
ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕG
Мясо тущеное с

Наименование изделия (блюда)

1, обласТь применения. Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо
Мясо mущеное с капусmой(Бuеу1), вырабатываемое в

2. Требования к сырью, Продовольственное сырье, пиlлевые продукты и полуфабрикаты,
используемые длЯ изготовлеНия данного изделия (блюда), должны соответствовать требованиям
норматив1{ых И технических документов (гост, гост р, ту) и иметь сопроводительные документы,
подтверщдающие их качество и безопасность в соответствии с нормативными правовыми актами
Российской Федерации.

3. Рецептура

4. ТехнологичеGкий процесс
подготовка сырья для приготовления изделия (блюда) производится в соответствии со
Сборником технических нормативов (,1994, '1996 гг,) и Санитарными правилами,

подготовленную, нарезанную соломкой свежую капусту кладут в сковороду и тушат 2о
минут, Подготовленное мясо нарезаюТ кусочкамИ (брусочками) по 20-30г складывают в
посуду, 3аливают горячей водой, добавляют прокипяченное томатное пюре и ryшат в
закрытой посуде 45_60 минут, Лук и морковь припускают в небольшом количестве воды с
добавлением масла и соединяют с мясом. Капусту соединяют с тушеным мясом и овоlлами,
добавляют соль и ryшат до готовности,

5. Требования к оформлению, реализации и хранению
Температура подачи - не ниже 65.С.
6. Показатели качества и безопасности
6.1. Органолептические показатели качества

Внешний вид Капуста наре3ана соломкой, кусочки мяса одинаковые по форме и

размеру. Мясо и капуста сохранили форму нарезки
L|BeT Мяса и овощей - светло - коричневый

консистенция Мяса - сочная, мягкая; капусты - сочная, слегка хрустяlлая
3апах Мяса ryшёного с овощами
Вкус Тушёного мяса, овощей, в меру солёное

Наименования сырья и пишевых
продуtfiов

Масса, г Расход сырья нетто, г на

бругго нетто

Говядина 'l категории 64 47
или Говядина полуфабрикат 55 47
или Гулячl полуфабрикат 47 47
Масло растительное 2 2

Масса тушеного мяса 30

Капуста белокочанная свежая 1,19 95

Лук репчатый 7 6
Томатное пюре 2 2
Морковь 12,5 10
Масло растительное 2 2

Масса капусты тушёной 90
Выход готового блюда 120



6.2. Физико-химические показатели качества, в ,l00г

показатель Содержание, %
Массовая доля сухих веществ 21,5
Массовая доля жира 7,5

6.3. Микробиологические показатели качества

7.п блищевая ценность изделия (блюда), г

Белки, г Жиры, г Углеводы, г G, мг Калорийность, ккал

10,1 9,2 4,5 6,14 141
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