Приложение 2

Инструкционно-технологическая карта

Наименование блюда: «Тефтели мясные».

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

1
Говядина (котлетное мясо)

или свинина

или телятина

или баранина
103

89

115

106
76

76

76

76
Приготовить мясную котлетную массу. Спассировать репчатый лук, нарезанный лук, нарезанный ломтиком, остудить и добавить в мясную котлетную массу. Перемешать. 

Сформовать в виде шариков, по 2-4 шт. на порцию, запанировать в муке.
Разделочная доска «М.С.» 
Поверхность п/ф должна быть без трещин, не заветренной, цвет и запах – характерные для доброкачественного мяса. 

Готовые изделия укладывают на лотки, хранят при температуре 6-8 градусов не более 12 час.






Мясорубка


2
Хлеб пшеничный
16
16

Сковорода


3
Молоко или вода
24
24

Сито


4
Лук репчатый
29
24

Нож


5
Жир свиной
4
4

Лоток


6
Масса пассированного лука
---
12

Фаршемешалка


7
Мука пшеничная
8
8

Кастрюля



Масса п/ф
---
135

Сотейник


