	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	Учащиеся от 12 и старше 25%

	Технологическая карта №
	142

	Наименование изделия:
	Картофель тушеный

	Номер рецептуры:
	216

	Наименование сборника рецептур:
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах/ Под ред.Ф.Л.Марчука и В.Т.Лапшиной. - Изд. Хлебпродинформ, 2004.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	

	
	брутто, г
	нетто, г
	

	Картофель х/о от 1,09-31,10-25%
	203,4
	153
	

	Морковь
	22,55
	18
	

	Лук репчатый
	34,33
	28,8
	

	Томат-паста
	4,32
	4,32
	

	Масло растительное
	5,4
	5,4
	

	Соль поваренная пищевая
	1,21
	1,21
	

	Выход:
	 
	180
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал

	3,15
	5,87
	27,31
	180,00

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Очищенный картофель и морковь нарезают кубиками, тушат. Затем соединяют, добавляют репчатый лук, пассерованную томат-пасту, заливают бульон (0,2-0,3 л на 1 кг овощей) и тушат до готовности. В конце тушения добавляют лавровый лист.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Внешний вид: смесь тушеного картофеля с овощами
Консистенция: сочная, мягкая
Цвет: светло-коричневый
Вкус и запах: свойственный продуктам, входящим в состав блюда


Температура подачи: не ниже 65°С. Срок реализации: не более тдвух часов с момента приготовления.

	Вид обработки:
	Тушение



