Наименование организации-разработчика

Утверждена приказом

от 



 

№ 




Технологическая карта № 


на кулинарную продукцию

Гуляш
наименование кулинарной продукции

1.Рецептура
	Наименование сырья


	Расход сырья на 1 кг  готовой продукции, г

	
	Брутто 
	Нетто 

	Говядина (лопаточная и подлопаточная части, грудинка, покромка) 
	162
	119

	Или телятина (лопаточная и подлопаточная части)
	177
	117

	Масло растительное 
	10
	10

	Паста «Тойе» 

подлива гуляшевая
	10
	10

	Вода 
	80
	80

	Выход готовой продукции:
	150


1. Описание технологии приготовления кулинарной продукции

Нарезанное кубиками по 20 – 30 г и обжаренное до готовности мясо заливают водой, доводят до кипения. Затем добавляют пасту «Тойе» подлива гуляшевая и проваривают до готовности. 
2. Правила оформления, подачи блюд, кулинарных изделий

Подают гуляш вместе с соусом и гарниром. Температура подачи гуляша не менее 650 С. 
3. Характеристика изделий по органолептическим показателям:

Внешний вид – тушеные небольшие кусочки говядины или телятины в соусе.
Цвет гуляша – говядины – от светло-коричневого до коричневого; телятины – от светло-кремового до коричневого; соуса – от насыщенного коричневого до темно-коричневого. 
Вкус и запах – солоноватый, характерный для мяса, с приятным ароматом специй.
Консистенция – сочная; мяса – нежесткая, плотная; соус – средней густоты.
4.  Срок  хранения 

Срок хранения гуляша на мармите или горячей плите не более 3 часов, при температуре + 2 + 60 С – 24 часа.
5. Сведения о пищевой и энергетической ценности 100 г продукта
	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетическая ценность, ккал

	Из говядины
	14,9
	8,8
	2,0
	148,3

	Из телятины
	15,02
	7,7
	2,0
	137,7
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