ИП Маковецкая Т.Г.
наименование организации или предприятия

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № ___

Наименование кулинарного изделия (блюда): Котлеты рубленые из птицы
Номер рецептуры: № 294
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждений / Под. ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи плюс, 2017. – 544 с.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц
	100 порц

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Грудка куриная 
	84,1
	67,27
	8,41
	6,72

	или курица 
	140
	67,27
	14
	6,72

	Хлеб пшеничный
	16,36
	16,36
	1,63
	1,63

	Молоко
	23,63
	23,63
	2,36
	2,36

	Внутренний жир
	3,63
	3,63
	0,363
	0,363

	Сухари
	9
	9
	0,9
	0,9

	Масса полуфабриката 
	-
	114,5
	-
	11,45

	Масло растительное
	5,45
	5,45
	0,54
	0,54

	Масса жареных котлет
	
	91
	-
	9,1

	Масло сливочное
	9
	9
	
	0,9

	Выход
	
	100
	
	10,0

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г): 
	15,85
	
	
	Ca (мг):
	54,3
	
	

	Жиры (г): 
	15,23
	
	
	Mg (мг):
	20,1
	
	

	Углеводы (г):
	14,8
	
	
	Fe (мг):
	3,29
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	260
	
	
	C (мг):
	0,82
	
	

	Технология   приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов


        Мясо птицы нарезают на кусочки и пропускают через мясорубки вместе с внутренним жиром, соединяют с замоченным в молоке хлебом, кладут соль, хорошо перемешивают, пропускают через мясорубку и выбивают. 

        Готовую котлетную массу порционируют, панируют в сухарях, формуют котлеты, затем обжаривают с обеих сторон и доводят до готовности в жарочном шкафу.
Температура подачи блюда: не менее 65 °С
Требования к качеству

Внешний вид: изделия овально-приплюснутой формы с одним заостренным концом, поверхность равномерно обжарена, гарнир уложен сбоку.
Консистенция: сочная, мягкая.
Цвет: корочки – коричневый, на разрезе – серый.
Вкус: мяса жареной птицы, умеренно соленый.
Запах: жареного мяса птицы.
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