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наименование организации или предприятия
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №
Наименование кулинарного изделия (блюда): Мясо тушеное 
Номер рецептуры: № 256
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждений / Под. ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи плюс, 2017. – 544 с.
	Наименование продуктов, 
полуфабрикатов
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	100 порций



	
	брутто, г
	брутто, г
	брутто, г
	брутто, г

	Говядина б/к
	135,6
	99,6
	13,56
	9,96

	Морковь
	6
	4,8
	0,6
	0,48

	Лук репчатый
	6
	4,8
	0,6
	0,48

	Масло растительное
	6
	6
	0,6
	0,6

	Томат-паста
	2,4
	2,4
	0,24
	0,24

	Мука пшеничная
	2,4
	2,4
	0,24
	0,24

	Масса тушеного мяса
	-
	60
	-
	6

	Масса соуса
	-
	60
	-
	6

	Выход
	-
	120
	-
	12

	
	
	

	Белки (г): 
	18,24
	
	
	Ca (мг):
	25,4
	

	Жиры (г): 
	20,86
	
	
	Mg (мг):
	27,67
	

	Углеводы (г):
	3,07
	
	
	Fe (мг):
	2,94
	

	Эн.ценность (ккал):
	270
	
	
	C (мг):
	0,21
	


         Технология приготовления

         Обжаренные крупные куски мяса тушат с добавлением воды, обжаренных овощей и томатной пасты до готовности. На бульоне, полученном после тушения, готовят соус. Мясо нарезают по 1-2 куска на порцию, заливают соусом и доводят до кипения.
Температура подачи блюда: не менее 65 °С
         Требования к качеству

          Внешний вид: куски мяса одинаково нарезаны, овощи сохраняют форму.

          Консистенция: мяса – мягкая, овощей – не разварившаяся.

          Цвет: красновато-коричневый.
          Вкус: тушеного мяса, пассерованных овощей и соуса.

          Запах: кисловатый, соответствующий данному виду мяса, овощей и соуса.
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