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	«Пирожок печеный с рисом и яйцом, 50 г»

	
	
	

	
	1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

	
	Настоящая технико-технологическая карта распространяется на «Пирожок печеный с рисом и яйцом, 50 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 «Пирожок печеный с рисом и яйцом, 50 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, 50 г.

	
	
	

	
	
	БРУТТО
	НЕТТО

	
	Мука
	0,026
	0,026

	
	Сахар
	0,002
	0,002

	
	Маргарин
	0,001
	0,001

	
	Соль йодированная
	0,001
	0,001

	
	Дрожжи прессованные
	0,001
	0,001

	
	Вода
	0,012
	0,012

	
	Выход дрожжевого теста
	-
	0,040

	
	Яйцо куриное
	0,003
	0,003

	
	Крупа Рис
	0,005
	0,005

	
	Масло сливочное
	0,001
	0,001

	
	Петрушка свежая
	0,0005
	0,0005

	
	Выход фарша
	-
	0,017

	
	Яйцо куриное (для смазки пирожков) 
	0,001
	0,001

	
	Масло растительное
	0,0005
	0,0005

	
	Выход готового блюда:
	-
	0,050

	
	
	
	
	
	
	

	
	4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

	
	Опарный способ. В дежу вливают подогретую до температуры 35—40 °С воду (60—70 % от общего количества жидкости), добавляют разведенные в воде и процеженные дрожжи, всыпают муку (35—60 %) и перемешивают до получения однородной массы. Поверхность опары посыпают мукой, дежу накрывают крышкой и ставят в помещение с температурой 35—40 °С на 2,5—3 ч для брожения. Когда опара увеличится в объеме в 2—2,5 раза и начнет опадать, к ней добавляют остальную жидкость с растворенными солью и сахаром, меланж или яйца, затем все перемешивают, всыпают оставшуюся муку и замешивают тесто. Перед окончанием замеса добавляют растопленный маргарин.
Дежу закрывают крышкой и оставляют на 2—2,5 ч для брожения. За время брожения тесто обминают 2—3 раза.
Приготовление начинки: готовят отварной рис, затем добавляют растопленное сливочное масло, рубленые яйца, мелко нарезанную зелень и аккуратно перемешивают.
Из готового теста формуют шарики, дают им расстояться 5-6 минут и раскатывают на круглые лепешки толщиной от 0,5 до 1 см. На середину каждой лепешки кладут фарш, защипывают края, придавая пирожку форму «лодочки», «полумесяца», цилиндрическую или др. За 5-10 мин перед выпечкой изделия смазывают яйцом. Пирожки выпекают при температуре 200-240 °С 8-10 мин.



	
	
	
	
	
	
	

	
	5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

	
	Внешний вид: изделия в форме лодочки.
Консистенция: теста - пористая, начинки - хорошо пропеченная.
Цвет: поверхности - светло-коричневый, на разрезе цвет теста - кремовый, фарша — светло-коричневый
Вкус и запах: свойственный изделиям из дрожжевого теста, без запаха перекисшего теста.
Реализация блюда происходит порционно. При температуре подачи 20-25 °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 выпечного изделия «Пирожок печеный с рисом и яйцом, 50  г», должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции", иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность
6.2 Микробиологические показатели «Пирожок печеный с рисом и яйцом, 50 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 -  50 г)


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	
	3,644
	2,251
	23,924
	130,399
	7,509
	39,201
	0,218
	0,487
	0,693
	20,015

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	
	0,032
	9,750
	12,300
	0,255
	31,771
	11,500
	
	
	
	


	
	
	
	
	
	
	

	
	Ответственный за оформление ТТК
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