Приложение 1

Инструкционно-технологическая карта

Наименование блюда: «Котлеты, биточки, шницели мясные».

№п/п
Наименование продуктов
Брутто, в гр.
Нетто, в гр.
Технология приготовления
Оборудование и инвентарь
Бракераж

1
Говядина (котлетное мясо)

или свинина (котлетное мясо)

или телятина (котлетное мясо)

или баранина (котлетное мясо)
76

66

85

78
56

56

56

56
Из готовой котлетной массы разделывают изделия овально-приплюснутой формы с заостренным концом (котлеты), или кругло-приплюснутой формы толщиной 2,0-2,5 см (биточки) или плоскоовальной формы (шницель) толщиной 1 см. Подготовленные п/ф укладывают на противень или сковороду, разогретую с жиром, обжаривают до образования поджаристой корочки, ставят в жарочный шкаф и доводят до готовности. 

Отпуск. На порционное блюдо или тарелку кладут гарнир, рядом котлеты, поливают растопленным маслом, или подливают соусы красный, луковый, красный с луком и корнишонами, томатный, сметанный, сметанный с луком. Гарнир простой или сложный.
Сковорода

Противни

Котел

Жарочный шкаф

Разделочная доска «М.С.»

Ножи

Посуда для отпуска
Блюдо имеет румяную корочку

Поверхность и края ровные без трещин.

Вкус в меру соленый, запах специй.

Цвет на разрезе светло – или темно-серый. Консистенция сочная, однородная без грубой соединительной ткани и сухожилий.

2
Хлеб пшеничный
14
14






3
Молоко или вода


17


17






4
Сухари


8


8







Масса п/ф


-


93






5
Жир животный топленый пищевой
5


5







Масса жареных биточков, котлет, шницелей

75







Гарнир №№747,750, 753,757, 759-761, 765,773,779

150







Соус №№824, 837, 828, 829, 863-865 или



50







Маргарин столовый или

масло сливочное
5
5







Выход: с соусом

              с жиром
5

---


275

230




