Технологическая карта №436

Наименование блюда: Жаркое по-домашнему
№ рецептуры по сборнику: № 436
Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур для блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах» поредакцией В.Т. Лапшиной, Москва 2004
	Наименование сырья
	Расход сырья на одну порцию

	
	от 7 до 11 лет
	11-18 лет

	
	брутто,г.
	нетто,г.
	брутто,г.
	нетто,г.

	Свинина лопатка
	74
	59,0
	110,25
	100

	или Говядина лопатка
	79
	[bookmark: _GoBack]59,0
	119
	100

	или Филе куриное
	64
	59,0
	96
	85

	Картофель 
	200
	120
	225
	180

	Лук репчатый
	24,0
	20,0
	27
	23

	Масло растительное
	6
	6
	9
	9

	Томат-паста
	4
	4
	5
	5

	Масса тушеного мяса
	
	50,0
	
	75

	Масса готовых овощей
	
	150
	
	175

	Выход
	200
	250



Технология приготовления
Овощи хорошо промывают и очищают. .Подготовленное мясо нарезают по 2-4 куска на порцию массой по 30-40 г, картофель и лук- дольками, затем мясо и овощи обжаривают по отдельности. Обжаренное мясо и овощи кладут в посуду слоями, чтобы снизу и сверху мяса были овощи, добавляют томат-пасту, соль и бульон, закрывают крышкой и тушат до готовности. За 5-10 мин до окончания тушения кладут лавровый лист. Отпускают жаркое с бульоном и гарниром в горшочках. Блюдо можно готовить без томат-пасты.
Температура подачи не ниже 65*С
Срок реализации не более трех часов с момента приготовления

Пищевая ценность 
	Вес, грамм
	Белки, г.
	Жиры,г.
	Углеводы,г.
	Энергетическая ценность, ккал

	100
	8,9
	4,9
	10,8
	125

	200
	17,8
	9,8
	21,6
	250

	250
	22,25
	12,25
	27
	312,5



Расчет химического состава
	Возраст

	Минеральные элементы, г.
	Витамины

	
	Ca
	Mg
	P
	Fe
	А, мкг.
	Е, мг.
	В, мг.
	В, мг.
	С,мг.

	от 7 до 11 лет
	27,82
	22,13
	112,09
	1,14
	2,072
	2,50
	0,05
	0,09
	0,04
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