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	ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №255М/332М/ссж

	
	
	
	
	

	
	"Печень по- строгановски, 45/45 г."

	
	
	

	
	1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

	
	Настоящая технико-технологическая карта распространяется на «Печень по- строгановски, 45/45 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 «Печень по- строгановски, 45/45 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

	
	Печень говяжья
	0,080
	0,067

	
	Масло растительное
	0,004
	0,004

	
	Соль йодированная
	0,001
	0,001

	
	Масса готовой печени
	-
	0,045

	
	Сметана
	0,012
	0,012

	
	Мука
	0,003
	0,003

	
	Вода
	0,037
	0,037

	
	Лук репчатый
	0,011
	0,009

	
	Масло сливочное
	0,001
	0,001

	
	Масса соуса:
	-
	0,045

	
	Выход готового блюда:
	-
	0,090

	
	
	
	
	
	
	

	
	4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

	
	Подготовленную печень нарезают брусочками длиной  3-4 см массой 5-7г, посыпают солью, кладут ровным слоем на разогретую сковороду с маслом и обжаривают при помешивании 3-4 мин. Затем заливают соусом сметанным с луком и доводят до кипения. Отпускают вместе с соусом.
Приготовление соуса: Лук репчатый шинкуют, пассеруют до готовности, не изменяя цвета, кладут в готовый сметанный соус и доводят до кипения.

	
	
	
	
	
	
	

	
	5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

	
	Внешний вид – печень, нарезанная тонкими брусочками, вместе с соусом уложена горкой на тарелку
Цвет - печени коричневый, соуса - кремовый
Вкус и запах - 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 « Печень по-строгановски», 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 «Печень по- строгановски, 45/45 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 -  90 г)

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	
	12,761
	8,903
	6,828
	159,412
	15,100
	226,566
	0,233
	4,786
	2,470
	9,020

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	
	1,483
	23,789
	5 622,276
	23,058
	3,750
	5 509,152
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	Ответственный за оформление ТТК

	
	
	
	
	



