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	1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

	Настоящая  технико-технологическая  карта  распространяется  на  «Котлеты из говядины, 90»  применяемый  для  приготовления  и  реализации  в муниципальных образовательных учреждениях, в соответствии со сборником рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях, Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных организаций под ред. М.П. Могильного.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ

	Продовольственное  сырье,  пищевые  продукты  и  полуфабрикаты,  используемые  для  приготовления  «Котлеты из говядины»,  должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" (с изменениями на 8 августа 2019 года), иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3. РЕЦЕПТУРА
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 шт, 90 г.

	
	
	
	
	
	
	
	БРУТТО
	НЕТТО

	Мясо говядина бескостное нежирных сортов
	0,091
	
	
	0,067
	
	

	Хлеб пшеничный
	0,016
	
	
	0,016
	
	

	Лук репчатый
	
	0,012
	
	
	0,01
	
	

	Соль йодированная
	0,0004
	
	
	0,0004
	
	

	Молоко
	
	
	
	
	0,017
	
	
	0,017
	
	

	Сухари панировочные
	0,006
	
	
	0,006
	
	

	Масло сливочное
	0,001
	
	
	0,001
	
	

	Выход готового блюда
	-
	
	
	90
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

	Мясо зачищают от сухожилий и грубой соединительной ткани, нарезают на куски, измельчают на мясорубке. Затем добавляют черствый хлеб, замоченный в молоке или воде, лук репчатый и вторично пропускают через мясорубку. В котлетную массу добавляют соль, выбивают и разделывают изделия (котлеты, биточки, шницели). Сформованные изделия панируют в сухарях, укладывают на противень, гастроемкость, смазанные маслом, и доводят до готовности в жарочном шкафу, пароконвектомате при t = 165°С, 14 мин.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

	Подача: Блюдо готовят по заказу потребителя, используют согласно рецептуре основного блюда. Срок хранения и реализации согласно СанПин2.3.2.1324-03, СанПин2.3/2.4.3590-20. Подают с гарниром и соусом. Температура подачи 65С

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

	6.1 Органолептические показатели качества:

	Внешний вид: Форма: овально-приплюснутая с заостренным концом, сбоку подлит соус и уложен гарнир 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

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6.2  Микробиологические  показатели  «Котлеты из говядины»  должны  соответствовать требованиям  ТР  ТС  021/2011  Технический  регламент Таможенного  союза  «О  безопасности  пищевой  продукции»  или  гигиеническим  нормативам,  установленным  в  соответствии  с  нормативными  правовыми  актами  или нормативными документами, действующими в Российской Федерации.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ (на выход - 90 г)

	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Калорийность
	
	

	г
	г
	г
	ккал
	
	
	
	
	
	
	
	

	13,24
	10,86
	12,6
	201,29
	
	
	
	
	
	
	
	
	



