УТВЕРЖДАЮ:
И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № _________
Наименование блюда, 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 редакцией М.П. Могильного и В.А.Тетеляна.-М.:ДеЛи плюс, 2014).
	Наименование продуктов
	Масса (г)

	
	1 порция

	
	1 – 3 года
	3 – 7 лет

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Минтай (Треска, судак)
	48
	45
	65
	60

	Хлеб пшеничный
	11
	11
	14
	14

	Молоко или вода
	15
	15
	20
	20

	Масло сливочное
	3
	3
	4
	4

	Выход 
	
	60
	
	80


Химический состав блюда 1- 3 года
	Пищевые вещества
	Витамин C,  мг



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

	11,35
	3,67
	7,64
	109,13
	0,27


Химический состав блюда 3 – 7 лет 
	Пищевые вещества
	Витамин C,  мг



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

	12,61
	4,08
	8,49
	121,25
	0,3


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Из рыбной котлетной массы формуют котлеты или биточки, выкладывают на смазанный маслом противень, запекают в жарочном шкафу 12-15 минут до готовности. Отпускают с прокипяченным маслом или соусом томатным, молочным, сметанным, сметанным с томатом и луком. Гарниры - картофель отварной, овощи отварные с маслом, пюре картофельное, овощи, припущенные с маслом. Требования к качеству Внешний вид: котлеты овально-приплюснутой формы с заостренным концом, сбоку - гарнир Консистенция: сочная, нежная, однородная Цвет: котлет или биточков - светло-серый, гарнира - используемых овощей Вкус: рыбной котлетной массы, умеренно соленый Запах: продуктов, входящих в блюдо


Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.
повар_______ Шапошникова Н.Д.
УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № _________
Наименование блюда, изделия:       Шницель рыбный натуральный
Номер рецептуры:  258
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях (под редакцией М.П. Могильного). – М.:ДеЛи принт, 2014
	Наименование продуктов
	Масса (г)

	
	1 порция

	
	1 – 3 года
	3 – 7 лет

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Минтай 
	98
	70
	113
	79

	Лук репчатый
	16
	13
	18
	15

	Яйца 
	1/8 шт
	5
	1/7 шт
	6

	Молоко 
	6
	6
	7
	7

	Мука (сухари)
	10
	10
	11
	11

	Масса полуфабриката
	
	100
	
	113

	Масло растительное
	3
	3
	4
	4

	Выход 
	
	80
	
	90


Химический состав блюда 1- 3 года
	Пищевые вещества
	Витамины, мг



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

	12,08
	3,92
	8,21
	116
	2,62


Химический состав блюда 3 – 7 лет 
	Пищевые вещества
	Витамины, мг



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

	13,59
	4,41
	9,24
	130,5
	2,95


	Технология приготовления

	Филе рыбы нарезают на куски, перемешивают с луком репчатым, зеленью петрушки и дважды измельчают, добавляют молоко, яйца, соль, тщательно перемешивают, формуют изделия овальной формы, панируют в сухарях, выкладывают на противень, смазанный растительным маслом, и запекают в жарочном шкафу в течение 13-15 мин. Отпускают с прокипяченным сливочным маслом. Гарниры - картофель отварной, пюре картофельное, овощи, припущенные с маслом. Требования к качеству Внешний вид: шницель овальной формы, сбоку гарнир Консистенция: сочная, нежная, однородная Цвет: светло-серый, гарнира - свойственный продуктам Вкус: продуктов, входящих в блюдо Запах: рыбы и продуктов, входящих в блюдо


Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.

УТВЕРЖДАЮ:

И.о. директора школы

________ Сорокин Ю.Н.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № _________
Наименование блюда, изделия:       Рыба тушеная в томате с овощами
Номер рецептуры:  90
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях (под редакцией М.П. Могильного и В.А.Тетеляна.-М.:ДеЛи плюс, 2014).
	Наименование продуктов
	Масса (г)

	
	1 порция

	
	1 – 3 года
	3 – 7 лет

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Минтай (Треска, судак)
	56
	49,9
	64
	57

	Вода питьевая
	13.3
	13.3
	15.2
	15.2

	Соль пищевая йодированная
	0.35
	0.35
	0.4
	0.4

	Морковь
	17.5
	14
	20
	16

	Петрушка (корень)
	4.2
	3.15
	4.8
	3.6

	Лук
	7
	5.88
	8
	6.72

	Томат-паста
	1.4
	1.4
	1.6
	1.6

	Кислота лимонная пищевая
	2.1
	2.1
	2.4
	2.4

	Сахар
	1.4
	1.4
	1.6
	1.6

	Масло растительное
	3.5
	3.5
	4
	4

	 Масса рыбы тушеной
	-
	35
	-
	40

	 Масса рыбы готовой с овощами тушеными и соусом
	-
	70
	-
	80


Химический состав блюда 1- 3 года
	Пищевые вещества
	Витамин C,  мг



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

	6.629
	3.479
	3.087
	70.028
	3,024


Химический состав блюда 3 – 7 лет 
	Пищевые вещества
	Витамин C,  мг



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

	7.576
	3.976
	3.528
	80.032
	3.456


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Подготовленное филе рыбное промывают, нарезают на порционные куски, укладывают в посуду в два слоя, чередуя со слоями нашинкованных моркови, лука репчатого. Заливают водой или бульоном, добавляют масло растительное, томат-пюре, кислоту лимонную 2%-ную (в 100 мл раствора содержится 98 мл воды, 2 г кислоты лимонной), сахар-песок, соль поваренную йодированную. Посуду закрывают крышкой и тушат до готовности в течение 45-60 мин. Допускается рыбу готовить без кислоты лимонной.
При отпуске рыбу поливают соусом с овощами, в котором она тушилась.
Температура подачи: не ниже 65С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.


Ознакомлен:  медсестра________ Бондарева Т.Е.

повар_______ Шапошникова Н.Д.

