НАИМЕНОВАНИЕ ОРГАНИЗАЦИИ-РАЗРАБОТЧИКА
                                                                                             Утверждена   приказом

 от

 №

Технологическая карта №

на кулинарную продукцию

Говядина, запеченная с грибами
Наименование кулинарной продукции

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

	
	Брутто
	Нетто

	Говядина (вырезка)
	187
	159

	Масло растительное
	10
	10

	Масса жареного мяса
	-
	100

	Лук репчатый
	36
	30

	Масло растительное
	10
	10

	Масса пассерованного лука
	-
	15

	Паста Тойе «Шампиньоны»
	30
	30

	Сыр «Российский»
	20
	20

	Выход готового блюда
	-
	150


2.Описание технологии приготовления кулинарной продукции                                                                                          

Говядину нарезают поперек волокон, отбивают, придавая п/ф овальную форму, солят, перчат по вкусу, обжаривают на растительном масле до полуготовности. Лук нарезают полукольцами и пассеруют на растительном масле. На подготовленное мясо укладывают пассерованный лук, пасту Тойе «Шампиньоны», посыпают тертым сыром и запекают в жарочном шкафу до образования румяной корочки.

3.Правила оформления, подачи блюд, кулинарных изделий

Подают говядину, украсив зеленью. Можно подавать со следующими гарнирами: картофель жаренный, сложные гарниры.
4.Характеристика изделий по органолептическим показателям

Внешний вид – порционные куски мяса овальной формы, сверху – пассерованный лук, грибы, тертый сыр.

Цвет – сверху – золотистая корочка, мяса – от серого до светло-коричневого.

Вкус и запах – характерный для запеченного мяса с луком, грибами и сыром.

Консистенция – мяса – мягкая, плотная, нежесткая, лука и грибов – мягкая.

5.Срок хранения

Говядину, запеченную с грибами готовят непосредственно по заказу.
6.Сведения о пищевой и энергетической ценности

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

	100 г продукта
	22,1
	16,0
	1,5
	254,7


Подпись                                                                         Расшифровка подписи
