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Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №
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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 говядина
	122,28
	90,28
	12,228
	9,028

	или свинина
	99,42
	84,57
	9,942
	8,457

	Картофель
	152
	114,28
	15,2
	11,428

	Лук репчатый
	13,71
	11,42
	1,371
	1,142

	Томатная паста
	6,85
	6,85
	0,685
	0,685

	Масло растительное
	6,85
	6,85
	0,685
	0,685

	Масса тушенного мяса 
	-
	57,14
	-
	5,714

	Масса готовых овощей
	-
	142,86
	-
	14,286

	Выход
	-
	200
	-
	20

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	

	Белки (г): 
	14,06
	
	
	Ca (мг):
	32,78
	
	
	

	Жиры (г): 
	33,72
	
	
	Mg (мг):
	48,96
	
	
	

	Углеводы (г):
	18,9
	
	
	Fe (мг):
	3,45
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	437,71
	
	
	C (мг):
	7,72
	
	
	

	Технология   приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов
	


Мясо нарезают по два куска на порцию, картофель и лук дольками. Мясо и овощи обжаривают по отдельности.  Обжаренное мясо и овощи кладут в посуду слоями, чтобы снизу и сверху мяса были овощи, добавляют томатное пюре, столь и бульон (продукты должны быть только покрыты жидкостью) закрывают крышкой и тушат до готовности. За 5-10 минут до окончания тушения кладут лавровый лист. отпускают жаркое вместе с бульоном и гарниром. Блюдо можно готовить без томатного пюре.
Требования к качеству
Внешний вид: мясо нарезано поперёк волокон, уложено на тарелку вместе с овощами. Овощи сохранили форму нарезки.

Консистенция: мяса и овощей – нежная, мягкая, сочная.
Цвет: мяса – коричневый, овощей – тёмно-красный. 

Вкус: без постороннего привкуса, умеренно солёный. 

Запах: мяса в сочетании с ароматом овощей.
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