	
	
	
	
	
	
	

	
	ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №278М/331М/ссж

	
	
	
	
	

	
	«Тефтели свино- говяжьи с соусом сметано-томатным, 70/30 г.» 

	
	
	

	
	1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

	
	Настоящая технико-технологическая карта распространяется на «Тефтели свино- говяжьи с соусом сметано-томатным, 70/30 г.» применяется для приготовления и реализации в общеобразовательных организациях в соответствии с: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях / Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи плюс, 2017.

	
	
	
	
	
	
	

	
	2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ

	
	Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления «Тефтели свино- говяжьи с соусом сметано-томатным, 70/30 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, 90 г.

	
	
	

	
	
	БРУТТО
	НЕТТО

	
	Мясо говядина бескостное
	0,030
	0,022

	
	Мясо свинина бескостное
	0,026
	0,022

	
	Хлеб пшеничный
	0,009
	0,009

	
	Вода
	0,014
	0,014

	
	Лук репчатый
	0,028
	0,023

	
	Масло растительное
	0,005
	0,005

	
	Мука
	0,005
	0,005

	
	Соль йодированная
	0,001
	0,001

	
	Масса готовых тефтелей
	-
	0,070

	
	Сметана
	0,007
	0,007

	
	Томатная паста
	0,003
	0,003

	
	Мука 
	0,002
	0,002

	
	вода
	0,023
	0,023

	
	Масса соуса
	-
	0,030

	
	Выход готового блюда:
	-
	[bookmark: _GoBack]0,100

	
	
	
	
	
	
	

	
	4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

	
	В котлетную массу добавляют измельченный слегка пассерованный или припущенный репчатый лук, перемешивают и формуют в виде шариков по 3-4 шт. на порцию, панируют в муке, обжаривают в небольшом количестве растительного масла, перекладывают в неглубокую посуду в 1-2 ряда, заливают соусом, в с добавлением воды (соус не должен быть слишком густой) и тушат 10-15 мин. Отпускают тефтели с соусом, в котором они тушились. 
Соус - сметанный с томатом. Томатное пюре пассеруют, соединяют с соусом сметанным. Соус проваривают, процеживают и доводят до кипения. 

	
	
	
	
	
	
	

	
	5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

	
	Внешний вид – мясо измельчено, прожилок жира не имеется, форма округлая, размер одинаковый у всех изделий. Соус сметано-томатный густой, однородный, отсутствуют обзывания «лужиц»  жира и жидкости.
Цвет - характерный для рецептурных компонентов, светло розовый.
Вкус и запах - приятный запах соуса и мяса, вкус характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов.
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 и полуфабрикаты, используемые для приготовления основного горячего блюда из мяса «Тефтели свино- говяжьи с соусом сметано-томатным, 70/30 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 «Тефтели свино- говяжьи с соусом сметано-томатным, 70/30 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 -  1000 г)

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	
	9,04
	13,43
	11,69
	204,32
	17,578
	98,040
	0,188
	1,390
	2,197
	19,680

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	
	0,078
	24,072
	16,490
	3,378
	7,446
	7,000
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	Ответственный за оформление ТТК

	
	
	
	
	



