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Лікар відділу гігієни дітей та підлітків СЄС

МІНЯЙЛО В.М.

______________________

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА №____

ПЕЧЕНЯ ПО- ДОМАШНЬОМУ.

	Найменування продукта
	Очистки і втрати при холодній обробці (% до маси сировини брутто)
	Маса, г
	Маса, г
	Хімічний склад, г
	ккал

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	білки
	жири 
	вуглеводи
	

	
	
	ясла
	сад
	Вік дітей від 1,5 до 3 років
	

	картопля
	20
	167
	133
	190
	152
	7,50
	9,01
	24,31
	250,1

	картопля
	25
	180
	135
	200
	150
	
	
	
	

	картопля
	30
	190
	133
	215
	150
	
	
	
	

	картопля
	35
	205
	133
	230
	150
	
	
	
	

	картопля
	40
	230
	132
	250
	150
	
	
	
	

	м'ясо 
	37
	40
	40
	60
	60
	Вік дітей від 3 до 7 років
	327,9

	цибуля
	16
	10
	8
	15
	12
	
	

	морква
	20
	15
	12
	20
	16
	
	

	морква
	25
	20
	15
	25
	18
	
	

	томатна паста
	
	5
	5
	10
	10
	
	

	лавровий лист
	
	0,05
	0,05
	0,1
	0,1
	10,90
	12,98
	31,83
	

	масло вершкове
	
	3
	3
	5
	5
	
	
	
	

	олія
	
	6
	6
	8
	8
	
	
	
	

	сіль
	
	2
	2
	2,5
	2,5
	
	
	
	

	часник
	
	4
	3
	5
	4
	
	
	
	

	зелень
	
	3
	2
	4
	3
	
	
	
	

	соус
	
	
	40
	
	50
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	вихід
	
	160 г.
	190 г.
	
	
	
	


ТЕХНОЛОГІЯ  ПРИГОТУВАННЯ :  М'ясо нарізають на шматочки по 2-3 шматочка на порцію, солять і обсмажують до утворення шкуринки, добавляють томат-пасту, заливають горячою водою і тушкують до готовності при температурі 130°С. Картоплю нарізають частинками і обсмажують до готовності. Моркву і цибулю нарізають соломкою та обсмажують до готовності. Готові продукти розкладають у каструлі для 2 страв шарами, заливають бульйоном і тушкують до готовності при температурі 120°С. В кінці тушкування кладуть лавровий лист. Температура подачі 65°С.
ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ:  Колір м'яса темно-червоний (з томатом). Консистенція м'яка. Смак запах овочів та спецій. Шматочки м'яса зберегли форму нарізки. Овочі м'які, колір коричньовий, форма нарізки збережена.

