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                                                                                                                                                         Утверждено приказом

                                                                                                                                     От________№____                                                                         

                               Технологическая карта №______

                                                                                    на кулинарную продукцию

Мясо шпигованное 

(наименование кулинарной продукции)

                  1. Рецептура: № 622/3 СБОРНИКА РЕЦЕПТУР БЛЮД И КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ
	                               Наименование сырья
	     Расход сырья на 1 кг или на 1 порцию готовой продукции, гр.

	
	          Брутто 
	           Нетто

	Говядина (верхний, внутренний, наружный, боковой куски тазобедренной части).
	100
	73

	Свинина (лопаточная и шейная части)
	100
	71

	Морковь
	19
	15

	Лук репчатый
	14
	12

	Масло растительное
	5
	5

	Томатное пюре
	12
	12

	Мука пшеничная
	4
	4

	Чеснок
	1,0
	0,8

	Масса мяса без овощей
	-
	44

	Выход готовой продукции
	-
	54


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.

Крупные куски мяса шпигуют морковью и петрушкой, нарезанными брусочками. Говядину можно шпиговать морковью и шпиком (на порцию – 10-15г. шпика). Далее шпигованное мясо обжаривают и запекают в жарочном шкафу или тушат.

   3. Правила оформления, подачи блюд, кулинарных изделий: готовое мясо нарезают по 1-2 куска на порцию. Отпускают с гарниром – макаронные изделия отварные, картофель отварной, пюре картофельное, картофель жареный, капуста тушеная.

	    4. Характеристика изделия по органолептическим показателям:


  Внешний вид: куски шпигованного мяса, внутри овощи.

	   Цвет: говядины – коричневый, свинины – светло-коричневый.


                 Вкус, запах: характерный для мяса и компонентов входящих в состав.

  Консистенция: мягкая, плотная.

  5. Срок годности и условия хранения:   на горячей плите или мармите не более 3-х часов.

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


	Углеводы. г
	      Энергетическая                                                                                          ценность. ккал

	12,9
	4,6
	4,3
	108,4
	Говядина

	8,2
	18,0
	4,3
	214,7
	Свинина
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