Согласовано:                                                                                               Утверждаю:

Технолог МБУ ХЭС УО                                                                            заведующий МБДОУ №

Джаферова Л.Ю.                                                                                        _______________________                                                                                       

________________                                                                                       «____»______________201_г.

Технологическая  карта № ______
Наименование изделия:      Икра свекольная             .
Номер рецептур:     Рецептура № 126         .
Наименование сборника рецептуры: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий в учебных заведениях. Авт-сост..А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко. ООО «Издательство Арий». ИКТЦ «Лада», 2010
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	
	ясли
	сад
	ясли
	сад

	Свекла
	78
	136
	62
	109

	Лук
	10
	12
	8
	10

	Томат
	6
	10
	6
	10

	Чеснок
	1
	1,2
	0,8
	1

	Масло сливочное
	2
	2
	2
	2

	Масло растительное
	1
	2
	1
	1

	Выход:
	
	
	1/60
	1/100


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	1,35
	2,27
	3,53
	3,58
	7,30
	12,30
	68,00
	92,00
	9,70
	16,40


Технология приготовления:
   Свеклу тщательно промывают, отваривают до готовности, охлаждают, очищают и измельчают. Лук мелко рубят и пассеруют, в конце пассерования добавляют томатную пасту. Пассерованные лук, томатную пасту соединяют с измельченной свеклой, добавляют соль, чеснок и тушат 15 мин., охлаждают.

Органолептические показатели:
Консистенция:  свеклы – мягкая,  сочная, без отделения свободной жидкости
Вкус и запах: используемых овощей.

                                                                                        Мед. сестра__________________
