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	ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № 1.1.97
Рецептура по акту проработки № 1568
	УТВЕРЖДАЮ

Директор по КП
          


Наименование блюда: Мини-котлетка из нежной курицы
Область применения: 
Перечень сырья: куриное филе, хлеб, соль, перец черный молотый, масло растительное, кунжут, помидоры «Черри», маслины, зелень, перец сладкий..

Требования к качеству сырья: продовольственное сырьё, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления данного блюда (изделия), соответствуют требованиям нормативных документов и имеют сертификаты соответствия и (или) удостоверения качества.
	Наименование продуктов


	Вес

брутто

( в гр.)
	Вес нетто

(в гр.)
	Вес готового

продукта

(в гр.)
	ТЕХНОЛОГИЯ     ПРИГОТОВЛЕНИЯ

	Фарш куриный ТТК № 12.44.
	15
	15
	
	Из готовой котлетной массы формуют шарики и панируют их в кунжуте. Затем обжаривают во фритюре и доводят до готвности в жарочном шкафу.
Требование к оформлению, подаче и реализации:
При отпуске украшают зеленью, маслиной или помидорами «Черри» или сладким перцем и скалывают шпажкой.
Т отпуска блюда не выше 14° С. 

Требование к качеству:

Вкус, цвет, запах:  характерен для продуктов, входящих в состав блюда
Срок хранения: 6 часов  при температуре 4 +/- 2 °С

Оборудование для приготовления: электроплита, жарочный шкаф
Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия), г. 
Белки

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

4,26
4,77
1,29
66
Микробиологические показатели, влияющие на безопасность блюда, должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01

	Кунжут
	5
	5
	
	

	Масса п/ф:
	
	20
	
	

	Масло растительное
	2
	2
	
	

	Масса готовой котлетки:
	
	
	15
	

	При подаче:
	
	
	
	

	Помидоры «Черри»
	5,1
	5
	
	

	Или перец сладкий
	6,7
	5
	
	

	Или маслины
	13,2
	5
	
	

	Зелень
	1,35
	1
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход  готового изделия:
	
	
	15/5/1
	

	Технолог-методист
	                                     


