Технологическая карта № 
Наименование изделия: Жаркое по - домашнему
Номер рецептуры:  №276
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2011 г.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

	
	брутто, г
	нетто, г

	
	150
	180
	150
	180

	Говядина
	55
	60,5
	50
	55

	Картофель
	160
	187
	120
	140

	
	
	
	
	

	С 01.11-01.12
	172
	200
	120
	140

	С 01.01 -28.02
	185
	215
	120
	140

	С 01.03
	200
	234
	120
	140

	Лук репчатый
	10
	15
	8
	10

	Масло сливочное
	4
	5
	4
	5

	Томатное пюре
	4
	5
	4
	5

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход:
	
	
	150
	180


Химический состав данного блюда
	Пищевые вещества
	Минер, вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	энерг. ценность, ккал
	Ca
	Fe
	B1
	B2
	C

	18,35
	4,70
	16,32
	180
	21,17
	2,69
	0,15
	0,22
	6,40

	22,02
	6,79
	19,95
	259
	28,27
	3,66
	0,19
	0,30
	8,15


Технология приготовления: овощи нарезают дольками и слегка запекают. Мясо отваривают и нарезают мелкими кусочками. Отварное мясо и овощи кладут в посуду  слоями, добавляют масло сливочное, томатное пюре, соль и бульон, закрывают крышкой и тушат до готовности. За 5-10 мин до окончания тушения можно добавить лавровый лист. Отпускают вместе с бульоном и гарниром с которым тушилось мясо.
Требования к качеству:
	Внешний вид: кусочки мяса одинаково нарезаны, овощи сохранили форму нарезки
	Консистенция :мяса – сочная, мягкая; овощи – мягкая
	Цвет: мяса – серый, свойственный овощам и соусу 
	Вкус: свойственный продуктам, входящими в блюдо
	Запах: свойственный продуктам входящими в блюдо
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