НАИМЕНОВАНИЕ ОРГАНИЗАЦИИ-РАЗРАБОТЧИКА
                                                                                             Утверждена   приказом

 от

 №

Технологическая карта №

на кулинарную продукцию

Котлета «Пламенная любовь»
Наименование кулинарной продукции

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

	
	Брутто
	Нетто

	Говядина (вырезка)
	187
	159

	Соус майонез паприка-лук
	10
	10

	Сыр «Российский»
	11
	10

	Масса полуфабриката
	-
	179

	Масло растительное
	10
	10

	Выход готового блюда
	-
	120


2.Описание технологии приготовления кулинарной продукции                                                                                          

Порционные куски мяса отбивают, солят, перчат, смазывают соусом, посыпают тертым сыром, складывают конвертом и жарят. 

3.Правила оформления, подачи блюд, кулинарных изделий

Котлету подают с гарниром, украсив зеленью на мелкой столовой тарелке при температуре +75оС
4.Характеристика изделий по органолептическим показателям

Внешний вид –котлета в виде конверта, с поджаристой корочкой

Цвет – мяса – сероватый, сверху – золотистая корочка

Вкус и запах – характерный входящим компонентам, без посторонних привкусов и запахов

Консистенция – мяса –мягкая, плотная, сочная

5.Срок хранения

При температуре +2+6оС не более 24 часов
6.Сведения о пищевой и энергетической ценности

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

	100 г продукта
	27,2
	17,1
	0,3
	263,1
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