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                ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №

222

Наименование блюда

Котлета морковные

Рецептура № 222 колонка 1

По сборнику рецептур 1994 г.

Рецептура

Нормативный

Масса Масса Расход сырья нетто, г на

Код документ Сырье  брутто, гнетто, г 30 

порций

50 

порций

80 

порций

102ГОСТ 1721-85

Морковь 116,66 93,33

2799,90 4666,50 7466,40

83 ГОСТ Р 52465-2005

Масло растительное 2,80 2,80

84,00 140,00 224,00

48 ГОСТ 52090-2003

Молоко 20,00 20,00

600,00 1000,00 1600,00

8 ГОСТ 7022-97

Крупа манная 10,00 10,00

300,00 500,00 800,00

211ГОСТ Р 52121-2003

Яйца 7/40 шт. 6,67

200,10 333,50 533,60

29 ГОСТ Р 51574-2000

Соль 0,65 0,65

19,50 32,50 52,00

426

Сухари из батона домашнего 8,00 8,00

240,00 400,00 640,00

Масса полуфабриката 120,00

83 ГОСТ Р 52465-2005

Масло растительное 6,67 6,67

200,10 333,50 533,60

Выход готового блюда 100

3000,00 5000,00 8000,00

Технология приготовления

Органолептические показатели

Внешний вид:

Цвет:

Консистенция:

Вкус:

Запах:

Подготовка сырья для приготовления изделия (блюда) производится в соответствии со 

Сборником технических нормативов (1994, 1996 гг.) и Санитарными правилами.

Морковь  нарезают тонкой соломкой или пропускают через овощерезку, затем её припускают 

с жиром в молоке  при 100-102

о

С в течение 10-15 минут. Перед окончанием припускания 

всыпают тонкой струйкой манную крупу, хорошо перемешивая, и варят до готовности 10-15 

минут. Полученную массу охлаждают до 40-50

о

С, добавляют соль, яйца  перемешивают, 

формуют изделия овально-приплюснутой формы с одним заостренным концом (котлеты), 

панируют в сухарях или муке. 

Готовые котлеты обжаривают с обеих сторон течение 10-12минут  при температуре 150-

160

о

С. 

Температура подачи 65

о

С. Срок реализации не более 2 часов с момента приготовления 

блюда.

свойственный набору продуктов

изделия овально приплюснутой формы с одним заостренным концом, 

без трещин и разрывов

свойственный набору продуктов

мягкая, однородная

поверхности коричневато-оранжевый, на разрезе оранжевый
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                ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №

224

Наименование блюда

Котлета капустная

Рецептура № 224 колонка 1

По сборнику рецептур 1996г.

Рецептура

Нормативный

Масса Масса Расход сырья нетто, г на

Код документ Сырье  брутто, 

г

нетто, г

20 порций

30 

порций

80 порций

96 ГОСТ Р 51809-2001

Капуста 133,38 106,70 2134,00 3201,00 8536,00

48 ГОСТ 52090-2003

Молоко 20,00 20,00 400,00 600,00 1600,00

68 ГОСТ Р 52253-2004

Масло сливочное 3,30 3,30 66,00 99,00 264,00

8 ГОСТ 7022-97

Крупа манная 10,00 10,00 200,00 300,00 800,00

211ГОСТ Р 52121-2003

Яйца 13/40 шт. 13,30 266,00 399,00 1064,00

426

Сухари из батона домашнего 8,00 8,00 160,00 240,00 640,00

29 ГОСТ Р 51574-2000

Соль 2,00 2,00 40,00 60,00 160,00

Масса полуфабриката 112,50

83 ГОСТ Р 52465-2005

Масло растительное 6,70 6,70 134,00 201,00 536,00

Выход готового блюда 100 2000,00 3000,00 8000,00

Технология приготовления

Органолептические показатели

Внешний вид:

Цвет:

Консистенция:

Вкус:

Запах:

Подготовка сырья для приготовления изделия (блюда) производится в соответствии со Сборником 

технических нормативов (1994, 1996 гг.) и Санитарными правилами.

Капусту  нарезают тонкой соломкой или  мелко рубят, затем её припускают с жиром при 100-102

о

С. 

Перед окончанием припускания всыпают тонкой струйкой манную крупу, хорошо перемешивая, и 

варят до готовности 10-15 минут. Полученную массу охлаждают до 40-50

о

С, добавляют соль, яйца  

перемешивают, формуют изделия овально-приплюснутой формы с одним заостренным концом 

(котлеты), панируют в сухарях или муке. 

Готовые котлеты обжаривают с обеих сторон течение 10-12минут  при температуре 150-160

о

С. 

Температура подачи 65

о

С. Срок реализации не более 2 часов с момента приготовления блюда.

свойственный набору продуктов

изделия овально приплюснутой формы с одним заостренным концом, без 

трещин и разрывов

мягкая, однородная

поверхности золотистый, на разрезе от белого до кремового

свойственный набору продуктов
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                ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №

221

Наименование блюда

Котлеты картофельные 

Рецептура № 221 колонка 2

По сборнику рецептур 1994 г.

Рецептура

Нормативный

Масса Масса Расход сырья нетто, г на

Код документ Сырье  брутто, 

г

нетто, г

30 порций

50 

порций

80 

порций

98 ГОСТ 7176-85

Картофель 143,33 107,50

3225,00 5375,00 8600,00

211ГОСТ Р 52121-2003

Яйца 3/40 шт. 3,00

90,00 150,00 240,00

426

Сухари из батона домашнего 6,00 6,00

180,00 300,00 480,00

29 ГОСТ Р 51574-2000

Соль 0,75 0,75

22,50 37,50 60,00

Масса полуфабриката 112,50

83 ГОСТ Р 52465-2005

Масло растительное 5,00 5,00

150,00 250,00 400,00

Выход готового блюда 100

3000,00 5000,00 8000,00

Технология приготовления

Органолептические показатели

Внешний вид:

Цвет:

Консистенция:

Вкус:

Запах:

Подготовка сырья для приготовления изделия (блюда) производится в соответствии со 

Сборником технических нормативов (1994, 1996 гг.) и Санитарными правилами.

Очищенный картофель варят  в течение 20-25 минут при температуре 98-100

о

С, обсушивают 

и протирают. Протертый картофель, охлажденный до 40-50

о

С,  соединяют с  яйцами. 

Полученную массу хорошо вымешивают, формуют из неё котлеты по 1-2 шт на порцию, 

панируют в сухарях, укладывают на противень или сковороду, обжаривают в течение 5-7 

минут при температуре 150-160

о

С, затем доводят до готовности в жарочном шкафу в течение 

5-7 минут при температуре 180-200

о

С.

Температура подачи 65

о

С. Срок реализации не более 2-3 часов с момента приготовления 

блюда.

свойственный набору продуктов

изделия овально приплюснутой формы с одним заостренным концом, 

без трещин и разрывов

свойственный набору продуктов

мягкая, однородная

поверхности золотистый, на разрезе от белого до кремового


