НАИМЕНОВАНИЕ ОРГАНИЗАЦИИ-РАЗРАБОТЧИКА
                                                                                             Утверждена   приказом

 от

 №

Технологическая карта №

на кулинарную продукцию

Фарш для пельменей с зеленью и чесноком
Наименование кулинарной продукции

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

	
	Брутто
	Нетто

	Говядина (котлетное мясо)
	896
	660

	Лук репчатый
	89,2
	75

	Овощная паста Тойе «Зелень-чеснок»
	110
	110

	Соль
	9
	9

	Перец черный молотый
	0,3
	0,3

	Вода
	160
	160

	Выход готового фарша
	-
	1000


2.Описание технологии приготовления кулинарной продукции                                                                                          
Котлетное мясо и лук измельчают на мясорубке, добавляют соль, перец, овощную  пасту, холодную воду и все перемешивают.

3.Правила оформления, подачи блюд, кулинарных изделий
Фарш используют в качестве начинки для пельменей.
4.Характеристика изделий по органолептическим показателям

Внешний вид – однородная масса, овощная  паста равномерно перемешана с мясом
Цвет – характерный для сырого мяса с вкраплениями зелени
Вкус и запах – характерный для сырого мяса, со вкусом и ароматом зелени и чеснока
Консистенция – однородная, мягкая, эластичная
5.Срок хранения

Фарш хранят при температуре +2+6оС не более 6 часов.
6.Сведения о пищевой и энергетической ценности

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

	100 г продукта
	12,0
	6,7
	2,5
	117,9
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