	
	
	
	
	
	
	

	
	ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №171/М/ссж

	
	
	
	
	

	
	«Каша перловая рассыпчатая , 180 г.»

	
	
	

	
	1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

	
	Настоящая технико-технологическая карта распространяется на «Каша перловая рассыпчатая , 180 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 «Каша перловая рассыпчатая , 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

	
	Крупа перловая
	0,060
	0,060

	
	Масло сливочное
	0,008
	0,008

	
	Соль йодированная
	0,0004
	0,0004

	
	Выход готового блюда:
	-
	0,180

	
	
	
	
	
	
	

	
	4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

	
	[bookmark: _GoBack]Подготовленную крупу всыпают в подсоленную кипящую жидкость. Всплывшие пустотелые зерна удаляют. Крупу варят до загустения, помешивая. Когда крупа сделается густой, котел закрывают крышкой, убирают с огня и дают крупе упреть около 1 ч. За это время она приобретает своеобразный приятный запах и цвет. При отпуске горячую рассыпчатую крупу кладут на тарелку и поливают растопленным маслом сливочным.

	
	
	
	
	
	
	

	
	5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

	
	Внешний вид – крупа рассыпчатая, однородная, не слипшаяся, сварена равномерно.
Цвет - характерный для данного продукта.
Вкус и запах - приятный запах характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов, не жесткий
Реализация блюда может происходить порционно, вместе с соусом и основным блюдом, как полноценное блюдо с добавление масла сливочного растопленного, либо использоваться как полуфабрикат для других многокомпонентных блюд. 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 используемые для приготовления гарнира «Каша гречневая рассыпчатая», должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции",
6.2 Микробиологические показатели «Каша перловая рассыпчатая , 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
	Витамин B2,
мг

	
	5,60
	8,98
	40,14
	263,91
	26,887
	219,306
	0,080
	1,243
	0,737
	0,040

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Ca,
мг
	Калий,
мг
	Витамин А,
мкг
	
	
	
	
	
	
	

	
	27,690
	0,685
	78,000
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	Ответственный за оформление ТТК

	
	
	
	
	



