Технологическая карта № 247

на: Рыба, тушенная в томате с овощами
Номер рецептуры 247 
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях / под ред. М.П. Могильного и Т.В. Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2011..
	Набор сырья

	Расход сырья на одну порцию

	
	от 12 до 18 лет
	от 7 до 11 лет

	
	брутто,г.
	нетто,г.
	брутто,г.
	нетто,г.

	Треска потр.без гол.
	72,5
	55,0
	65,2
	50,0

	    или Минтай потр., без головы
	106,0
	65,0
	95,4
	58,5

	Масса готовой рыбы
	
	50,0
	
	50,0

	Морковь до 1.01
	20,0
	16,0
	18,0
	15,0

	    или морковь с 1.01
	24,0
	16,0
	21,6
	15,0

	Лук репчатый
	8,0
	6,0
	7,2
	5,0

	Томат-паста
	3,0
	3,0
	2,7
	2,7

	Масло растительное
	4,0
	4,0
	3,6
	3,6

	Сахар-песок
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5

	Масса готовых овощей
	
	35,0
	
	40,0

	Выход готового блюда
	100
	[bookmark: _GoBack]90



Технология приготовления
Первичная обработка рыбы складывается из следующих операций: дифростация; очистка от чешуи; удаление  плавников; внутренностей; промывание; разделка и нарезка полуфабрикатов. Овощи хорошо промывают и очищают. Порционные куски рыбы, нарезанные  укладывают в посуду в два слоя, чередуя со слоями нашинкованных овощей, заливают бульоном или водой, добавляют масло растительное, томат-пасту, лимонную кислоту, соль, сахар, посуду закрывают крышкой и тушат до готовности (45-60мин), за 5-10 минут до окончания тушения добавляют лавровый лист. При отпуске рыбу поливают соусом с овощами, в котором она тушилась.
Требования к качеству 
Внешний вид: тушеный кусочек филе рыбы уложен на тарелку, с овощами и соусом, сбоку - гарнир 
Консистенция: мягкая у минтая, допускается легкое расслаивание мякоти 
Цвет: филе рыбы - на разрезе белый или светло-серый, соуса - розовый, овощей - натуральный 
Вкус: рыбы в сочетании с соусом и овощами 
Запах: продуктов, входящих в блюдо
Пищевая ценность изделия (блюда)
	Возраст
	Белки, г.
	Жиры,г.
	Углеводы,г.
	Энергетическая ценность, ккал
	Масса,г.

	от 7 до 18 лет
	10,6
	5,1
	5,6
	112
	100



Расчет химического состава
	Возраст

	Минеральные элементы, г
	Витамины

	
	Ca
	Mg
	P
	Fe
	А, мкг.
	Е, мг.
	В, мг.
	В, мг.
	С,мг.

	от 7 до 18 лет
	22,1
	22,52
	99,28
	0,47
	10,46
	1,18
	0,05
	0,08
	1,96


Температура подачи не ниже 65*С
Время подачи не более 2-х часов с момента приготовления
Утверждаю____________________________________________________________________
