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	Температура приготовления изделий из мяса и птицы 250-280оС.
Температура в толще продукта для натуральных рубленых изделий не ниже 85оС, для изделий из котлетной массы не ниже 90оС.
Готовность изделий из мяса определяется выделением бесцветного сока в месте прокола и серым цветом на разрезе продукта.
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Внесение корректиро-вок в ТТК по режимам приготовле-ния блюд и времени приготовле-ния.
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РАБОЧИЙ ЛИСТ ХАССП №3
Наименование продукта: горячие блюда из мяса (котлеты, тефтели)
Наименование технологического процесса: приготовление вторых блюд из мяса


