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ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА №____

ОВОЧЕВЕ РАГУ ІЗ ПТИЦІ
	Найменування продукту
	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
	

	м’ясо птиці
	
	60
	45
	100
	76
	 11.1
	   9,0
	  15.1
	186

	картопля
	20
	70
	56
	80
	64
	
	
	
	

	картопля
	25
	75
	56
	85
	64
	
	
	
	

	картопля
	30
	80
	56
	92
	64
	
	
	
	

	картопля
	35
	86
	56
	100
	65
	
	
	
	

	картопля
	40
	94
	56
	107
	64
	
	
	
	

	морква
	20
	10
	8
	15
	12
	Вік дітей від 3 до 7 років
	229.4

	морква
	25
	11
	8
	16
	12
	
	

	цибуля
	16
	8
	6
	10
	8
	
	

	капуста
	20
	80
	64
	90
	72
	
	

	томатна паста
	
	3
	3
	5
	5
	
	

	олія
	
	5
	5
	6
	6
	13.6
	11.1
	18.6
	

	Масло вершкове
	
	3
	3
	5
	5
	
	
	
	

	борошно
	
	1
	1
	1,5
	1,5
	
	
	
	

	сіль
	
	2,0
	2,0
	2,5
	2,5
	
	
	
	

	лавровий лист
	
	0,0001
	0,0001
	0,0001
	0,0001
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	вихід
	
	150гр.
	185гр.
	
	
	
	

	перець солодкий
	
	10
	7
	10
	7
	
	
	
	

	вихід 
	
	155гр.
	190гр.
	
	
	
	


ТЕХНОЛОГІЯ  ПРИГОТУВАННЯ :  Підготовлене  м’ясо курки ріжуть на шматки і обжарюють при температурі 140- 160°С до золотистого кольору 30-40 хвилин. Окремо до готовності обжарюють картоплю, нарізану кубиками, моркву, капусту і цибулю і тушкують 15-20 хвилин при температурі 120- 130°С. Піджарене м’ясо і овочі з’єднують, добавляють томатний соус і тушкують 10-12 хвилин у жаровій шафі при температурі 220- 250°С. Розкладають у каструлі для 2 страв.
Температура подачі 65°С.
ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ:  Консистенція в’язка, овочі і м’ясо рівномірно розподілені, м’які, колір оранжевий допускаються сторонні запахи та присмаки.

