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	                                                                            ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 7.2.12
                                                                                    Рецептура по акту проработки № D011-923

	 УТВЕРЖДАЮ

  Директор по КП
          


Наименование блюда: Биточки из лося 
	Наименование продуктов


	Вес

брутто

( в гр.)
	Вес нетто

(в гр.)
	Вес готового продукта

(в гр.)
	ТЕХНОЛОГИЯ     ПРИГОТОВЛЕНИЯ

	Лось б/к
	62,5
	60
	
	Измельченное на мясорубке мясо соединяют с черствым хлебом, предварительно замоченным в воде, добавляют соль, специи и хорошо вымешивают. Из готовой котлетной массы формуют изделия по 1 шт. на порцию, панируют в сухарях и жарят основным способом с двух сторон. Доводят до готовности в жарочном шкафу

Требование к подаче и реализации: 
Т отпуска блюда не ниже 65С. 

Требование к качеству:

Консистенция – сочная, пышная.

Цвет – серый.

Вкус и запах – жареного мяса.

Срок хранения: на мармите или горячей плите не более 2-3ч с момента изготовления

Оборудование для приготовления: мясорубка, электроплита, жарочный шкаф.

Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)
Белки

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

17,39

25,15
17,13
366

Микробиологические показатели, влияющие на безопасность блюда, должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01


	Говядина  с/к
	23,5
	20
	
	

	Хлеб пшеничный
	15
	15
	
	

	Вода
	20
	20
	
	

	Сухари панировочные
	10
	10
	
	

	Соль 
	4
	4
	
	

	Перец черный молотый
	0,06
	0,06
	
	

	Масса полуфабриката
	
	123
	
	

	Масло растительное
	7
	7
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход готового блюда:
	
	
	100
	

	Технолог-методист
	        


