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                               Технологическая карта №______

                                                                                    на кулинарную продукцию

Котлеты, биточки, шницеля

 (наименование кулинарной продукции)
                  1. Рецептура: № 649 СБОРНИКА РЕЦЕПТУР БЛЮД И КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ
	                               Наименование сырья
	     Расход сырья на 1 кг или на 1 порцию готовой продукции, гр.

	
	          Брутто 
	           Нетто

	 Говядина (котлетное мясо)
	100
	73

	или свинина (котлетное мясо)
	100
	86

	Хлеб пшеничный
	14
	14

	Молоко или вода
	17
	17

	Сухари
	8
	8

	Масса п\ф
	-
	112\125

	Жир животный топленый
	5
	5

	Выход готовой продукции
	
	90\100


                Говядина \ свинина.

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.

Из готовой котлетной массы разделывают изделия овально-приплюснутой формы с заостренным концом (котлеты) или кругло-приплюснутой формы толщиной 2,0-2,5 см (биточки), или плоско- овальной формы толщиной 1см (шницели), которые панируют в сухарях, и жарят. Котлеты, биточки и  шницели можно приготавливать с добавлением репчатого лука (10, 8, 5г нетто) и чеснока (1, 0,8 ,0,5 г нетто)  по Ι, ΙΙ и ΙΙΙ колонкам соответственно. Выход изделий при этом не изменяется, так как соответственно уменьшается норма молока или воды.                                                                           

 3. Правила оформления, подачи блюд, кулинарных изделий: при отпуске изделия гарнируют и поливают соусом, можно отпускать без соуса. Котлеты, биточки отпускаются по 2 или 1 шт., шницели – по 1 шт. на порцию.

                Гарниры – каши рассыпчатые, бобовые отварные, макаронные изделия отварные, картофель                        отварной, пюре картофельное, картофель жаренный, овощи отварные с жиром, капуста тушеная, сложные гарниры.

                 Соусы – красный основной, луковый, красный с луком и огурцами, луковый с горчицей, сметанный, сметанный с томатом, сметанный с луком.
	    4. Характеристика изделия по органолептическим показателям:


  Внешний вид: жареные панированные изделия из котлетной массы: котлеты овально-приплюснутой формы с заостренным концом, биточки- кругло-приплюснутой формы, шницель- плоско- овальный.

	   Цвет: корочки - светло-коричневый или коричневый с золотисто-оранжевым оттенком, на разрезе – коричневый или серовато-коричневый, характерный для использованного мяса и компонентов массы.


                 Вкус: характерный для мясной котлетной массы, солоноватый.

  Запах: характерный для вида мяса.

  Консистенция: однородная, мягкая.

  5. Срок годности и условия хранения:   на мармите или горячей плите не более 3 часов, при температуре +2+60С – 12 часов.

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

	  Белки. г
	Жиры. г


	Углеводы. г
	      Энергетическая                                                                                          ценность. ккал

	15,7


	13,5


	6,5


	212,8




                   ____________________                                                        ______________________

                          Подпись разработчика                                                                  Расшифровка подписи
