ИП Маковецкая Т.Г. 
Наименование организации или  предприятия
Технико-технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № ____

Наименование кулинарного изделия (блюда): Азу из свинины
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 
	
	

	
	1 порц
	100 порц
	
	

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг
	
	

	Свинина (лопаточная часть)
	87
	74
	8,7
	7,4
	
	

	Картофель
	154
	115,5
	15,4
	11,55
	
	

	Мука пшеничная
	1,8
	1,8
	0,18
	0,18
	
	

	Лук репчатый
	18,7
	16,5
	1,87
	1,65
	
	

	Томатная паста
	3
	3
	0,3
	0,3
	
	

	Масло растительное
	6
	6
	0,6
	0,6
	
	

	Огурцы соленые
	18
	12
	1,8
	1,2
	
	

	Лавровый лист
	0,02
	0,02
	0,002
	0,002
	
	

	Масса тушеного мяса
	-
	50
	-
	5,0
	
	

	Масса соуса и овощей
	-
	180
	-
	18,0
	
	

	       Выход
	-
	180/50
	
	23,0
	
	

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г): 
	14,1
	
	
	Ca (мг):
	18,0
	
	

	Жиры (г): 
	15
	
	
	Mg (мг):
	6,5
	
	

	Углеводы (г):
	22,2
	
	
	Fe (мг):
	0,1
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	422,3
	
	
	C (мг):
	7
	
	

	Технология   приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов


           Мясо, нарезанное брусочками по 10-15 г, обжаривают, заливают горячим бульоном и водой, добавляют пассерованное томатное пюре и тушат почти до готовности в закрытой посуде при слабом кипении. На оставшемся бульоне приготавливают соус в который кладут соленые огурцы, нарезанные соломкой, пассерованный лук, соль. Полученным соусом заливают мясо, добавляют жаренный картофель и тушат еще 15-20 мин.

           За 5-10 мин до готовности кладут лавровый лист. Отпускают азу вместе с соусом и гарниром.
Температура подачи блюда: не менее 65 °С
ИП Маковецкая Т.Г. _____________

Разработчик Лысенко И.И. _________
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