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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование кулинарного изделия (блюда): ПЕЧЕНЬ, ЗАПЕЧЕННАЯ С МАСЛОМ
Номер рецептуры: 254 (переработана в соответствии с рекомендациями СанПиН 2.3/2.4.3590-20 и МР 2.4.0260-21)
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/под редакцией М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – 2017, 544с
	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г
	Расход сырья и продуктов на 100 порций, кг 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Печень говяжья
	154,8
	127,8
	15,48
	12,78

	Мука пшеничная
	5,4
	5,4
	0,54
	0,54

	Масса полуфабриката
	-
	133,2
	-
	13,32

	Масло растительное
	5,8
	 5,8
	0,58
	0,58

	Масса готовой печени
	-
	90
	-
	9,0

	ВЫХОД
	-
	90
	-
	9,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	21,24
	6,3
	3,6
	185,4


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	30,67
	20,71
	8,72
	12,74


Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов).
Печень нарезают на порционные куски, посыпают йодированной солью, панируют в муке и запекают в жарочном шкафу до готовности. 
Гарниры: каши рассыпчатые, картофель отварной, пюре картофельное, овощи отварные с маслом.
Температура подачи: 65 °С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
      Требования к качеству: 
Внешний вид: куски печени равномерно запечены, уложены рядом с гарниром, политы маслом.
Консистенция: печени – мягкая, сочная, соуса - однородная
Цвет: поверхности –коричневый, на разрезе – светло-коричневый. 
Вкус: запеченной печени, умеренно-соленый. 
Запах:  запеченной печени.
