
ИП Маковецкая Т.Г.
наименование организации или предприятия
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №
Наименование кулинарного изделия (блюда): Поджарка из говядины 
Номер рецептуры: № 251
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 продуктов, 
полуфабрикатов
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	100 порций



	
	брутто, г
	брутто, г
	брутто, г
	брутто, г

	Говядина б/к
	164,61
	121,54
	16,46
	12,15

	Масса жареного мяса
	-
	77
	
	7,7

	Лук репчатый
	36,92
	30,77
	3,69
	3,08

	Масло растительное
	10,77
	10,77
	1,08
	1,08

	Масса пассерованного лука
	-
	15,4
	-
	1,54

	Томатная паста
	5,1
	5,1
	0,51
	0,51

	Масса пассерованного лука и томата
	-
	23
	-
	2,3

	Выход
	-
	100
	-
	10

	
	
	

	Белки (г): 
	21,35
	
	
	Ca (мг):
	37,4
	

	Жиры (г): 
	27,8
	
	
	Mg (мг):
	35,2
	

	Углеводы (г):
	4,1
	
	
	Fe (мг):
	3,55
	

	Эн.ценность (ккал):
	350,7
	
	
	C (мг):
	2,1
	


         Технология приготовления

         Мясо, нарезанное брусочками массой 10-15 г, посыпают солью, жарят до готовности. Затем добавляют мелко нашинкованный слегка пассерованный или припущенный репчатый лук, томатное пюре и жарят еще 2-3 мин. Подают с гарниром
Температура подачи блюда: не менее 65 °С
         Требования к качеству

          Внешний вид: мясо, нарезанное тонкими брусочками массой 10-15 г, вместе с пассерованным луком уложено горкой на тарелку. Гарнир расположен с боку.
          Консистенция: Кусочки мяса мягкие, нежные.
          Цвет: Мяса - светло-коричневый, лука с томатом – оранжевый.
          Вкус: жаренного мяса, умеренно соленый.
          Запах: мяса с ароматом томата, пассерованного лука.
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