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	«Оладьи из печени с морковью  c соусом сметанным, 70/30 г»

	
	
	

	
	1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

	
	Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо "Оладьи из печени с морковью  c соусом сметанно-томатный, 70/30 г" применяемое 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 блюдо «Оладьи из печени с морковью  c соусом сметанным, 70/30 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
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Расход сырья и продуктов на блюдо, 100 г.

	
	
	

	
	
	БРУТТО
	НЕТТО

	
	Печень говяжья
	0,067
	0,056

	
	Морковь
	0,009
	0,008

	
	Масло сливочное
	0,003
	0,003

	
	Мука пшеничная
	0,012
	0,012

	
	Соль йодированная
	0,0003
	0,0003

	
	Яйцо куриное
	0,012
	0,012

	
	Масло растительное
	0,004
	0,004

	
	Выход готовых оладьев:
	-
	0,070

	
	сметана
	0,008
	0,008

	
	мука пшеничная
	0,002
	0,002

	
	вода
	0,023
	0,023

	
	Выход соуса:
	-
	0,030

	
	Выход готового блюда:
	-
	0,100

	
	
	
	
	
	
	

	
	4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС


	
	Подготовленную печень пропускают через мясорубку, соединяют с пассерованной на масле сливочном морковью, вновь пропускают через мясорубку, добавляют муку, подготовленные яйца, соль, все тщательно перемешивают. Оладьи выпекают с двух сторон на разогретых сковородах или противнях, смазанных маслом растительным.

Приготовление соуса: Муку пассеруют при непрерывном помешивании до образования светло-кремового цвета, не допуская пригорания. Пассированную муку разводят кипяченой теплой водой 70°C и варят 7-10 мин при слабом кипении. Затем вводят соль, сметану прокипяченную, процеживают и доводят до кипения.



	
	
	
	
	
	
	

	
	5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

Внешний вид: форма овально-приплюснутая, поверхность равномерно обжарена, без трещин соус  - однородная масса

Консистенция: сочная, слегка упругая, соус -вязкая

Цвет: поверхности - золотисто-коричневый, на разрезе – разнотонный, соус –светло-бежевый
Вкус: жареной печени и овощей, соус – умеренно соленыйЗапах: жареной печени, соуса – свежей сметаны 
Реализация блюда происходит порционно. При температуре 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 блюда «Оладьи из печени с морковью  c соусом сметанным, 70/30 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 блюда «Оладьи из печени с морковью  c соусом сметанным, 70/30 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 -  100 г)

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Белки,
г
	Жиры,
г
	Углеводы,
г
	Калорийность,
ккал
	В1
	С
	А (мкг)
	Е
	Са
	Р
	Mg
	Fe

	
	13,527
	10,938
	14,269
	210,521
	0,301
	20,260
	4641,500
	2,661
	25,528
	223,178
	19,052
	4,488

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	Ответственный за оформление ТТК

	
	
	


