                                                                                                                                                                      СТБ 1210-2
                                                                                                                                                         Утверждено приказом

                                                                                                                                     От________№____                                                                         

                               Технологическая карта №______

                                                                                    на кулинарную продукцию

Котлеты «Аппетитные»

(наименование кулинарной продукции)

                  1. Рецептура: № 296 СБОРНИКА РЕЦЕПТУР БЕЛОРУСКИХ БЛЮД 
	                               Наименование сырья
	     Расход сырья на 1 кг или на 1 порцию готовой продукции, гр.

	
	          Брутто 
	           Нетто

	Свинина (котлетное мясо)
	66
	56

	Хлеб пшеничный
	14
	14

	Молоко или вода
	17
	17

	Котлетная масса 
	-
	85

	Фарш:
	
	

	Аджика
	3
	3

	Сыр
	11
	10

	Лук репчатый
	31
	26

	Масло растительное
	4
	4

	Масса пассерованного лука
	-
	13

	Масса фарша
	-
	25

	Сухари панировочные
	10
	10

	Масса п/ф
	-
	120

	Масло растительное
	10
	10

	Выход готовой продукции
	-
	100


2. Описание технологии приготовления кулинарной продукции

2.1 Подготовка сырья к приготовлению блюда производится в соответствии со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания 2007 года издания.

Котлетную массу формуют в виде лепешек, на середину кладут фарш (сыр, нарезанный кубиком, пассерованный лук,  аджику). Края лепешек соединяют, панируют в сухарях, придавая им круглую форму, и жарят.

   3. Правила оформления, подачи блюд, кулинарных изделий: подают с гарниром – каши рассыпчатые, макаронные изделия отварные, картофель отварной, пюре картофельное, капуста тушеная, сложные гарниры.

	    4. Характеристика изделия по органолептическим показателям:


  Внешний вид: панированные жареные изделия круглой формы с фаршем внутри.

	   Цвет: коричневый или серовато-коричневый.


                 Вкус, запах: характерный для компонентов и продуктов входящих в состав.

  Консистенция: мягкая, плотная.

  5. Срок годности и условия хранения:   на горячей плите или мармите не более 3-х часов.

  6. Сведения о пищевой и энергетической ценности в 100г:
	  Белки. г
	Жиры. г


	Углеводы. г
	      Энергетическая                                                                                          ценность. ккал

	12,5
	32,0
	3,3
	400,3


                   ____________________                                                        ______________________

                          Подпись разработчика                                                                  Расшифровка подписи
