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наименование организации или предприятия
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № ___
 Наименование кулинарного изделия (блюда): Тефтели из свинины и риса 
 Номер рецептуры: №279
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждений / Под. ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи плюс, 2017. – 544 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц
	100 порц

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Мясо (свинина)
	61,36
	51,82
	6,13
	5,18

	Вода
	8,2
	8,2
	0,82
	0,82

	Крупа рисовая
	6,8
	6,8
	0,68
	0,68

	Масса готового рассыпчатого риса
	-
	20,45
	
	2,04

	Лук репчатый
	28,64
	24,54
	2,86
	2,45

	Масло растительное 
	4,1
	4,1
	0,41
	0,41

	Масса пассерованного лука
	--
	12,27
	--
	1,23

	Мука пшеничная
	5,45
	5,45
	0,54
	0,54

	Масса полуфабриката
	--
	96,82
	--
	9,68

	Масло растительное 
	4,1
	4,1
	0,41
	0,41

	Масса готовых тефтелей
	--
	81,8
	--
	8,18

	Соус №331
	--
	68,2
	--
	6,82

	Выход
	--
	150
	--
	15

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	

	Белки (г): 
	9,49
	
	
	Ca (мг):
	29,5
	
	
	

	Жиры (г): 
	21,97
	
	
	Mg (мг):
	23,62
	
	
	

	Углеводы (г):
	15,83
	
	
	Fe (мг):
	1,2
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	304,1
	
	
	C (мг):
	1,25
	
	
	

	Технология   приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов
	


В мясной фарш без хлеба добавляют соль, мелко нарезанный слегка пассерованный или припущенный лук, рассыпчатый рис, перемешивают и разделывают тефтели в виде шариков по 2-3 шт. на порцию, панируют в муке, обжаривают, перекладывают в неглубокую посуду в 1-2 ряда, заливают соусом, в который добавляют 10-20 г воды и тушат 8-10 мин.
Отпускают тефтели с гарниром и с соусом, в котором они тушились.

Соус – сметанный с томатом. 

Требования к качеству

Внешний вид: тефтели в виде шариков с равномерной (без трещин) мягкой корочкой, пропитаны соусом, сбоку уложен гарнир.
Консистенция: тефтелей – коричневый, соуса – светло-коричневый. 

Цвет: тефтелей – коричневый, соуса светло-коричневый.

Вкус: тушеного мяса в соусе, умеренно солёный.

Запах: тушеного мяса с ароматом лука.
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