ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор дитячого дошкільного об'еднання
Е.І.Бородкіна
______________________

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА №____


ШНІЦЕЛЬ  РИБНИЙ  НАТУРАЛЬНИЙ
	Найменування продуктів
	МАСА,г
	МАСА,г
	Хімічний склад,г
	Ккал



	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	Білки
	жири
	Вуглеводи


	

	Оселедець  с/м
	85 
	     42
	130
	64
	Вік дітей від 1,5 до 3 років
	

	цибуля
	10
	9
	15
	      13
	
	

	Молоко або вода
	4
	4
	6
	6
	
	

	яйця
	1/10
	4
	     1/8 
	5
	
	
	
	

	олія
	5
	5
	8
	8
	
	
	
	

	борошно
	       5
	5
	8
	8
	
	
	
	

	сіль
	      2,0
	2,0
	2,5
	2,5
	Вік дітей від 3 до 7 років
	

	
	
	
	
	
	
	

	соус томатний
	30
	30
	30
	30
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ВИХІД:
	50грамів
	75 грамів
	
	
	
	


ТЕХНОЛОГІЯ  ПРИГОТУВАННЯ:
Філе риби,цибулю пропускають через м’ясорубку з великими отворами у решітці. Подрібнену масу солять, формують плескаті вироби овальної  форми, змочують у яйці, збитому з молоком, панірують у борошні і обсмажують з обох боків на олії. Обсмажені шніцелі доводять до готовності у духовій шафі.
ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ:
Зовнішній вигляд: виріб має  овальну  приплюснуту  форму, загострену з одного боку без тріщини. Соус підлитий, консистенція однорідна, пухка, соковита. Колір білий з сіруватим відтінком. Не допускаються сторонні присмаки та запахи.
