Технологическая карта № 16
Наименование  изделия: Мясо тушеное с овощами в соусе
Номер рецептуры: 274
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / Под ред.М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2010.-628 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Говядина, замороженная блоками
	120
	102

	Масса отварного мяса
	-
	63

	Морковь
	13,2
	10,6

	Картофель
	71
	53

	Зеленый горошек
	8,5
	5,3

	Томатная паста
	3,2
	3,2

	Мука пшеничная
	3,2
	3,2

	Лук репчатый
	8,5
	7

	Масло сливочное
	5,3
	5,3

	Овощной отвар или вода
	-
	46

	Масса полуфабриката
	-
	201

	ВЫХОД:
	180


Химический состав данного блюда:
	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	17,1
	14,06
	11,68
	241,41
	3,93


Технология приготовления:  Овощи нарезают мелкими кубиками, отваривают до полуготовности. На овощном отваре готовят соус белый. Отварное мясо мелко нарезают, заливают горячей водой, добавляют картофель, нарезанный кубиками, варят до полуготовности картофеля, соединяют с отварными овощами и соусом, тушат до готовности, в конце приготовления добавляют масло сливочное. Отпускают с овощами и соусом, в котором тушилось мясо. 
Требования к качеству:
Внешний вид: кусочки мяса одинаково нарезаны, овощи сохраняют форму нарезки
Консистенция: мяса - сочная, мягкая; овощей - мягкая
Цвет: мяса - серый, свойственный овощам и соусу
Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо
Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо
МКУ «Центр развития образования»
___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.
Технологическая карта № 16/1
Наименование  изделия: Мясо тушеное с овощами в соусе
Номер рецептуры: 274
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / Под ред.М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2010.-628 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Говядина, замороженная блоками
	133
	113

	Масса отварного мяса
	-
	70

	Морковь
	14,7
	11,8

	Картофель
	79
	59

	Зеленый горошек
	9,4
	5,9

	Томатная паста
	3,5
	3,5

	Мука пшеничная
	3,5
	3,5

	Лук репчатый
	9,4
	7,8

	Масло сливочное
	6
	6

	Овощной отвар или вода
	-
	51

	Масса полуфабриката
	-
	223

	ВЫХОД:
	200


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	19
	15,62
	12,98
	268,23
	4,37


Технология приготовления:  Овощи нарезают мелкими кубиками, отваривают до полуготовности. На овощном отваре готовят соус белый. Отварное мясо мелко нарезают, заливают горячей водой, добавляют картофель, нарезанный кубиками, варят до полуготовности картофеля, соединяют с отварными овощами и соусом, тушат до готовности, в конце приготовления добавляют масло сливочное. Отпускают с овощами и соусом, в котором тушилось мясо. 
Требования к качеству:
Внешний вид: кусочки мяса одинаково нарезаны, овощи сохраняют форму нарезки
Консистенция: мяса - сочная, мягкая; овощей - мягкая

Цвет: мяса - серый, свойственный овощам и соусу

Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо

Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо
МКУ «Центр развития образования»

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.
