
 Технологическая карта (кулинарный рецепт) №___________
Наименование блюда: Биточки (котлеты) рыбные
 Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Минтай
	150
	75

	Хлеб пшеничный
	15
	15

	Яйцо
	6.25
	6.25

	Соль пищевая йодированная
	0.63
	0.63

	Молоко
	20
	20


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 100 грамм блюда

	Белки, г
	13.7

	Жиры, г
	2

	Углеводы, г
	8

	Калорийность, ккал
	105

	B1, мг
	0.1

	B2, мг
	0.1

	C, мг
	0.6

	Ca, мг
	59.1

	Fe, мг
	0.8


Рекомендуемый выход блюда для кормления детей за 1 прием пищи (грамм):
	Количество часов содержания детей в ДОУ
	Дети 3-7 лет (детский сад)

	8-10 часов
	80


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	[bookmark: _GoBack]Рыбу обрабатывают, разделывают на филе без кожи и костей. Филе нарезают на куски и измельчают через мясорубку, добавляют замоченный в молоке пшеничный хлеб (или батон) и повторно измельчают через мясорубку. В полученную массу добавляют смесь яйца, соль и перемешивают. Котлетную массу порционируют и формуют биточки округлой формы или котлеты - овально-продолговатой и варят на решетке паровой кастрюли (или в пароварочных шкафах). При отсутствии пароварочного оборудования изделия укладывают в сотейник, добавляют рыбный бульон или воду и припускают до готовности 20-25 мин при закрытой крышке. Органолептические показатели качества Внешний вид - форма изделий сохранена, поверхность без трещин. Цвет - светло-серый. Консистенция - однородная, рыхлая, сочная. Запах - свойственный изделиям из рыбной котлетной массы, без постороннего. Вкус - характерный изделиям из рыбной котлетной массы.



