НАИМЕНОВАНИЕ ОРГАНИЗАЦИИ-РАЗРАБОТЧИКА
                                                                                             Утверждена   приказом

 от

 №

Технологическая карта №

на кулинарную продукцию

Блинчик «Сундучок Эльфа»
Наименование кулинарной продукции

1.Рецептура
	Наименование сырья
	Расход сырья на 1 кг готовой продукции, г

	
	Брутто
	Нетто

	Блинчик п/ф
	-
	100

	Паста для приготовления соуса Тойе «Шампиньоны»
	30
	30

	Лук репчатый
	84
	70

	Масло растительное
	10
	10

	Масса пассерованного лука
	-
	35


	Цыпленок-бройлер
	95
	92

	Масса отварной птицы
	-
	40

	Перец свежий
	13
	10

	Выход готового блюда
	-
	210


2.Описание технологии приготовления кулинарной продукции                                                                                          

  2.1. Все сырье обрабатывают в соответствии со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания 1996г.

  2.2. Лук репчатый шинкуют и пассеруют на растительном масле, затем к нему добавляют отварную, нарезанную брусочками птицу, пасту Тойе «Шампиньоны» и еще обжаривают в течение 5-7минут. Затем полученную смесь выкладывают на блин и сворачивают в виде мешочка, закрепляют кольцом перца.
3.Правила оформления, подачи блюд, кулинарных изделий

Отпускают блинчик на мелкой столовой тарелке. Температура подачи +75оС.
4.Характеристика изделий по органолептическим показателям

Внешний вид – блинчик в виде мешочка

Цвет – от желтого до золотистого, начинки – характерный входящим компонентам

Вкус и запах – ярко выраженный вкус и аромат птицы и шампиньонов, в меру соленый, без посторонних привкусов и запахов

Консистенция – блинчик хорошо сохраняет свою форму

5.Срок хранения

Блинчик готовят непосредственно перед отпуском.  (СанПиН 2.3.4.15-18-2005 «Государственная санитарно-гигиеническая экспертиза и подтверждение правильности установления сроков годности(хранения), условий хранения продовольственного сырья и пищевых продуктов»).

6.Сведения о пищевой и энергетической ценности

	
	Белки,г
	Жиры,г
	Углеводы,г
	Энергетическая ценность,ккал

	100 г продукта
	5,6
	7,9
	6,1
	152,5
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