	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	ОВЗ О  30% с 12лет  и старше

	Технологическая карта №
	189

	Наименование изделия:
	Котлета, биточки ,шницель

	Номер рецептуры:
	04

	Наименование сборника рецептур:
	Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ- интернатов, детских  домов и детских оздоровительных учреждений; Л.С.Коровка, А.Я; Перевалов; Пермь 2008г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	

	
	брутто, г
	нетто, г
	

	Говядина (мякоть замороженная)
	93,14
	85,71
	

	   или Свинина мясная (заморож)
	92,57
	85,71
	

	Хлеб пшеничный
	18,57
	18,57
	

	Сухари панировочные
	10,71
	10,71
	

	Молоко
	22,86
	22,86
	

	Лук
	14,29
	11,43
	

	Масса полуфабриката
	0
	124,29
	

	Масло растительное
	5
	5
	

	Соль поваренная пищевая
	0,5
	0,5
	

	Выход:
	 
	100
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал

	14,38
	13,89
	10,68
	223,23

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Зачищенное мясо измельчают на мясорубке, сединяют с пшеничным черствым хлебом без корок,замоченным в молоке, добавляют соль, перемешивают и вторично проускают через мясорубку. Массу перемешивают, формуют котлеты овально-приплюснутой формы тольщинойт1.5-2 см,биточки-приплюснутой формы толщиной 2-2.5 см или шницели-плоскоовальной формы, толщиной 1 см. Изделия панируют в сухарях или в белой сухарной панировке и обжаривают на раскаленной сковороде с жиром, нагретым до температуры 150-160 С 3-5 мин с двух сторон до образования легкой корочки, затем доводят до готовности в жарочном шкафу при температуре 250-260С в течение 5-7 минут.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Изделия имеют правильную форму, сочные. На разрезе светло-серого цвета, вкус и аромат вареного мяса, в меру соленые.
Температура подачи: от 60 до 65°С. Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления.



