	[bookmark: _GoBack]
	ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №82М

	
	
	
	
	

	
	«Борщ из свежей капусты с картофелем, 250_10 г»

	
	
	

	
	1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

	
	Настоящая технико-технологическая карта распространяется на «Борщ из свежей капусты на костном говяжьем бульоне со сметаной, 210/10 г.», применяется для приготовления и реализации в общеобразовательных организациях в соответствии со сборником 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 «Борщ из свежей капусты с картофелем, 250_10 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, 260 г.

	
	
	

	
	
	БРУТТО
	НЕТТО

	
	Капуста
	0,025
	0,020

	
	Морковь
	0,013
	0,010

	
	Свекла
	0,050
	0,040

	
	Лук репчатый
	0,013
	0,010

	
	Томатная паста
	0,008
	0,008

	
	Масло растительное
	0,005
	0,005

	
	Соль йодированная
	0,001
	0,001

	
	Сахар
	0,003
	0,003

	
	Вода
	0,200
	0,200

	
	Картофель нечищеный
	0,026
	0,020

	
	Выход готового супа
	-
	0,200

	
	Сметана
	0,011
	0,010

	
	Выход готового блюда:
	-
	0,260

	
	
	
	
	
	
	

	
	4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

	
	Овощи сортируют, моют и очищают. Очищенные овощи повторно промывают в проточной воде не менее 5 минут с использованием дуршлагов, сеток. При обработке белокочанной капусты удаляют 3-4 наружных листа.
В кипящую воду закладывают нашинкованную свежую капусту, доводят до кипения и варят 5-10 минут, затем добавляют картофель, нарезанный брусочками, варят 10-15 мин, вводят пассерованные или припущенные овощи, тушеную или вареную свеклу и варят борщ до готовности. За 5-10 мин до окончания варки добавляют соль, сахар. Реализация блюда происходит порционно, вместе с прокипяченной сметаной.
.

	
	
	
	
	
	
	

	
	5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

	
	Внешний вид – характерный для данного блюда, форма нарезки овощей соответствует заданным требованиям.
Цвет - характерный для рецептурных компонентов, насыщенно свекольный.
Вкус и запах - приятный запах, вкус характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов.
Реализация блюда происходит порционно, вместе со сметаной. 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 первого блюда «Борщ из свежей капусты с картофелем со сметаной, 250/10 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 «Борщ из свежей капусты с картофелем, 250_10 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 -  260 г)


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	
	2,274
	6,665
	14,104
	126,685
	26,920
	58,690
	0,064
	1,252
	2,450
	6,400

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	
	0,071
	46,280
	36,700
	22,140
	0,090
	210,000
	
	
	
	


	
	
	
	
	
	
	

	
	Ответственный за оформление ТТК
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