
ИП Маковецкая Т.Г.
наименование организации или предприятия
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №
Наименование кулинарного изделия (блюда): Котлеты, биточки (особые)
Номер рецептуры: № 269
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

	Говядина (котлетное мясо)
	68,4
	50,4
	6,84
	5,04

	Свинина (котлетное мясо)
	25,2
	21,6
	2,52
	2,16

	Хлеб пшеничный 
	14,4
	14,4
	1,44
	1,44

	Молоко 
	18
	18
	1,8
	1,8

	Сухари 
	9
	9
	0,9
	0,9

	Масса полуфабриката
	-
	111,6
	-
	11,16

	Масса жареных изделий
	-
	90
	-
	9

	Масло растительное
	3,6
	3,6
	0,36
	0,36

	Соус №331
	-
	54
	-
	5,4

	Выход
	-
	144
	-
	14,4

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	

	Белки (г): 
	14,89
	
	Ca (мг):
	43,33
	

	Жиры (г): 
	19,30
	
	Mg (мг):
	36,11
	

	Углеводы (г):
	15,52
	
	Fe (мг):
	2,53
	

	Эн.ценность (ккал):
	297
	
	C (мг):
	0,95
	

	Технология   приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов
	


Из готовой котлетной массы разделывают изделия овально-приплюснутой формы с заострённым концом (котлеты), или кругло-приплюснутой формы толщиной 2,0-2,5 см (биточки), или плоско-овальной формы толщиной 1 см (шницели).

Котлеты, биточки и шницели можно приготовить  с добавлением репчатого лука (5 г нетто) и чеснока (0,5 г нетто). Выход изделий при этом не изменяется, так как соответственно изменяется норма молока или воды. 
При отпуске изделия гарнируют и поливают сливочным маслом или соусом.
Температура подачи блюда: не менее 65 °С

Требования к качеству
Внешний вид: форма котлеты – овально-приплюснутая с заострённым концом, биточка – кругло-приплюснутая, сбоку подлит соус и уложен гарнир.

Консистенция: сочная, пышная, однородная.

Цвет: корочки – коричневый, на разрезе – светло-серый.

Вкус: жареного мяса, умеренно солёный, без привкуса хлеба.

Запах: жареного мяса, запанированного в сухарях.
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