
наименование блюда : 25-сельдь слабосоленая порционно
Наименование сырья Норма закладки на одну порцию, в гр.

Ясли !етсад

брупо нетто брупо нетто брупо нетто брrпо нетто

Селедка сл.соленая 90 40 100 50

выход 45 50

ММОУ "ДС N9 48 г. Челябинска"

Технологическая карта N9 331С
Номер рецептур6;; 331 G

Технология при готовления :

сельдь слабосоленую рarзделывают а филе без кожи и костей, нарезают мелкими ломтиками по 3-4 на порцию.
содержание соли в сельди не выIце 4 о/о. Если сельдь с цовышенным содержанием соли, ее необходимо разделать на
филе и вымочить в кипяченой охJIажденной воде.
Температура подачи -14 .С.
показатели качества и безопасности
Органолептические показатели:
впешний вид: Сельдь аккуратно нарезана, не деформирована.
Консистенция: сельди - мягкая, но не развЕrливающаяся.
щвет: не изменился, соответствует сельди слабосоленой.
Вкус: слабосоленой сельди
запах: без посторонних цримесей, не доrrускается (загар) и запах окислившегося жира в сельди.

Пищевая и энергетичеGкая ценность блюда:

Источники, используемые при составлениlл.
.Щетский сад Ne 37В г.Челябинск, технолог Старцева О.Ю.

Утверждаю:
3аведующий МДД ОУ "Д С 4S г.ulелябинска''
_О. А Бура

Категория Выход
Пищевые вещества Минеральные

веlлества, мг Витамины, мг

Белки, Жиры, Углевод
.г

Онерг.цt
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Н- са
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Ясли 45 6.8 3.4 0 57.8 32 0.44 0.01 0.05 0

Детсад 50 8.5 4.25 0 72,2| 40 0.55 0.01 0.07 0
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