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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование кулинарного изделия (блюда):    РАГУ ИЗ ОВОЩЕЙ
Наименование сборника рецептур: (сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий под редакцией А.Я. Перевалова № 201)

	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
	78
	59
	7,8
	5,9

	Морковь
	36
	24
	3,6
	2,4

	Капуста белокочанная 
	43
	29
	4,3
	2,9

	Лук репчатый
	17
	14
	1,7
	1,4

	Мука пшеничная 
	4
	4
	0,4
	0,4

	Масло растительное
	6,8
	6,8
	0,68
	0,68

	Сахар
	1
	1
	0,1
	0,1

	ВЫХОД
	-
	180
	-
	18,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

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

	4,5
	9,6
	15,3
	162


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	68,4
	24,6
	0,14
	14,4


Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов).

Капусту нарезают шашками, припускают, Остальные овощи нарезают кубиками 1х1см или дольками длиной не более 2-2,5 см. В подготовленную посуду закладывают припущенную морковь, пассерованный лук, обжаренный картофель, заливают соусом и тушат 15 – 20 мин, добавляют йодированную соль, При отпуске рагу выкладывают в виде горки, поливают маслом, посыпают зеленью.  
    Температура подачи – 65оС.
   Срок реализации – не более часа с момента приготовления.
   Требования к качеству. Кусочки овощей одинаковой формы и величины, консистенция мягкая, сочная, форма нарезки сохранена, допускается часть разварившегося картофеля. Не допускается запах подгоревших и пареных овощей.
