ИП Маковецкая Т.Г. 

наименование организации или предприятия

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № ____
Наименование кулинарного изделия (блюда): Рыба, тушенная в томате с овощами
Номер рецептуры: 229
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обу-чающихся во всех образовательных учреждений / Под. ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи плюс, 2017. – 544 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц
	100 порц

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

	Рыба минтай (тушка б/г потрошеная)
	164
	124
	16,4
	12,4

	или филе минтая
	130
	124
	13
	12,4

	Вода или бульон
	38
	38
	3,8
	3,8

	Морковь
	56,28
	44
	5,63
	4,4

	Лук репчатый
	20
	16
	2
	1,6

	Томат-паста
	6,62
	6,62
	0,66
	0,66

	Масло растительное
	10
	10
	1
	1

	Лимонная кислота
	0,13
	0,13
	0,013
	0,013


	Сахар
	4
	4
	0,4
	0,4

	Соль
	2
	2
	0,2
	0,2

	Лавровый лист
	0,02
	0,02
	0,002
	0,002

	Масса тушеной рыбы
	-
	100
	-
	10

	Масса готовой рыбы с тушеными овощами и соусом
	-
	200
	-
	20

	Выход 
	
	200
	
	20

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	

	Белки (г): 
	19,5
	
	
	Ca (мг):
	78,13
	
	
	

	Жиры (г): 
	9,9
	
	
	Mg (мг):
	97
	
	
	

	Углеводы (г):
	7,6
	
	
	Fe (мг):
	1,7
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	210
	
	
	C (мг):
	7,4
	
	
	

	Технология   приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов
	


         Порционные куски рыбы, нарезанные из филе с кожей без костей, укладывают в посуду в два слоя, чередуя со слоями нашинкованных овощей, заливают бульоном или водой, добавляют масло растительное, томатную пасту, раствор лимонной кислоты, сахар, соль, посуду закрывают крышкой и тушат до готовности (45-60 мин); за 5-7 мин до окончания тушения добавляют специи. При отпуске рыбу поливают соусом с овощами, в котором она тушилась.

Температура подачи блюда: не менее 65 °С

           Требования к качеству
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.
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