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	«Рыба, запеченная с картофелем по-русски (треска), 220 г.»

	
	
	

	
	1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

	
	Настоящая технико-технологическая карта распространяется на «Рыба, запеченная с картофелем по-русски (треска), 220 г.», применяется для приготовления и реализации в общеобразовательных организациях, в соответствии с: Сборник технических нормативов - Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных организаций / Под ред. В.Р. Кучмы – М.: Издатель Научный центр здоровья детей, 2016.

	
	
	
	
	
	
	

	
	2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ

	
	Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления «Рыба, запеченная с картофелем по-русски (треска), 220 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, 220 г.

	
	
	

	
	
	БРУТТО
	НЕТТО

	
	Картофель нечищеный
	0,132
	0,099

	
	Треска (филе) 
	0,079
	0,070

	
	Молоко
	0,044
	0,044

	
	Мука
	0,011
	0,011

	
	Соль йодированная
	0,001
	0,001

	
	Масло растительное
	0,004
	0,004

	
	Сухари панировочные
	0,003
	0,003

	
	Выход готового блюда:
	-
	[bookmark: _GoBack]0,220

	
	
	
	
	
	
	

	
	4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

	
	Подготовленный картофель закладывают в кипящую подсоленную воду и варят в течение 25-30 минут до готовности. Воду сливают, картофель охлаждают, нарезают на ломтики.
Для приготовления соуса: пшеничную муку пассеруют при непрерывном помешивании до светло-желтого цвета. В охлажденную муку, при постоянном помешивании, вливают кипяченое молоко и варят 7-10 минут при слабом кипении. Затем соус процеживают, доводят до кипения.
Подготовленную рыбу нарезают на куски , солят, выкладывают в смазанную маслом растительным емкость, сверху выкладывают ломтики отварного картофеля (порционно), заливают соусом, посыпают сухарями и запекают в жарочном шкафу при Т 250-280 С или пароконвектомате в режиме «Жар» при температуре 185 °С в течение 15-20 минут до образования румяной корочки.
 

	
	
	
	
	
	
	

	
	5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

	
	Внешний вид – Овощи мягкие, рыба нежная, соус густой с румяной корочкой.
Цвет - характерный для рецептурных компонентов и соуса, светло-серый с корочкой оранжевого цвета.
Вкус и запах - приятный запах рыбы, вкус характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов.
Реализация блюда происходит порционно, 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 рыбы «Рыба, запеченная с картофелем по-русски», 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 «Рыба, запеченная с картофелем по-русски (треска), 220 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 -  220 г)

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	
	18,55
	8,79
	28,17
	266,17
	53,60
	259,33
	0,29
	1,56
	2,90
	3,96

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	
	0,185
	87,351
	19,690
	20,768
	13,519
	11,440
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	Ответственный за оформление ТТК

	
	
	
	
	



