	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	ОВЗ О 30% с 7 до 11 лет

	Технологическая карта №
	172

	Наименование изделия:
	Рыба, тушенная в томате с овощами

	Номер рецептуры:
	172

	Наименование сборника рецептур:
	Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ- интернатов, детских  домов и детских оздоровительных учреждений; Л.С.Коровка, А.Я; Перевалов; Пермь 2008г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	

	
	брутто, г
	нетто, г
	

	Минтай
	87,3
	54,63
	

	   или Треска
	87,43
	54,64
	

	Вода
	16,07
	16,07
	

	Соль поваренная пищевая
	0,45
	0,45
	

	Морковь с 1 06-31 12-20%
	19,26
	15,3
	

	Лук
	10,93
	9
	

	Томат-паста
	5,4
	5,4
	

	Сахар
	0,9
	0,9
	

	Масло растительное
	4,5
	4,5
	

	Масса рыбы тушеной
	0
	45
	

	Масса рыбы готовой с овощами тушеными и соусом
	0
	90
	

	Выход:
	 
	90
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	6,00
	7,25
	3,51
	106,53

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Подготовленное филе рыбное промывают, нарезают на порционные куски, укладывают в посуду в два слоя, чередуя со слоями нашинкованных моркови, лука репчатого и корня петрушки. Заливают водой или бульоном, добавляют масло рас-тительное, 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. Допускает-ся рыбу готовить без кислоты лимонной.   При отпуске рыбу поливают  соусом с овощами, в котором она тушилась. 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Внешний вид: целый кусок тушеной рыбы, уложен на тарелку вместе с соусом, сбоку - гарнир.
Консистенция: мягкая, допускается легкое расслаивание мякоти у трески, морского окуня.
Цвет: рыбы на разрезе - белый или светло-серый, соуса - оранжево-красный, овощей - натуральный.
Вкус: рыбы в сочетании с соусом и овощами, умеренно соленый.
Запах: свойственный тушеной рыбе, с ароматом специй.
Температура подачи: не ниже 65С.
Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления.

	Вид обработки:
	Тушение



