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	«Суп картофельный с вермишелью, 250 г.»

	
	
	

	
	1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

	
	Настоящая технико-технологическая карта распространяется на «Суп картофельный с вермишелью, 250 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.

	
	
	
	
	
	
	

	
	2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ

	
	Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления «Суп картофельный с вермишелью, 250 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, 200 г.

	
	
	

	
	
	БРУТТО
	НЕТТО

	
	Куры (тушка цыплята 1-й категории)
	0,013
	0,009

	
	Морковь
	0,003
	0,002

	
	Лук репчатый
	0,003
	0,002

	
	Вода
	0,273
	0,273

	
	Соль йодированные
	0,001
	0,001

	
	Бульон куриный
	-
	0,220

	
	Картофель нечищеный
	0,100
	0,075

	
	Морковь
	0,013
	0,011

	
	Лук репчатый
	0,013
	0,010

	
	Вермишель
	0,010
	0,010

	
	Масло растительное
	0,003
	0,003

	
	Выход готового блюда:
	-
	0,250

	
	
	
	
	
	
	

	
	4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС
Куры (тушка цыплята 1-й категории) закладывают в кипящую воду, варят в течение 10-15 минут, затем бульон сливают, вновь заливают горячей водой, добавляют морковь и лук, нарезанные на половинки,  варят при слабом кипении до готовности. Лук и морковь из бульона удаляют. Бульон процеживают и  доводят до кипения, кладут соль. Вместо бульона можно использовать воду.

	
	Овощи нарезают в соответствии с видом используемых макаронных изделий: картофель - брусочками или кубиками,  коренья брусочками, соломкой или кубиками, лук шинкуют или мелко рубят кубиком. Морковь и лук пассеруют в небольшом количестве масла растительного. В кипящий куриный бульон добавляют картофель и слегка пассерованные или припущенные овощи, соль. Вермишель  добавляют в суп за 10-15 мин. до готовности. 

	
	
	
	
	
	
	

	
	5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

	
	Внешний вид – характерный для данного блюда, форма нарезки овощей соответствует заданным требованиям. Суп не густой, вермишель не разварившаяся.
Цвет - характерный для рецептурных компонентов, прозрачный бульон.
Вкус и запах - приятный запах, вкус характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов.
Реализация блюда происходит порционно. 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 «Суп картофельный с вермишелью», 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 «Суп картофельный с вермишелью, 250 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 -  250 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]
	4,52
	4,37
	20,87
	141,32
	21,170
	63,340
	0,101
	0,936
	1,133
	5,600

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	
	0,060
	17,090
	184,600
	13,390
	0,090
	4,900
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	Ответственный за оформление ТТК

	
	
	
	
	



