	
	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 268

	Наименование изделия:
	Котлеты, биточки мясные рубленые из полуфабрикатов промышленного производства, предназначенных для детей дошкольного и школьного возраста

	Номер рецептуры:
	268

	Наименование сборника рецептур:
	Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях / под редакцией М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.: ДеЛипринт, 2011.-544с.

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

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

	Фарш говяжий зам вес - -
	61
	59
	6,1
	5,9

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

	Вода питьевая
	19
	19
	1,9
	1,9

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

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

	Масса полуфабриката
	
	102
	
	10,2

	Или п/ф котлета рубленая из говядины 99г зам
	1шт
	1шт
	100шт
	100шт

	Масло подсолнечное рафдез - фас 4600г пл/бут -
	5
	5
	0,5
	0,5

	Масло сладко-сливочное н/сол - вес - 72,5% -
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход: 90

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:
	
	
	
	

	Белки, г
	12,90
	
	В1, мг
	0,00
	
	Са, мг
	15,90
	
	
	

	Жиры, г
	17,60
	
	С, мг
	0,00
	
	Mg, мг
	22,30
	
	
	

	Углеводы, г
	11,70
	
	А, мг
	0,00
	
	Р, мг
	126,90
	
	
	

	Энергетическая ценность, ккал
	255,90
	
	E, мг
	2,80
	
	Fе, мг
	2,10
	
	
	

	

	Технология приготовления:

	Подготовка п/ф фарш говяжий зам производится в соответствии с технологической инструкцией к СТО 05895065-016-2018 «Полуфабрикаты мясные и мясосодержащие. Технические условия».
Предварительная подготовка п/ф фарш говяжий 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 +6оC. Время размораживания зависит от массы полуфабриката из расчета 1 кг.мясного полуфабриката размораживается от 8 до 10 часов. Продукт считается размороженным и готовым к приготовлению при достижении температуры в толще продукта  +1 оC.
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.мясного полуфабриката размораживается от 3 до 6 часов. Продукт считается размороженным и готовым к приготовлению при достижении температуры в толще продукта  +1 оC.
В фарш добавляют пшеничный хлеб, предварительно замоченный в воде, добавляют соль.
Из котлетной массы формуют изделия овально-приплюснутой формы с заостренным концом (котлеты), или кругло-приплюснутой формы толщиной 2,0-2,5 мм (биточки), или плоскоовальной формы толщиной 1 см (шницели). Котлеты, биточки и шницели можно приготовить с добавлением репчатого лука (5 г нетто). Выход изделий при этом не изменяется, так как соответственно уменьшается норма молока или воды. Подготовленные изделия кладут на противень, смазанный маслом, и запекают при температуре 180-200 °С до готовности (12-15 м)
Технология приготовления п/ф котлета рубленая из говядины 99г зам:
2. Для жарочных шкафов.
Произвести дефростацию П\Ф «Котлета рубленая из говядины» 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: форма котлеты - овально-приплюснутая с заостренным концом,
форма биточков - кругло-приплюснутая, сбоку подлит соус или масло и уложен гарнир
Консистенция: сочная, пышная, однородная
Цвет: корочки - коричневый, на разрезе - светло-серый
Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо
Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо
УТВЕРЖДАЮ____________________________________





