НАИМЕНОВАНИЕ ОРГАНИЗАЦИИ-РАЗРАБОТЧИКА
                                                                                             Утверждена   приказом

 от

 №

Технологическая карта №

на кулинарную продукцию

Говядина, маринованная в соусе «Мексиканский»
Наименование кулинарной продукции

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

	
	Брутто
	Нетто

	Говядина  (вырезка)
	1000
	850

	Соус Тойе «Мексиканский»
	150
	150

	Выход п/ф
	
	1000


2.Описание технологии приготовления кулинарной продукции                                                                                          
  2.1. Все сырье обрабатывают в соответствии со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания 1996г.
  2.2. Говядину маринуют в соусе в течение 3-4 часов при температуре +2+6оС
3.Правила оформления, подачи блюд, кулинарных изделий
Используют для жарки основным способом, на гриле.
4.Характеристика изделий по органолептическим показателям
Внешний вид – мясо смазано соусом
Цвет – характерный входящим компонентам, пасты – красный, без посторонних примесей
Вкус и запах – в меру соленый, выраженный вкус и аромат томата 
Консистенция – мяса- сочная, плотная
5.Срок хранения

  Говядину хранят не более 24 часов при температуре +2+6оС.
 (СанПиН 2.3.4.15-18-2005 «Государственная санитарно-гигиеническая экспертиза и подтверждение правильности установления сроков годности(хранения), условий хранения продовольственного сырья и пищевых продуктов»).
6.Сведения о пищевой и энергетической ценности

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

	100 г продукта
	17,5
	2,5
	2,8
	102,9
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