Технологическая карта №  8.1а
Наименование изделия: Котлеты, биточки, шницели рыбные
Номер рецептуры:  № 134

Наименование сборника рецептур: : Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных образовательных учреждений, в 2-х частях - под ред. доц. Коровка Л. С., доц. Добросердова И. И. и др., Уральский региональный центр питания, 2004 г..

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	с 1-3 лет
	с 1-3 лет
	с 3-7 лет
	с 3-7 лет

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	Минтай неразделанный
	101
	46
	115
	53

	Или судак неразделанный
	97
	46
	111
	53

	Или горбуша неразделанная
	84
	46
	96
	53

	Или треска неразделанная
	110
	46
	126
	53

	Или лосось неразделанный
	81
	46
	93
	53

	Или филе
	108
	93
	61
	53

	Хлеб пшеничный
	12
	12
	14
	14

	Лук репчатый
	6
	5
	7
	6

	Яйцо
	1/4 шт.
	9
	1/4 шт.
	10

	Молоко с м.д.ж. 2,5-3,2 %
	10
	10
	11
	11

	Масса полуфабриката
	
	81
	
	93

	Сухари
	4
	4
	
	

	Масло растительное
	3,5
	3,5
	5
	5

	Выход 
	
	70
	
	80


Примечание: при поступлении новых видов пищевых продуктов, нормы отходов и потерь при технологической обработке определяются при помощи сборников технических нормативов или дошкольной организацией самостоятельно путем контрольных проработок.

Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	энерг. ценность, ккал
	C

	6,83
	3,81
	24,8
	99,75
	0,37

	7,8
	4,35
	28,3
	114
	0,42


Технология приготовления: 
Рыбу размораживают на воздухе или в холодной воде с температурой не выше +12 град. C из расчета 2 л на 1 кг рыбы. Для сокращения потерь минеральных веществ в воду рекомендуется добавлять соль из расчета 7 - 10 г на 1 л. Не рекомендуется размораживать в воде рыбное филе, рыбу осетровых пород.

Овощи сортируют, моют и очищают. Очищенные овощи повторно промывают в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, с использованием дуршлагов, сеток. 

Не допускается предварительное замачивание овощей.Очищенные корнеплоды во избежание их потемнения и высушивания, допускается хранить в холодной воде не более 2 часов.

Обработку яиц перед использованием в любые блюда проводят в отдельном помещении либо в специально отведенном месте мясо-рыбного цеха, используя для этих целей промаркированные ванны и (или) емкости, возможно использование перфорированных емкостей, при условии полного погружения яиц в раствор в следующем порядке: I – обработка в 1-2 % теплом растворе кальцинированной соды; II – обработка в разрешенных для этой цели дезинфицирующих средствах; III – ополаскивание проточной водой в течение не менее 5 минут с последующим выкладыванием в чистую промаркированную посуду; не допускается хранить яйцо в кассетницах поставщика в производственных цехах пищеблока ДО. 

Филе из рыбы без кожи и костей нарезают на куски, пропускают че​рез мясорубку вместе с замоченным в молоке черствым пшеничным хлебом и репчатым бланшированным луком. В массу добавляют сырое яйцо, соль, тщательно перемешивают и выбивают. Из полученной рыбной котлетной массы формуют котлеты - овально-приплюснутой формы с заостренным концом, или биточки - овально-приплюснутой формы, или шницели плоскоовальной формы панируют в сухарях. Котлеты, биточки, шницели запекают без предварительного обжаривания при температуре 250-280˚ С в течение 20-25 мин.

При отпуске котлеты гарнируют, подливают сбоку соус. 

Температура подачи +60…+65º С.

Требования к качеству:


Внешний вид : котлеты овально-приплюснутой формы с заостренным концом

Консистенция: сочная, нежная, однородная

Цвет: светло-серый
Вкус: рыбной котлетной массы, умеренно-соленый
Запах: продуктов, входящих в блюдо.
