Технологическая карта №112 разработана на основе карты №48 из сборника технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных образовательных учреждений. Методические указания г. Москвы. «Организация питания в дошкольных образовательных учреждениях»

 Управление Роспотребнадзора по городу Москве, 2007 год. Автор Конь И.Я. (ГУ НИИ питания РАМН) Утверждены 1-м заместителем департамента образования г. Москвы Л.Е. Курнешовой.
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Наименование продукта�
Расход продукта на 


1 изделие�
�
�
Вес брутто, г�
Вес, нетто, г�
�
Капуста белокочанная (х/о - 20%)


или квашенная (х/о 30%)�
120�
96�
�
<Морковь  Морковь красная (до 01. 01 х/о -20%)>�
17�
13,6�
�
Томат-паста�
2�
2�
�
Мука пшеничная высшего сорта�
1,5�
1,5�
�
Лук репчатый�
15�
12,6�
�
Масло сливочное несоленое�
2�
2�
�
Масло растительное�
1,5�
1,5�
�
Зелень�
0.5�
0.5�
�
Соль йодированная с пониженным содержанием натрия �
0.25�
0.25�
�
Вода питьевая�
80�
80�
�
т/о- тушение - 20%�
�
�
�
Выход�
�
100�
�



Пищевые вещества�
Минер. вещества, мг�
Витамины, мг�
�
Белки,   г�
Жиры,


 г�
Углеводы, 


г�
Энерг. ценность, ккал�
Са �
Fe �
В1�
В2�
С�
�
1,96�
1,95�
9,37�
63,12�
46,99�
0,57�
0,03�
0,04�
15,75�
�
                                      Способ приготовления:


Капусту нарезают шашками или соломкой, варят  в кипящей подсоленной воде 5-10 минут, затем отвар сливают.  Морковь и лук припускают в воде с добавлением сливочного масла и томат пасты. Муку подсушивают на раскаленной сковороде. В отваренную капусту добавляют припущенные овощи, растительное масло и тушат 5-10 минут. Затем добавляют подсушенную муку, разведенную водой (в соотношении 1:2), соль и тушат до готовности. Перед подачей посыпают зеленью.


Температура подачи: 65±5°С


Требования: ><Консистенция ><капусты ><мягкая. ><Вкус ><и ><запах ><свойственные ><тушеной ><капусте.>


<ГУ ><НИИ ><питания ><РАМН>








Капуста тушеная









