	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	Учащиеся от 12 и старше 25%

	Технологическая карта №
	161

	Наименование изделия:
	Котлеты или биточки рыбные

	Номер рецептуры:
	161

	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
	122
	75
	

	   или Треска
	118,67
	74,67
	

	Морковь
	25
	20
	

	Хлеб пшеничный
	17
	17
	

	Лук
	10
	8,4
	

	Яйцо 1С
	6
	5,33
	

	Молоко
	4,4
	4,4
	

	Соль пищевая йодированная
	0,5
	0,5
	

	Масса лука припущенного
	0
	4,2
	

	Масса п/фабриката
	0
	120
	

	Масло сливочное
	1,87
	1,87
	

	Выход:
	 
	100
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	10,00
	2
	14,21
	150

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Лук репчатый очищенный мелко шинкуют и припускают в небольшом количестве воды с добавлением масла сливочного до готовности. Подготовленное филе рыбы без костей и кожи  нарезают на куски и пропускают дважды через мясорубку вместе с замоченным в молоке хлебом пшеничным, вареной очищенной морковью и припущенным луком репчатым. В рыбную массу добавляют яйца куриные сырые, соль поваренную йодированную, хорошо перемешивают и формуют котлеты, которые укладывают в сотейник, смазанный маслом , добавляют немного воды и припускают при закрытой крышке в течение 15-20 мин.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Внешний вид: котлеты овальной формы с одним заостренным концом, поверхность без трещин.
Консистенция: мягкая, сочная 
Цвет: белый или светло-серый
Вкус: припущенной  рыбы
Температура подачи: не ниже 65°С. Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления.

	Вид обработки:
	Тушение



