                                                                                                                                                                      СТБ 1210-200
                                                                                                                                                         Утверждено приказом

                                                                                                                                     От________№____                                                                         

                               Технологическая карта №______

                                                                                    на кулинарную продукцию

Колбаски по-могилёвски

(наименование кулинарной продукции)

                  1. Рецептура: № 291 СБОРНИКА РЕЦЕПТУР БЕЛОРУСКИХ БЛЮД 
	                               Наименование сырья
	     Расход сырья на 1 кг или на 1 порцию готовой продукции, гр.

	
	          Брутто 
	           Нетто

	Свинина (котлетное мясо)
	47
	40

	Говядина (котлетное мясо)
	109
	80

	Вода
	12
	12

	Чеснок
	1,3
	1

	Мука
	5
	5

	Масса п/ф
	-
	135

	Масло растительное
	6
	6

	Выход готовой продукции
	-
	100


2. Описание технологии приготовления кулинарной продукции

2.1 Подготовка сырья к приготовлению блюда производится в соответствии со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания 2007 года издания.

Фарш с чесноком разделывают в виде колбасок по 2 шт. на порцию, панируют в муке, жарят, доводят до готовности в жарочном шкафу. 

   3. Правила оформления, подачи блюд, кулинарных изделий: подают по 2 шт. на порцию с гарниром – каши рассыпчатые, макаронные изделия отварные, картофель отварной, пюре картофельное, картофель жареный, капуста тушеная.

	    4. Характеристика изделия по органолептическим показателям:


  Внешний вид: панированные жаренные изделия в виде колбасок по 2 шт. на порцию из фарша.

	   Цвет: светло-коричневый или коричневый с золотистым оттенком.


                 Вкус: характерный для продуктов входящих в состав блюда.

                 Запах: характерный для продуктов входящих в состав блюда.
  Консистенция:. мягкая , плотная.

  5. Срок годности и условия хранения:   на мармите или горячей плите не более 3 часов, при температуре +2+60С – 12 часов.

  6. Сведения о пищевой и энергетической ценности в 100г:
	  Белки. г
	Жиры. г


	Углеводы. г
	      Энергетическая                                                                                          ценность. ккал

	19,9
	28,2
	0,03
	349,4


                   ____________________                                                        ______________________

                          Подпись разработчика                                                                  Расшифровка подписи
