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2. Описание технологии приготовления кулинарной продукции:
Лук репчатый перебирают, очищают от кожицы, промывают проточной водой

(гrолуфабрикат лука реrrчатого очищенного промывают проточной водой).
Мясо, охлажденное или замороженно9, освобождают от потребительской упаковки, при

необходимости, рtшмораживают, промывают теплой (20.300С), а затем холодной (|2-|5 ОС)

водой, пропускают через мясорубку вместе с луком регIчатым с использоваIIием крупноЙ

решетки, добавляют воду, соль и тщательно перемешивают. Массу rrорционируют, формуют
в видо изделий круглой приплюснутой формы толщиной 6-8 мм, обжаривают на сковороде с

маслом, нагретым до т9мпературы 150-160"с, в течение 5-10 минут и доводят до готовности
в жарочном шкафу гIри температуре 180-220"С |5-25 минут. {опускается приготовление в

жарочном шкафу при темlrературе 180-220"С в течение 30-35 минут без предварительного
обжаривания или приготовление в гIароконвектомате в сQответствии с технологическоЙ

документацией на данное оборулование.
Указанная в т9хнологической карто рецептура является базовой, и на ее основе можно

сделать lrерерасчет на необходимый выход блюда,

3. Характеристика кулинарIlой продукции по оргацолептическим показателям
внешний вид - жареное изделие круглой приlrлюснутой формы;
цвет - корочки - светло-коричневый, на разрозе - серовато-коричневый;
вкус, заrrах _ характерный для жареных изделий из мясной натуральной массы;
консистенция - однородная, мягкая, сочная.
4. Срок годности и условия хранения: срокхранения на мармите или горячеЙ плите н9

более 3 часов.
5. еская и пищевая енIIость 100 г
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Расход сырья на 1 порцию готовой продукцrrи, г
БруттоНаименование сырья

110110
П/ф свиной охлаяценный
(лопаточная часть или часть )

\\2,2* 110

23,8,1, )nЛук репчатый
2020или л}к репчатый очищенный п/ф
1010Вода
11Соль йодированная

140Масса полуфабриката
6 6Масло растительное

100Выход готового изделия

Энергетическая ценность, ккалЖирыо г Углеводы, гБелки, г
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