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	1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

	
	Настоящая технико-технологическая карта распространяется на «Зразы рубленные с соусом сметано-томатным, 100/50 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 «Зразы рубленные с соусом сметано-томатным, 100/50 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, 150 г.

	
	
	

	
	
	БРУТТО
	НЕТТО

	
	Мясо говядина 1 категория бескостное
	0,058
	0,054

	
	Хлеб пшеничный
	0,011
	0,011

	
	Вода
	0,016
	0,016

	
	Лук репчатый
	0,048
	0,040

	
	Масло растительное
	0,012
	0,012

	
	Яйцо куриное
	0,007
	0,007

	
	Сухари панировочные
	0,009
	0,009

	
	Выход готовых зраз:
	-
	0,100

	
	Сметана
	0,013
	0,013

	
	Мука
	0,004
	0,004

	
	Вода
	0,038
	0,038

	
	Томатная паста
	0,005
	0,005

	
	Выход готового соуса:
	-
	0,050

	
	Выход готового блюда:
	-
	0,150

	
	
	
	
	
	
	

	
	4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

	
	Для приготовления фарша измельченное на мясорубке мясо соединяют с хлебом пшеничным, предварительно замоченным в воде, добавляют, соль и перемешивают.
После повторного пропускания через мясорубку котлетную массу еще раз перемешивают
Котлетную массу формируют в виде лепешки толщиной 1 см, на середину которой кладут фарш (измельченный слегка пассерованный или припущенный лук и зелень, рубленные вареные яйца). После этого края лепешки соединяют, панируют в сухарях и жарят. Отпускают с гарниром и соусом по 1-2 шт на порцию.
Приготовление соуса: пассерованную 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 Томатное пюре уваривают до полвины объема, соединяют с соусом сметанным. Соус проваривают, процеживают и вновь доводят до кипения.

	
	
	
	
	
	
	

	
	5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

	
	Внешний вид: зразы овально-приплюснутой формы с тупыми концами, с равномерно обжаренной тонкой корочкой, без трещин, сбоку подлит соус и уложен гарнир
Консистенция: сочная, рыхлая.
Цвет: поверхности - коричневый, равномерный, на разрезе - мясо - серый, фарша- желтоватый от яиц и лука.
Вкус: жареного мяса, с привкусом фарша из вареных яиц и обжаренного лука
Запах: жареного мяса с ароматом лука
Реализация блюда происходит порционно, вместе с соусом и гарниром. 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 основного горячего блюда из мяса «Зразы рубленные с соусом сметано-томатным, 100/50 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 «Зразы рубленные с соусом сметано-томатным, 100/50 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 -  150 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]
	16,31
	21,57
	19,42
	337,98
	26,180
	159,130
	0,096
	2,470
	5,932
	81,280

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	
	0,139
	26,430
	18,200
	4,000
	17,500
	
	
	
	
	


	
	
	
	
	
	
	

	
	Ответственный за оформление ТТК
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