		
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	Учащиеся от    7 до 11 25%

	Технологическая карта №
	209

	Наименование изделия:
	Куриная котлета,биточки, шницель

	Номер рецептуры:
	209

	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
	

	Курица
	95,4
	76,41
	

	   или Куры-филе грудной части
	81
	76,41
	

	Лук
	14,7
	11,75
	

	Хлеб пшеничный
	17,69
	17,69
	

	Масло сливочное
	6,87
	6,87
	

	Масса полуфабрикатов
	0
	102,86
	

	Масса готовых котлет
	0
	90
	

	Соль пищевая 
	0,51
	0,51
	

	Выход:
	 
	90
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	15,51
	19,22
	9,34
	263,34

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Мякоть птицы  пропускают через мясорубку.Измельченное мясо соединяют с замоченным в воде или молоке черствым хлебом, кладут соль,хорошо перемешивают через мясорубку второй раз и выбивают. Из готовой котлетной массы формируют котлеты,биточки или шницели, укладывают на смазанный маслом противень, подливают горячей воды и припускают при закрытой крышке до готовности 10-15 минут

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Консистенция: котлеты - мягкая, сочная 
Цвет: котлеты - бело-серый, гарнира - свойственный гарниру 
Вкус: продуктов, входящих в блюдо 
Запах: продуктов, входящих в блюдо
Температура подачи: не ниже 65°С. Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления.

	Вид обработки:
	Запечение



	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



