	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	ОВЗ О  30% с 12лет  и старше

	Технологическая карта №
	180 а

	Наименование изделия:
	Гуляш

	Номер рецептуры:
	180 а

	Наименование сборника рецептур:
	Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ- интернатов, детских  домов и детских оздоровительных учреждений; Л.С.Коровка, А.Я; Перевалов; Пермь 2008г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	

	
	брутто, г
	нетто, г
	

	Говядина (мякоть замороженная)
	99,46
	92,5
	

	   или Свинина мясная (заморож)
	100
	92,5
	

	Лук
	14,17
	11,67
	

	Томат-паста
	9,17
	9,17
	

	Мука пшеничная
	3,08
	3,08
	

	Соль поваренная пищевая
	0,5
	0,5
	

	Масса тушеного мяса
	0
	58,33
	

	Масса соуса
	0
	41,67
	

	Масло растительное
	2
	2
	

	Выход:
	 
	100
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	14,03
	10,66
	4,82
	171,86

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Способ приготовления: Крупные куски мяса отваривают до полуготовности , нарезают кубиками,  слегка обжаривают, заливают горячей водой добавляют пассерованное,  бланшированное томатное пюре,  ,пассерованный лук, и тушат до готовности около 1 часа.    Затем бульон сливают. Муку пассеруют без изменения цвета, постепенно разводят охлажденным до 55С бульоном, проваривают 7-10 минут. Процеживают, протирая лук. Приготовленным соусом заливают мясо и тушат 15 минут 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Консистенция мяса мягкая. Вкус и запах свойственный тушеному мясу,луку и пассерованному томату, в меру соленый.

Температура подачи: от 60 до 65°С.Температура подачи: 75 °С. Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления.



