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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование кулинарного изделия (блюда): РАГУ ИЗ ОВОЩЕЙ
Номер рецептуры: 143
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

	Картофель
	61,49
	45,76
	6,149
	4,576

	Морковь
	57,2/45,761
	31,46
	5,72/4,5761
	3,146

	Лук репчатый
	14,3/11,441
	5,72
	1,43/1,1441
	0,572

	Капуста белокочанная
	35,75/28,61
	25,74
	3,575/2,861
	2,574

	Масло растительное
	5,72
	5,72
	0,572
	0,572

	Для соуса сметанного:
	
	
	
	

	Сметана
	10,75
	10,75
	1,075
	1,075

	Мука пшеничная
	3,23
	3,23
	0,323
	0,323

	Вода
	32,25
	32,25
	3,225
	3,225

	Масса соуса
	-
	43
	-
	4,3

	Масса рагу
	-
	143
	-
	14,3

	Масло сливочное
	7
	7
	0,7
	0,7

	ВЫХОД
	-
	150
	-
	15,0



1В графе брутто в числителе указана масса продуктов брутто, в знаменателе – масса продуктов нетто, . в графе нетто – масса готовых продуктов
Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	2,52
	15,69
	12,29
	202,86


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	53,09
	23,23
	0,86
	17,87


Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов).
Картофель и коренья нарезают кубиками или дольками, лук слегка пассеруют или припускают. Капусту белокочанную нарезают шашками, припускают. Затем картофель и овощи соединяют с соусом сметанным и тушат 10-15 мин. После этого добавляют припущенную белокочанную капусту т продолжают тушить 15-20 мин. За 5-10 мин до готовности кладут лавровый лист. При отпуске рагу поливают растопленным сливочным маслом.
    Температура подачи – 65оС.
   Срок реализации – не более часа с момента приготовления.
   Требования к качеству.
Внешний вид: овощи и картофель нарезаны кубиками или дольками. Овощи сохранили первоначальную форму нарезки.
Консистенция: картофеля, овощей – мягкая, плотная.
Цвет: светло-оранжевый. 
Вкус: умеренно соленый, слегка   острый
Запах: овощей, не допускается запах подгорелых овощей.
