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	1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

	
	Настоящая технико-технологическая карта распространяется на «Запеканка рисовая с творогом и соусом ягодным, 220/30 г»», применяется для приготовления и реализации в общеобразовательных организациях в соответствии со Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных организаций, В.Р.Кучма, изд. Научный центр здоровья детей, 2016 г.

	
	
	
	
	
	
	

	
	2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ

	
	Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления «Запеканка рисовая с творогом и соусом ягодным, 220/30 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, 250 г.

	
	
	

	
	
	БРУТТО
	НЕТТО

	
	Крупа Рис
	0,066
	0,066

	
	Вода
	0,146
	0,146

	
	Соль йодированная
	0,001
	0,001

	
	Творог
	0,035
	0,035

	
	Сахар
	0,013
	0,013

	
	Яйцо куриное
	0,001
	0,001

	
	Масло растительное
	0,003
	0,003

	
	Сухари панировочные
	0,011
	0,011

	
	Сметана
	0,011
	0,011

	
	Выход готовой запеканки
	-
	0,220

	
	Вишня свежезамороженная
	0,012
	0,012

	
	Сахар
	0,005
	0,005

	
	Выход соуса:
	-
	0,030

	
	Выход готового блюда:
	-
	0,250

	
	
	
	
	
	
	

	
	4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

	
	Подготовленную крупу засыпают в кипящую воду, добавляют соль, сахар (часть от рецептурной нормы) и варят при непрерывном помешивании до готовности. В готовую кашу, охлажденную до 60-70 °С, добавляют протертый творог, взбитые с оставшейся частью сахара яйца и перемешивают. Подготовленную массу выкладывают на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень, поверхность смазывают смесью яйца со сметаной и запекают.
Для приготовления соуса: вишню замороженную присыпают сахаром и оставляют в холодном месте на 1 час для выделения сока, затем варят, помешивая, в течение 10-20 минут.

	
	
	
	
	
	
	

	
	5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

	
	Внешний вид – порционные кусочки без трещин и подгорелых мест
Цвет - характерный для рецептурных компонентов, в толще светлый, корочка золотистая.
Вкус и запах - приятный запах творога и моркови,  характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов.
Реализация блюда происходит порционно, вместе с соусом. 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 творога «Запеканка рисовая с творогом и соусом ягодным, 220/30 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 «Запеканка рисовая с творогом и соусом ягодным  220/30 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 -  250 г)


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	[bookmark: _GoBack]
	12,62
	8,97
	77,38
	442,90
	46,332
	184,930
	0,091
	1,231
	1,822
	11,840

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	
	0,142
	76,378
	25,900
	2,000
	0,054
	28,500
	
	
	
	


	
	
	
	
	
	
	

	
	Ответственный за оформление ТТК
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