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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование кулинарного изделия (блюда): БИТОЧКИ 
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. – 2017, 544с
	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г
	Расход сырья и продуктов на 100 порций, кг 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Говядина (котлетное мясо)
	90
	66,6
	9,0
	6,66

	Хлеб пшеничный 
	16,2
	16,2
	1,62
	1,62

	Сухари
	9
	9
	0,9
	0,9

	Молоко 
	21,6
	21,6
	2,16
	2,16

	Масса полуфабриката
	-
	111,6
	-
	11,16

	Масло сливочное
	5,4
	5,4
	0,54
	0,54

	ВЫХОД
	-
	90
	-
	9,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	14,85
	21,78
	12,89
	309,6


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	38,82
	50,20
	2,52
	0,3


Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов).


            Котлетное мясо зачищают от пленок и сухожилий, измельчают на мясорубке, соединяют с замоченным в воде или молоке черствым хлебом, повторно пропускают через мясорубку, добавляют  йодированную соль, массу вымешивают и выбивают, дозируют по 1 шт. на порцию, панируют в сухарях и формуют изделия кругло-приплюснутой формы толщиной 2см. Подготовленные  биточки кладут на смазанный  маслом противень  и доводят до готовности  в жарочном шкафу при температуре 250-2800С.


Гарниры: картофельное пюре, овощи в молочном соусе, каши вязкие.



Температура подачи: 650С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.

Требования к качеству: 
Внешний вид: форма кругло-приплюснутая.
Консистенция: сочная, пышная, однородная.
Цвет:  корочки – коричневый, на разрезе – светло-серый 
Вкус: жареного мяса, умеренно-соленый, без привкуса хлеба.
Запах: жареного мяса, запанированного в сухарях.
