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	Наименование изделия:

	Котлеты, биточки рыбные рубленые из полуфабрикатов промышленного производства, предназначенных для детей дошкольного и школьного возраста

	Номер рецептуры:
	388

	Наименование сборника рецептур:
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах/Под ред. В.Т. Лапшиной. - Москва: "Хлебпродинформ", 2004. - 640 с.

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, кг
	нетто, кг

	Фарш рыбный зам вес - -
	54,4
	52,8
	5,44
	5,28

	Хлеб пшеничный  - фас 500г п/п -
	14,4
	14,4
	1,44
	1,44

	Молоко питьевое пастер фас 0,9л п/п 2,5% -
	20,8
	20,8
	2,08
	2,08

	Сухари панировочные вес - (А)
	8
	8
	0,8
	0,8

	Масса полуфабриката
	
	103
	
	9,3

	Или п/ф котлета рыбная из минтая 100г мор
	1шт
	1шт
	100шт
	100шт

	Масло подсолнечное рафдез - фас 4600г пл/бут -
	6,4
	6,4
	0,64
	0,64

	Соль йодированная пищевая помол №1 фас 1000г п/п -
	0,4
	0,4
	0,04
	0,04

	Выход: 90

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:
	
	
	
	
	
	

	Белки, г
	10,90
	
	В1, мг
	0,10
	
	Са, мг
	48,10
	
	
	
	
	

	Жиры, г
	7,30
	
	С, мг
	0,10
	
	Mg, мг
	40,20
	
	
	
	
	

	Углеводы, г
	12,80
	
	А, мг
	0,00
	
	Р, мг
	165,90
	
	
	
	
	

	Энергетическая ценность, ккал
	159,90
	
	E, мг
	3,30
	
	Fе, мг
	1,20
	
	
	
	
	

	
	

	Технология приготовления:
	

	Подготовка п/ф фарш рыбный зам производится в соответствии с технологической инструкцией к ГОСТ Р 55505-2013 Фарш рыбный пищевой мороженый. Технические условия.
Предварительная подготовка п/ф фарш рыбный зам:
1. Достать полуфабрикат из морозильной камеры и, не нарушая производственной упаковки уложить не более чем в один ряд на поддон или емкость для дефростации.
2. Провести визуальный осмотр продукта на целостность упаковки, цвет, запах.
Методы разморозки (дефростации) полуфабриката:
1. Дефростация в холодильной камере.
Уложенный на поддон полуфабрикат помещают в холодильную камеру с температурой от 0 до +6°C. Время размораживания зависит от массы полуфабриката из расчета 1 кг полуфабриката размораживается от 8 до 10 часов. Продукт считается размороженным и готовым к приготовлению при достижении температуры в толще продукта  +1°C.
2. Дефростация на производственных столах в помещении.
Уложенный на поддон полуфабрикат помещают на отдельный производственный стол. Оставляют при комнатной температуре для разморозки. Время размораживания зависит от массы полуфабриката из расчета 1 кг.полуфабриката размораживается от 3 до 6 часов. Продукт считается размороженным и готовым к приготовлению при достижении температуры в толще продукта  +1°C.
Размороженный рыбный фарш пропускают через мясорубку для более тонкого измельчения, добавляют замоченный в воде или молоке пшеничный хлеб, добавляют соль, тщательно перемешивают. Из рыбной котлетной массы формуют котлеты или биточки, панируют в сухарях, обжаривают с обеих сторон на противне или сковороде в течение 8-10 мин и доводят до готовности в жарочном шкафу  5 мин.
При отпуске котлеты или биточки гарнируют, подливают сбоку соус  или поливают маслом сливочным.
Технология приготовления п/ф котлета рыбная из минтая 100г мор:
2. Для жарочных шкафов.
Произвести дефростацию П\Ф «Котлета рыбная из минтая» в течение 20 минут.
Противень (гастроемкость) смазывают растительным маслом, выкладывают котлеты.
Готовят при температуре 250С с добавлением воды 35-45 минут в зависимости от жарочного шкафа. В середине процесса котлеты смазываются растопленным сливочным маслом и при необходимости добавляется вода.
	

	Характеристика изделия по органолептическим показателям:
	

	Внешний вид: биточки - кругло-приплюснутой, котлеты - овально-приплюснутой формы с заостренным концом, аккуратно уложены, сбоку - гарнир и соус. 
Консистенция: сочная, однородная.
Цвет: корочки - золотистый, на разрезе - светло-серый.
Вкус: жареной рыбной котлетной массы, умеренно соленый.
Запах: приятный, рыбы и соуса.
Температура подачи:   не ноже 65*С 
Срок реализации:    не позднее 2х часов с момента приготовления
УТВЕРЖДАЮ__________________________________________________________________________



	



