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ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 37
Котлеты, биточки «Любимые» (из полуфабриката) 

с припущенными овощами 
1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ


Настоящая технико-технологическая карта распространяется на котлеты, биточки «Любимые» (из полуфабриката) с припущенными овощами, школьными столовыми, пищеблоками ДОУ.

2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ


Сырьё, используемое для приготовления котлет, биточков «Любимые» (из полуфабриката) с припущенными овощами, должно соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество.

3. РЕЦЕПТУРА
	Наименование 
сырья
	Расход сырья на 1 порцию, г
	Расход сырья на 100 шт, г



	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Выход полуфабриката панированного                                         
	-
	57
	-
	85
	-
	5700
	-
	8500

	Масло растительное 
	2,52
	2,52
	4,2
	4,2
	252
	252
	420
	420

	Выход готовых 
изделий
	-
	50
	-
	75
	-
	5000
	-
	7500

	Масса готовых овощей
	-
	15
	-
	15
	-
	1500
	-
	1500

	Выход с овощами* 
	-
	50/15
	-
	75/15
	-
	5000/
1500
	-
	7500/
1500


*- при необходимости норму овощей припущенных можно уменьшить до 10г на 1 порцию
	Наименование сырья
	Расход сырья на 1 порцию, г
	Расход сырья на 100 порций, г

	
	Брутто
	 Нетто
	  Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Огурцы соленые 
	16,65
	15
	27,75
	25
	1665
	1500
	2775
	2500

	или огурцы консервированные
	27,3
	15
	45,5
	25
	2730
	1500
	4550
	2500

	или горошек зеленый консервированный
	23,1
	151
	38,5
	251
	2310
	15001
	3850
	25001

	или кукуруза консервированная 
	25,05
	151
	41,75
	251
	2505
	15001
	4175
	25001

	или морковь свежая*
	20,4/

17
	152
	34/

28,3
	252
	2040/

1700
	15002
	3400/

2830
	25002

	или мексиканская смесь
	18,43
	152
	30,72
	252
	1843
	15002
	3072
	25002

	Соль3
	0,15
	0,15
	0,25
	0,25
	15
	15
	25
	25

	Выход, г
	-
	15
	-
	25
	-
	1500
	
	2500


*- в графе брутто в числителе указана масса продуктов брутто, в знаменателе - масса продуктов нетто
1 - масса прогретого горошка и кукурузы
2- масса припущенных овощей

3- используется для припущенных овощей
  
4.ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ  ПРОЦЕСС


Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями нормативно-технической документации.             


Рубленые изделия из мяса птицы подвергают тепловой обработке непосредственно перед отпуском следующими способами:
 
1 способ: Полуфабрикаты кладут на противень с маслом, нагретым до температуры 150-160ºС, обжаривают 3-5 минут с 2-х сторон до образования поджаристой корочки, а затем доводят до готовности в жарочном шкафу при температуре 250ºС (5-7 минут) (согласно Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах 2004г).



2 способ: Биточки укладывают в смазанную маслом гастроемкость или на противень и запекают при температуре 180-2000С до готовности (12-15 минут) (согласно Сборнику рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях 2010 г.).  


3 способ: Биточки укладывают в смазанную маслом гастроемкость и помещают в пароконвектомат при температуре 180-1850С на 17-25 минут (режим «конвекция с паром»). 


Температура в центре изделия после тепловой обработки должна быть не ниже 90°С. 

Овощи припущенные: морковь, нарезанную кубиком (брусочком), мексиканскую смесь закладывают в небольшое количество кипящей подсоленной воды слоем не более 5 см и припускают до готовности. Зеленый горошек или кукурузу консервированную  выкладывают в подготовленную посуду и кипятят в собственном соку в течение 5-8 минут. Огурцы соленые или консервированные нарезают порционными кусочками произвольной формы.

Затем к готовым биточкам добавляют овощи припущенные и все вместе прогревают в пароконвектомате (режим «конвекция с паром») или в жарочном шкафу при температуре 1800С в течении 3 – 5 минут.
5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ


При отпуске котлеты, биточки «Любимые» (из полуфабриката) с припущенными овощами подают с гарнирами.

Температура подачи блюда должна быть не менее 650С.


Срок реализации котлет, биточков «Любимые» (из полуфабриката) с припущенными овощами при хранении на мармите или горячей плите не более 2 часов с момента окончания технологического процесса.

6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

6.1. Органолептические показатели качества:

Форма биточков         
– приплюснуто-овальная или приплюснуто-округлая, поверхность 

равномерно посыпана сухарями, без трещин и ломаных краев                                  

                                
‒ овощей - сохранившие форму овощей или нарезки
Консистенция 
‒ биточков – плотная, не крошащаяся, однородная;

Цвет                          
‒ биточков – золотистый, на разрезе – белый или кремовый
 

‒ овощей - соответствует виду овоща
Запах и вкус               ‒ в готовом виде свойственный доброкачественному продукту.


6.2. Микробиологические показатели должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» или гигиеническим нормативам, установленным в соответствии с нормативными правовыми актами или нормативными документами, действующими на территории государства, принявшего стандарт.

7. ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ* на 1 порцию
	Выход, г


	Белки,

г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетическая ценность, ккал
	Мин. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	
	
	
	
	Mg
	Ca
	Fe
	Р
	B1
	А
	C
	Е

	50/15
	7,25
	7,05
	10,65
	133,3
	13,48
	23,65
	0,97
	83,19
	0,04
	0,105
	0,029
	0,8

	75/15
	10,25
	10,55
	14,4
	190,3
	16,84
	30,55
	1,34
	124,37
	0,06
	0,135
	0,035
	0,85


*значения пищевой  ценности, содержание витаминов и минеральных веществ получены расчетным путем и могут изменяться в зависимости от исходных показателей сырья.

