Технологическая карта № 33
Наименование  изделия: Рагу овощное с кашей
Номер рецептуры: 450

Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию общественного питания/Составитель Могильный М.П. – М.: ДеЛи плюс, 2011. – 1008 с.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель
	51
	38

	Капуста белокочанная
	30,2/24*
	21,6

	Морковь
	24/19,2*
	13

	Лук репчатый
	11,5/9,6*
	4,8

	Крупа рисовая
	6,7
	19**

	или Пшено
	7,7
	19**

	или Крупа перловая
	6,2
	19**

	Масло сливочное
	7
	7

	Соус № 348 
	-
	36

	Масса рагу
	-
	120

	ВЫХОД:
	120


* - в графе брутто в числителе указана масса продуктов брутто, в знаменателе – масса продуктов нетто, в графе нетто – масса готовых продуктов
**- масса готовой каши

Химический состав данного блюда:
	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	2,02
	4,54
	11,32
	133,92
	5,42


Технология приготовления:  Очищенный картофель, морковь нарезают кубиками или дольками и тушат, лук пассеруют. Капусту белокочанную нарезают квадратиками и припускают. Из крупы варят рассыпчатую кашу. Подготовленные овощи соединяют с томатным соусом и тушат до полуготовности, а затем добавляют кашу, перемешивают и доводят до готовности. 
При отпуске посыпают зеленью.

Требования к качеству:

Внешний вид: овощи нарезаны кубиками или дольками, стушены вместе с рассыпчатой кашей и соусом, посыпаны зеленью

Консистенция: мягкая, сочная, овощи сохраняют форму нарезки

Цвет: соответствует цвету свежих овощей и каши

Вкус и запах: в меру соленый, аромат овощей

МКУ «Центр развития образования»
___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.
Технологическая карта № 33/1
Наименование  изделия: Рагу овощное с кашей
Номер рецептуры: 450

Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию общественного питания/Составитель Могильный М.П. – М.: ДеЛи плюс, 2011. – 1008 с.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель
	63,5
	47,5

	Капуста белокочанная
	37,7/30*
	27

	Морковь
	30/24*
	16,2

	Лук репчатый
	14,4/12*
	6

	Крупа рисовая
	8,4
	24**

	или Пшено
	9,6
	24**

	или Крупа перловая
	7,7
	24**

	Масло сливочное
	8,7
	8,7

	Соус № 348 
	-
	45

	Масса рагу
	-
	150

	ВЫХОД:
	150


* - в графе брутто в числителе указана масса продуктов брутто, в знаменателе – масса продуктов нетто, в графе нетто – масса готовых продуктов

**- масса готовой каши

Химический состав данного блюда:
	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	2,52
	5,67
	14,15
	167,4
	6,77


Технология приготовления:  Очищенный картофель, морковь нарезают кубиками или дольками и тушат, лук пассеруют. Капусту белокочанную нарезают квадратиками и припускают. Из крупы варят рассыпчатую кашу. Подготовленные овощи соединяют с томатным соусом и тушат до полуготовности, а затем добавляют кашу, перемешивают и доводят до готовности. 
При отпуске посыпают зеленью.

Требования к качеству:

Внешний вид: овощи нарезаны кубиками или дольками, стушены вместе с рассыпчатой кашей и соусом, посыпаны зеленью

Консистенция: мягкая, сочная, овощи сохраняют форму нарезки

Цвет: соответствует цвету свежих овощей и каши

Вкус и запах: в меру соленый, аромат овощей

МКУ «Центр развития образования»

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.
