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Технологическая карта №42 

Наименование изделия: : Капуста тушеная 

Номер рецептуры:143 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для питания детей в 

дошкольных образовательных учреждениях, 2-е издание, дополненное и переработанное. 

Москва Дели плюс 2016. Руководители разработки сборника: Могильный М.П. (ФГБОУ 

ВО МГУТУ им. К.Г.Разумовского (ПКУ); Тутельян В.А. (ФГБНУ «НИИ питания»)). 

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

Брутто, г Нетто,г 

Капуста свежая 160 128 

Масло растительное  2 2 

Томатное пюре 10 10 

Морковь  10 8 

Лук  репчатый 10 8 

Масло сливочное 2 2 

Выход: 135   

 

Химический состав данного блюда: 

Белки,г Жиры,г Углеводы,г Энерг.ценность, 

ккал 

Витамин С, мг 

3,13 5,56 14,38 120 24,99 

 

Технология приготовления: нарезанную соломкой свежую капусту кладут в котел слоем 

до 30см, добавляют воду (20-30% к массе сырой капусты), масло, прогретое томатное 

пюре и тушат до полуготовности, периодически помешивая. Затем добавляют 

припущенные, нарезанные соломкой морковь, лук и тушат до готовности.  

Температура готового блюда при отпуске +60 С…… +65 С 

Требования к качеству:  

Внешний вид: смесь тушеной капусты с овощами 

Консистенция: сочная, слабо хрустящая 

Цвет: светло-коричневый 

Вкус: умерено соленый 

Запах: тушеной капусты и томата 
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