НАИМЕНОВАНИЕ ОРГАНИЗАЦИИ-РАЗРАБОТЧИКА
                                                                                     Утверждена приказом                                                                                                                                                                              

                                                                                      от

                                                                                      №

Технологическая карта №

на кулинарную продукцию

Пельмени с разными фаршами п/ф

Наименование кулинарной продукции

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

	
	Брутто
	Нетто

	Тесто для пельменей №1078 по Сборнику рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания
	-
	450

	Фарш для пельменей :

С укропом

С паприкой и луком

С паприкой и чесноком

С томатом и базиликом

С шампиньонами

С лесными грибами

С зеленью и чесноком
	-
	560

	Яйца для смазки
	20
	20

	Выход п/ф
	-
	1000


2.Описание технологии приготовления кулинарной продукции                                                                                          

Готовое тесто раскатывают в пласт толщиной 1.5-2 мм . Край раскатанного пласта шириной 5-6 см смазывают яйцами. На середину смазанной полосы, вдоль нее, кладут рядами шарики фарша массой 7-8 г на расстоянии 3-4 см один от другого, затем края смазанной полосы теста приподнимают, накрывают им фарш, после чего вырезают пельмени специальным приспособлением или формочкой с заостренными краями и с затупленным ободком (для зажима). Масса одной штуки должна быть 12-13 г. Оставшиеся обрезки теста без фарша используют при повторной раскатке. Сформованные пельмени укладывают в один ряд на посыпанные мукой деревянные лотки и до варки хранят при температуре ниже 0оС.

3.Правила оформления, подачи блюд, кулинарных изделий

Пельмени п/ф исользуют для приготовления горячих блюд.

4.Характеристика изделий по органолептическим показателям

Внешний вид – изделия круглой или овальной формы, без разрывов теста 

Цвет –  теста – белый или беловато-кремовый, фарша – характерный входящим в состав фарша компонентов

Вкус и запах – характерный компонентам, входящим в состав теста и фарша, без посторонних привкусов и запахов

Консистенция – теста – плотная, фарша – однородная
5.Срок хранения

Пельмени сразу замораживают. Замороженные пельмени хранят 48 часов при температуре не выше –5оС.

6.Сведения о пищевой и энергетической ценности

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

	Фарш с укропом
	10.6
	4.7
	23.7
	181.2

	Фарш с паприкой и луком
	10.6
	4.7
	23.1
	178.1

	Фарш с паприкой и чесноком
	10.6
	4.7
	23.0
	178.3

	Фарш с томатом и базиликом
	10.6
	4.7
	23.1
	178.9

	Фарш с шампиньонами
	10.6
	4.7
	23.1
	178.6

	Фарш с лесными грибами
	10.7
	4.7
	24.0
	182.5

	Фарш с зеленью и чесноком
	10.6
	4.7
	23.1
	178.6
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