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Наименование блюда: Мясная гастрономия порциями
	Наименование продуктов


	Вес

брутто

( в гр.)
	Вес нетто

(в гр.)
	Вес готового

продукта

(в гр.)
	ТЕХНОЛОГИЯ     ПРИГОТОВЛЕНИЯ

	Грудинка в/к 
	54
	50
	
	С мясопродуктов снимают оболочку, упаковочный шпагат и порционируют. Окорок и грудинку отделяют от шкуры, затем порционируют. Корейку отделяют от шкуры и костей.
Т отпуска не выше 14° С. 

Требования к качеству: 

Внешний вид: продукты уложены ровным слоем, поверхность гладкая.

Вкус, цвет, запах:  характерен для данного вида мясной гастрономии.
Срок хранения: 12 часов  при температуре 4 +/- 2 °С

Оборудование для приготовления: 
Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия), г. ветчина
Белки

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

7.28
12.48
0
140


	Или щечки свиные
	52
	50
	
	

	Или окорок в/к 
	53
	50
	
	

	Или карбонат в/к
	51
	50
	
	

	Или буженина ТК 7.1.0
	50
	50
	
	

	Или шейка в/к
	51
	50
	
	

	Или корейка в/к со шкурой и костью
	51
	50
	
	

	Или говядина в/к
	51
	50
	
	

	Или колбаса с/к
	51
	50
	
	

	Или колбаса в/к
	51
	50
	
	

	Или колбаса вареная
	52
	50
	
	

	Или ветчина
	52
	50
	
	

	Или колбаса конская копченая
	51
	50
	
	

	Или оленина с/к
	51
	50
	
	

	Или пастрома
	51
	50
	
	

	Или бастурма
	51
	50
	
	

	Или оленина с/к
	51
	50
	
	

	Или куриные крылья копченые
	50
	50
	
	

	Выход  готового  блюда:
	
	
	50
	

	Технолог-методист
	                    [image: image2.jpg]


  Фирсова Н.А.


