Согласовано:                                                                                               Утверждаю:

Технолог МБУ ХЭС УО                                                                            заведующий МБДОУ №

Джаферова Л.Ю.                                                                                        _______________________                                                                                       

________________                                                                                       «____»______________201_г

Технологическая  карта № ______

Наименование изделия:       Мясо тушеное в соусе  .

Номер рецептур:    Рецептура № 84         .

Наименование сборника рецептуры: Алгоритм разработки перспективного меню при организации питания детей в дошкольных образовательных учреждениях. Практическое пособие для работников дошкольных образовательных учреждений под редакцией Н.В.Злобиной, Н.А.Киселовой, Краснодар 2007 год.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	
	ясли
	сад
	ясли
	сад

	Мясо говядина
	65
	75
	56
	68

	Морковь
	13
	17
	10
	13

	Лук репчатый
	12
	15
	10
	13

	Томатная паста
	3
	4
	3
	4

	Масло растительное
	2
	2
	2
	2

	Вода
	30
	40
	30
	40

	Выход:
	
	
	1/60
	1/80


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	10,83
	13,14
	8,99
	12,92
	2,10
	2,50
	133,00
	179,00
	2,90
	3,30


Технология приготовления: 


Нарезанное кубиками и обжаренное мясо заливают бульоном или водой и тушат с добавлением пассерованной  томатной пасты в закрытой посуде около часа. Затем к мясу добавляют нарезанные соломкой, пассерованные морковь и лук и тушат еще 20-25 мин. Можно добавить лавровый лист и чеснок.

Для яслей мясо прокручивают через мясорубку, но тогда процесс тушения сокрашается.
 Требования: Цвет мяса светло-коричневый. Консистенция мягкая. Вкус и запах мяса, овощей.
Мед сестра__________________


