залиты белым соусом, на поверхности - поджаренная корочка, картофель сохранил форму
Консистенция: мягкая, сочная; рыбы, картофеля - мягкая 

Цвет: корочки - золотистый, рыбы на разрезе - белый или светло-серый

 Вкус: свойственный рыбе и картофелю, умеренно соленый

Запах: продуктов, входящих в блюдо
МКУ «Центр развития образования»

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

