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	ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №222М/336М/ссж

	
	
	
	
	

	
	"Пудинг из творога с соусом (брусника), 140/20  г."

	
	
	

	
	1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

	
	Настоящая технико-технологическая карта распространяется на «Пудинг из творога с соусом (брусника), 140/20  г.», применяется для приготовления и реализации в общеобразовательных организациях в соответствии с: Сборник рецептур на прод. для обучающ. во всех образоват. учрежден. под ред. Могильного М.П. 2017 г.

	
	
	
	
	
	
	

	
	2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ

	
	Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления «Пудинг из творога с соусом (брусника), 140/20  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, 160 г.

	
	
	

	
	
	БРУТТО
	НЕТТО

	
	Творог
	0,101
	0,098

	
	Крупа манная
	0,011
	0,011

	
	Сахар
	0,006
	0,006

	
	Яйцо куриное
	0,005
	0,005

	
	Изюм
	0,013
	0,013

	
	Масло сливочное
	0,003
	0,003

	
	Сухари панировочные
	0,005
	0,005

	
	Сметана
	0,005
	0,005

	
	Ванилин
	0,000
	0,000

	
	Выход пудинга
	-
	0,130

	
	Брусника свежезаморож.
	0,007
	0,007

	
	Вода
	0,005
	0,005

	
	Сахар
	0,008
	0,008

	
	Выход соуса
	-
	0,020

	
	Выход готового блюда:
	-
	0,160

	
	
	
	
	
	
	

	
	4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

	
	В горячей воде растворяют ванилин, затем всыпают манную крупу и, помешивая, заваривают.
В протертый творог добавляют яичные желтки, растертые с сахаром, охлажденную заваренную манную крупу, размягченное сливочное масло, соль, подготовленный и обсушенный изюм. Массу тщательно перемешивают. Яичные белки взбивают до образования густой пены и вводят в подготовленную массу перед запеканием.
Полученную массу выкладывают на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень (или в формы), смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу в течение 25-35 мин. Готовый пудинг выдерживают 5-10 мин и вынимают из форм. Пудинг, запеченный на противне, не выкладывая, разрезают на порционные куски.
Отпускают пудинг с ягодным соусом.
Для соуса: ягоды перебирают, моют,  протирают и массу вводят в горячий раствор сахара, доводят до кипения и охлаждают.

	
	
	
	
	
	
	

	
	5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

	
	Внешний вид – плотная консистенция, структура однородная, имеется золотистая корочка, соус густой.
Цвет - характерный для рецептурных компонентов, в толще оранжевосветлый, корочка золотистая.
Вкус и запах - приятный запах, вкус сливочно-фруктовый характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов.
Реализация блюда происходит порционно, вместе с соусом. При температуре подачи 14-16°C. Хранение в мармитах и транспортировка допускается в соответствие с СанПиН 2.3.2.1324-03.

	
	
	
	
	
	
	

	
	6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

	
	6.1 Органолептические показатели качества:
Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления основного горячего блюда из творога «Пудинг из творога с соусом (брусника)», 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 «Пудинг из творога с соусом (брусника), 140/20  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 -  160 г)

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	
	20,469
	12,599
	37,419
	346,873
	33,856
	262,558
	0,091
	1,267
	0,468
	35,500

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	
	0,317
	184,441
	64,970
	1,530
	79,044
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	Ответственный за оформление ТТК

	
	
	
	
	



