НАИМЕНОВАНИЕ ОРГАНИЗАЦИИ-РАЗРАБОТЧИКА
                                                                                             Утверждена   приказом

 от

 №

Технологическая карта №

на кулинарную продукцию

Стейк из телятины с луком
Наименование кулинарной продукции

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

	
	Брутто
	Нетто

	Телятина (корейка б/к) 1 кат
	228
	151

	Соль
	2
	2

	Перец черный молотый
	2
	2

	Мука пшеничная
	10
	10

	Масса п/ф
	-
	165

	Масло растительное
	10
	10

	Масса жареного мяса
	-
	140

	Лук репчатый
	18
	15

	Соус майонез томат
	15
	15

	Выход готового блюда
	-
	150


2.Описание технологии приготовления кулинарной продукции                                                                                          

Телятину слегка отбивают, придают овальную форму, посыпают солью, перцем, панируют в муке и обжаривают. На одну сторону кладут нарезанный мелкими кубиками лук, поливают соусом и запекают.

3.Правила оформления, подачи блюд, кулинарных изделий

Стейк подают с гарниром, украсив зеленью. Температура подачи                    не ниже + 75оС
4.Характеристика изделий по органолептическим показателям

Внешний вид – обжаренный порционный кусок телятины, лук – хорошо зачищен, мелко нарезан, сверху - соус

Цвет – соуса – светло-красный, мяса - сероватый

Вкус и запах – характерный для жареной телятины с запеченным луком, выраженный вкус и аромат томатов

Консистенция – мяса – мягкая, плотная, не жесткая

5.Срок хранения

Стейк готовят по заказу

6.Сведения о пищевой и энергетической ценности

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

	100 г продукта
	18,6
	11,5
	5,1
	196,7
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