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ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 109

Суп картофельный с клецками

1 ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ
Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо «Клецки», вырабатываемое и реализуемое МБОУ СОШ №_.

2 ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ
Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления блюда «Клецки», должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.).

3 РЕЦЕПТУРА
	Наименование сырьяи продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г

	
	брутто
	нетто

	        Мука пшеничная
		30,8
	30,8

	        Масло сливочное
	3,5
	3,5

	        Яйцо
	1/5 шт.
	8,8

	        Молоко или вода
	48,3
	48,3

	        Соль
	0,9
	0,9

	       Масса теста 
	
	90

	ВЫХОД
	-
	100



4 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС
Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника технологических нормативов для предприятий общественного питания и технологическими рекомендациями для импортного сырья.
В воду ил молоко кладут масло сливочное, соль и доводят до кипения. В кипящую жидкость, помешивая, всыпают муку и заваривают тесто, которое, не переставая помешивать, прогревают в течение 5-10 минут. После этого массу охлаждают до 60-70 градусов, добавляют в 3-4 приема сырые яйца и перемешивают. Приготовленное тесто закатывают в виде жгута и нарезают на кусочки массой 10-15 грамм. Для варки клецек на 1 кг берут 5л жидкости. Варят при слабом кипении 5-7 минут.

5 ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ 
И ХРАНЕНИЮ
Блюдо реализуют при температуре 65 0С.

6 ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ
6.1 Органолептические показатели качества:
Внешний вид: клецки одинакового размера.
Консистенция: мягкая, нежная.
Цвет: кремовый.
Запах: вареного теста.
Вкус: свойственный изделиям из теста.
6.2 Микробиологические показатели блюда «Клецки» должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3/2.4.3590-20.

7 ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ
Пищевая ценность блюда на выход 100г
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	4,1
	3,75
	18
	135,2



	Витамины

	В1
	В2
	С
	А
	Е

	0,08
	0,06
	0
	36,0
	0,00



	Минеральные вещества

	Кальций (мг)
	Фосфор (мг)
	Магний (мг)
	Железо (мг)
	Zn (мг)
	I (мг)

	18,56
	54,0
	14,8
	[bookmark: _GoBack]0,9
	0,00
	0,00





Источник рецептуры: 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. – 544 с.


Повар 						___________________
