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	1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

	
	Настоящая технико-технологическая карта распространяется на «Рулет  с орехами, 50 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 г.

	
	
	
	
	
	
	

	
	2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ

	
	Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления «Рулет  с орехами, 50 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, 50 г.

	
	
	

	
	
	БРУТТО
	НЕТТО

	
	Мука
	0,023
	0,023

	
	Маргарин
	0,002
	0,002

	
	Яйцо куриное
	0,001
	0,001

	
	Соль йодированная
	0,000
	0,000

	
	Дрожжи прессованные
	0,002
	0,002

	
	Вода
	0,012
	0,012

	
	Орех грецкий очищенный
	0,010
	0,010

	
	Сахар
	0,002
	0,002

	
	Масло растительное (для смазки листов)
	0,001
	0,001

	
	Яйцо куриное (для смазки рулета)
	0,001
	0,001

	
	Выход готового блюда:
	-
	0,050

	
	
	
	
	
	
	

	
	4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

	
	Дрожжевое тесто, приготовленное опарным или безопарным способом, раскатывают в прямоугольный пласт толщиной в 5 см. На пласт кладут мелко нарубленные орехи с сахаром и формуют рулет, ставят на расстойку, смазывают яйцом и выпекают при температуре 210-220 °C 25-30 мин.

	
	
	
	
	
	
	

	
	5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

	
	Внешний вид: изделия в форме рулета, поверхность глянцевая, смазана яйцом.
Консистенция: мягкая, пышная. Рулет хорошо пропечен, не липкий и не влажный на ощупь.
Цвет: от желтого до светло-коричневого.
Вкус: выпеченного изделия из дрожжевого теста с орехами.
Запах: выпеченного изделия из дрожжевого теста с орехами
Реализация блюда происходит порционно. При температуре подачи 20-25 °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 выпечного изделия «Рулет ореховый, 50  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 «Рулет  с орехами, 50 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 -  50 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]
	4,76
	10,03
	20,25
	190,14
	4,895
	30,048
	0,197
	0,378
	1,267
	11,140

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	
	0,028
	6,370
	2,600
	28,083
	2,500
	
	
	
	
	


	
	
	
	
	
	
	

	
	Ответственный за оформление ТТК
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