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	«Говядина тушеная с черносливом, 100 г»

	
	
	

	
	1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

	
	Настоящая технико-технологическая карта распространяется на «Говядина тушеная с черносливом, 100 г», применяется для приготовления и реализации в общеобразовательных организациях в соответствии с: Сборник рецептур блюд и кулин. изделий для обучающихся образов. учреждений под ред.В.Р.Кучмы 2016 г.

	
	
	
	
	
	
	

	
	2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ

	
	Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления «Говядина тушеная с черносливом, 100 г», должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" (с изменениями на 8 августа 2019 года), иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество.

	
	
	
	
	
	
	

	
	3. РЕЦЕПТУРА

	
	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 шт, 100 г.

	
	
	

	
	
	БРУТТО
	НЕТТО

	
	Мясо говядина 1 категория (бескостное)
	0,063
	0,057

	
	Лук репчатый
	0,012
	0,010

	
	Томатная паста
	0,003
	0,003

	
	Чернослив
	0,012
	0,012

	
	Соль йодированная
	0,001
	0,001

	
	Масло растительное
	0,004
	0,004

	
	Вода
	0,065
	0,065

	
	Выход готового блюда:
	-
	0,100

	
	
	
	
	
	
	

	
	4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

	
	Подготовленную говядину нарезают на куски массой 1-1,5 кг, закладывают в горячую воду (на 1 кг мяса 1-1,5 л воды), доводят до кипения, снимают образовавшуюся на поверхности пену, добавляют соль (часть от рецептурной нормы) и варят в закрытой посуде при слабом кипении до готовности, охлаждают, нарезают брусочком.
Подготовленный лук репчатый нарезают соломкой и припускают в бульоне и/или воде (часть от рецептурной нормы) с добавлением масла растительного в течение 5-7 минут, затем добавляют томатную пасту и припускают еще 3-5 минут. В оставшуюся часть бульона и/или воды закладывают нарезанное мясо, добавляют припущенный лук с томатной пастой, накрывают крышкой и тушат при слабом кипении в течение 10 минут. Затем к мясу добавляют подготовленный нарезанный чернослив и тушат в течение 10 минут.
При отпуске говядину подают с соусом, в котором она тушилась.

	
	
	
	
	
	
	

	
	5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

	
	Внешний вид: мясо с черносливом, рядом уложен гарнир.
Консистенция: мяса - мягкая, сочная, соуса - однородная, слегка вязкая.
Цвет: мяса - светло-коричневый.
Вкус и запах: тушеного мяса в черносливе, умеренно сладкий
Реализация блюда происходит  порционно, вместе с соусом и гарниром. При температуре подачи не менее 75°C.
Хранение в мармитах и транспортировка допускается в соответствие с СанПиН 2.3.2.1324-03.

	
	
	
	
	
	
	

	
	6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

	
	6.1 Продовольственное сырье, пищевые продукты используемые для приготовления «Говядина тушеная с черносливом, 100 г.», должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции", иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество
6.2 Микробиологические показатели «Говядина тушеная с черносливом, 100 г» должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» или гигиеническим нормативам, установленным в соответствии с нормативными правовыми актами или нормативными документами, действующими в Российской Федерации.

	
	
	
	
	
	
	

	
	7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ (на выход -  100 г)


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Белки,
г
	Жиры,
г
	Углеводы,
г
	Калорийность,
ккал
	Магний,
мг
	Фосфор,
мг
	Витамин B1,
мг
	Fe,
мг
	Витамин Е,
мг
	Холестерин,
мг

	
	11,162
	13,220
	8,290
	198,104
	27,900
	125,790
	0,046
	2,077
	2,254
	45,600

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Витамин B2,
мг
	Ca,
мг
	РЭ,
мкг
	Витамин С,
мг
	Калий,
мг
	
	
	
	
	

	
	0,105
	22,110
	9,000
	2,710
	0,090
	
	
	
	
	


	
	
	
	
	
	
	

	
	Ответственный за оформление ТТК
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