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Технологическая  карта № ______
Наименование изделия:      Рагу из овощей .                                          
Номер рецептур:     Рецептура № 103        .
Наименование сборника рецептуры: Организация детского питания в дошкольных учреждениях: методические материалы и рекомендации авт-сост И.Я.Конь, Л.И.Басова, С.А.Дмитриева, Л.Я. Каневская, М.М.Цапенко. Под общ. ред. Академика РАЕН, д.м.н, проф И.Я.Коня-2006 год.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	
	ясли
	сад
	ясли
	сад

	Картофель
	100
	117
	60
	70

	Капуста
	70
	95
	56
	76

	Морковь
	10
	12
	8
	10

	Лук
	10
	12
	8
	10

	Перец болгарский 
	6
	10
	5
	8

	Кабачки/баклажаны
	28
	35
	21/24
	26/30

	Фасоль
	20
	25
	13
	16

	Чеснок
	1
	1,2
	0,8
	1

	Томатная паста
	5
	6
	5
	6

	Масло сливочное
	2
	2
	2
	2

	Масло растительное
	3
	4
	3
	4

	Выход:
	
	
	1/140
	1/170


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	3,30
	4,12
	7,52
	9,63
	16,90
	20,50
	135,30
	173,20
	46,00
	60,00


Технология приготовления:
    Картофель  и морковь нарезать кубиками или дольками, перец соломкой или кубиками,  слегка обжаривают, лук пассеруют. Капусту нарезают шашками, припускают. Затем картофель и пассерованные овощи соединяют с томатной пастой, добавляют кабачки или баклажаны нарезанные дольками и тушат 10-15 мин. После этого добавляют припущенную капусту и продолжают тушить 15-20 мин.  За 5 мин до готовности, добавляют консервированную фасоль и чеснок, дают вскипеть.. 

Органолептические показатели:
Внешний вид:  овощи сохраняют свою форму

Консистенция: мягкая и сочная

Вкус и запах: соответствует данному виду овощей.
Мед сестра___________________________
