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	"Макаронные изделия отварные, 180 г."

	
	
	

	
	1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

	
	Настоящая технико-технологическая карта распространяется на «Макаронные изделия отварные, 180 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 «Макаронные изделия отварные, 180 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, 180 г.

	
	
	

	
	
	БРУТТО
	НЕТТО

	
	Рожки
	0,064
	0,064

	
	Масло сливочное
	0,004
	0,004

	
	Соль йодированная
	0,0005
	0,0005

	
	Выход готового блюда:
	-
	0,180

	
	
	
	
	
	
	

	
	4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

	
	Макаронные изделия варят в кипящей подсоленной воде (соотношение 1/4 или 1/6) до готовности в соответствие с рекомендациями к каждому виду изделий. Сваренные макаронные изделия откидывают на дуршлаг, промывают охлажденной кипяченной водой и перемешивают с растопленным маслом сливочным, чтобы они не склеивались и не образовывали комков. 

	
	
	
	
	
	
	

	
	5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

	
	[bookmark: _GoBack]Внешний вид – макаронные изделия не слипшиеся и не переваренные.
Цвет - характерный для данного вида изделия.
Вкус и запах - приятный запах, вкус характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов.
Реализация блюда происходит порционно, в качестве гарнира. Возможно испльзование соуса и основного порционного блюда из мяса, рыбы или овощей. 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 гарнира  «Макаронные изделия отварные», 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 «Макаронные изделия отварные, 180 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 -  180 г)


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	
	7,02
	3,44
	44,88
	238,76
	10,319
	57,150
	0,109
	1,042
	1,000
	6,800

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	
	0,030
	14,445
	18,000
	0,032
	16,000
	
	
	
	
	


	
	
	
	
	
	
	

	
	Ответственный за оформление ТТК
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