Технологическая карта № 451

[bookmark: _GoBack]на: Котлета , биточки, шницеля
№ рецептуры по сборнику: № 451, «Сборник технологических нормативов, рецептур блюд кулинарных изделий для школьного питания» под общей редакцией В.Т Лапшиной Москва 2004г. 
	Наименование сырья
	Расход сырья на одну порцию

	
	от 1 до 3 лет
	от 3 до 7 лет
	от 7 до 11 лет
	от 12 до 18 лет

	
	брутто,г.
	нетто,г.
	брутто,г.
	нетто,г.
	брутто,г.
	нетто,г.
	брутто,г.
	нетто,г.

	Говядина лопатка
	50
	37
	70
	52
	90
	67
	100
	74

	 Или Свинина лопатка
	43

	37
	67

	52
	88
	67
	90
	74

	 Или Фарш Фермерский.Св. гов.
	41
	37
	57
	52
	74
	67
	82
	74

	Соль
	0,75
	0,75
	0,8
	0,8
	1,0
	1,0
	1,0
	1,0

	Сухари пшеничные панировочные
	5
	3
	7,0
	4
	8,2
	4
	· 10
	5

	Хлеб пшеничный
	9,5

	9
	12
	10
	15,3

	14,8
	19
	17

	Вода
	12
	12
	16,8
	16,8
	21,6
	21,6
	24
	24

	Масло растительное
	3
	3
	4
	4
	6
	6
	6
	6

	Выход
	50
	70
	90
	100


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 мин). Отпускают с прокипяченным маслом или соусом сметанным. Гарниры - каши рассыпчатые, макаронные изделия отварные, картофель отварной, овощи отварные, капуста тушенная.
		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


Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 г
	Белки (г)
	15,9
	A %
	0,6
	Ca %
	6
	В1
	6,7%

	Жиры (г)
	14,4
	C %
	0,1
	Mg %
	22,82
	В2
	11%

	Углеводы (г)
	16
	E %
	8
	Fe %
	17
	В5
	14%

	Энер. ценность (ккал)
	261
	PP %
	44
	P %
	29
	В6
	20%






Утверждаю____________________________________________________________________


	





