Технологическая карта.

МУ «Комбинат детского питания».
№ 254 Рыба, запеченная 
Д/сад

	Наименование продукта.
	Расход продукта на 1 изделие, г

	
	Брутто 
	Нетто 

	Минтай б/гол 31%
	72,5
	50,0

	Горбуша потр с/г 33%
	74,5
	50,0

	Терпуг н/потр с/г 51%
	102
	50,0

	Масса отварной рыбы
	-
	40

	Соус молочный
	
	33

	Молоко
	
	16,5

	Масло сливочное
	
	3,6

	Мука
	
	3,6

	Соль
	
	0,3

	Масло сливочное
	
	3,0

	Сухари
	
	7,0

	Яйца
	1/7 шт
	7,0

	Масса п/ф
	
	89

	Выход готового блюда
	-
	80


Д/ясли

	Наименование продукта.
	Расход продукта на 1 изделие, г


	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Минтай б/гол 31%
	53,6
	37,0

	Горбуша потр.с/г33%
	55,2
	37,0

	Терпуг н/потр с/г51%
	75,5
	37,0

	Масса отварной рыбы
	
	30,0

	Соус молочный
	
	25,0

	Молоко
	
	12,5

	Масло сливочное
	
	2,8

	Мука
	
	2,8

	Соль
	
	0,2

	Масло сливочное
	
	2,0

	Сухари
	
	5,0

	Яйца
	1/9шт
	5,0

	Масса п/ф
	
	67,0

	Выход готового блюда
	-
	60


В 80/60 гр. данного блюда содержится: 

	Белки, гр.
	Жиры, гр.
	Углеводы, гр.
	Энергетическая  ценность,  ккал

	10,1/7,6
	5,97/4,48
	7,98/5,98
	132/99


Способ приготовления 

Филе рыбы нарезают порционными кусками. Часть рыбы выкладывают на смазанный маслом противень, заливают соусом молочным со взбитыми яйцами, сверху укладывают вторую часть рыбы, заливают оставшимся соусом, посыпают сухарями и запекают.
Требования к качеству
Внешний вид: поверхность покрыта равномерно поджаренной корочкой, без трещин.

Консистенция: мягкая, сочная; корочки-хрустящая.

Цвет: поверхности-светло-коричневый на разрезе- серый.

Вкус: запеченной рыбы и соуса.

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях 2012г
Технолог Голубченко А.И.
