
ИП Маковецкая Т.Г. 

наименование организации или предприятия
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № ____
  Наименование кулинарного изделия (блюда): Рагу из птицы

Номер рецептуры: 289
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обу-чающихся 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
	
	

	Бройлер-цыпленок
	153,6
	108,8
	15,36
	10,88
	
	

	Масло растительное
	3,2
	3,2
	0,32
	0,32
	
	

	         Масса жареной птицы
	-
	80
	-
	8
	
	

	Картофель 
	171,2
	128
	17,12
	12,8
	
	

	Морковь 
	33,6
	27,2
	3,36
	2,72
	
	

	Томатная паста
	3,2
	3,2
	0,32
	0,32
	
	


	Лук репчатый
	19,2
	16
	1,92
	1,6
	
	

	Масло растительное
	6,4
	6,4
	0,64
	0,64
	
	

	Мука пшеничная
	1,6
	1,6
	0,16
	0,16
	
	

	         Масса гарнира и соуса
	--
	200
	-
	20
	
	

	ВЫХОД:
	--
	280
	
	28
	
	

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г): 
	20,5
	
	
	Ca (мг):
	45,74
	
	

	Жиры (г): 
	17,04
	
	
	Mg (мг):
	57,6
	
	

	Углеводы (г):
	24,32
	
	
	Fe (мг):
	2,92
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	332,8
	
	
	C (мг):
	18,72
	
	

	Технология   приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов


         Подготовленные тушки птицы, нарубленные на куски по 30-35 г, или обработанные субпродукты птицы обжаривают до образования корочки, заливают горячей водой в количестве 20-30% от массы набора продуктов, добавляют пессерованное томатное пюре и тушат 30-40 мин.

         Бульон, оставшейся после тушения, сливают и приготавливают на нем соус, которым заливают тушеные кусочки мяса, добавляют обжаренные нарезанные кусочками картофель, морковь, лук и тушат ещё 15-20 мин.
         Отпускают рагу вместе с соусом и гарниром.

Температура подачи блюда: не менее 65 °С

Требования к качеству
Внешний вид: мясо вместе с соусом и гарниром уложено в баранчик, овощи сохранили форму нарезки.
Консистенция: сочная, мягкая.
Цвет: оранжевый.
Вкус: умеренно соленый, свойственный мясу птицы с привкусом томата и овощей.
Запах: свойственный мясу птицы, томата и овощей.
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