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	"Котлеты, биточки особые (свино-говяжьи) с маслом сливочным 85/5 г»

	
	
	

	
	1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

	
	Настоящая технико-технологическая карта распространяется на «Котлеты,биточки особые (свино-говяжьи) с маслом сливочным 85/5 г», применяется для приготовления и реализации в общеобразовательных организациях в соответствии со сборником технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях / Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи плюс, 2017 г.

	
	
	
	
	
	
	

	
	2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ

	
	Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления «Котлеты,биточки особые (свино-говяжьи) с маслом сливочным 85/5 г», 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
	0,065
	0,048

	
	Мясо свинина бескостное
	0,024
	0,020

	
	Хлеб пшеничный
	0,014
	0,014

	
	Вода
	0,017
	0,017

	
	Сухари панировочные
	0,009
	0,009

	
	Выход готовых котлет:
	-
	[bookmark: _GoBack]0,085

	
	Масло сливочное
	0,005
	0,005

	
	Выход готового блюда:
	-
	0,090

	
	
	
	
	
	
	

	
	4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

	
	
Для приготовления котлет измельченное на мясорубке мясо соединяют с хлебом пшеничным, предварительно замоченным в воде, добавляют, соль и перемешивают.
После повторного пропускания через мясорубку котлетную массу еще раз перемешивают.
Из готовой котлетной массы разделывают изделия овально-приплюснутой формы толщиной 2-2,5 см, панируют в сухарях.
Биточки кладут на противень, предварительно смазанный растительным маслом и готовят в жарочном шкафу при Т 250-280 С в течение 5-7 минут. Биточки  должны быть полностью прожарены, готовность определяется выделением бесцветного сока в месте прокола. При отпуске котлеты поливают растопленным маслом сливочным.



	
	
	
	
	
	
	

	
	5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

	
	Внешний вид – биточек кругло-приплюснутой формы
Консистенция: сочная, пышная, однородная
Цвет - характерный для данного продукта.
Вкус и запах - приятный запах характерный для рецептурных компонентов, мясной, умеренно соленый, без привкуса хлеба.
Реализация блюда происходит  порционно, вместе с соусом и гарниром. При температуре подачи не менее 75°C.
Хранение в мармитах и транспортировка допускается в соответствие с СанПиН 2.3.2.1324-03.

	
	
	
	
	
	
	

	
	6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

	
	6.1 Продовольственное сырье, пищевые продукты используемые для приготовления «Котлеты, биточки особые (свино-говяжьи), с маслом сливочным 85/5 г.», должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции", иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество.
6.2 Микробиологические показатели «Котлеты, биточки особые (свино-говяжьи) с маслом сливочным 85/5 г» 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,
г
	Жиры,
г
	Углеводы,
г
	Калорийность,
ккал
	Магний,
мг
	Фосфор,
мг
	Витамин B1,
мг
	Fe,
мг
	Витамин Е,
мг
	Холестерин,
мг

	
	13,94
	15,57
	12,90
	247,73
	24,210
	147,880
	0,176
	2,263
	0,675
	46,900

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Витамин B2,
мг
	Ca,
мг
	РЭ,
мкг
	Витамин А,
мкг
	
	
	
	
	
	

	
	0,127
	12,930
	22,500
	20,000
	
	
	
	
	
	


	
	
	
	
	
	
	

	
	Ответственный за оформление ТТК
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