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ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 1

Чай полусладкий
1. ОБЛАСТЬ  ПРИМЕНЕНИЯ


Настоящая технико-технологическая карта распространяется на чай полусладкий, школьными столовыми, пищеблоками ДОУ.

2. ТРЕБОВАНИЯ К  СЫРЬЮ


Сырьё, используемое для приготовления чая полусладкого, должно соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество.

3. РЕЦЕПТУРА

	           Сырье                                                    


	Расход сырья на 1порцию, г
	Расход сырья на 100 порций, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Чай высшего и 1-го сорта
	1
	1
	0,75
	0,75
	100
	100
	75
	75

	Вода для чая-заварки
	54
	54
	40,5
	40,5
	5400
	5400
	4050
	4050

	   Чай-заварка
	50
	50
	37,5
	37,5
	5000
	5000
	3750
	3750

	Вода 
	150
	150
	112,5
	112,5
	15000
	15000
	11250
	11250

	Сахар 
	5
	5
	3,75
	3,75
	500
	500
	375
	375

	Выход, г
	200
	200
	150
	150
	20000
	20000
	15000
	15000


4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС
 

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями нормативно-технической документации.

 

Чай заваривают в  чайнике. Чайник ополаскивают горячей водой, насыпают чай на определенное количество порций, заливают кипятком примерно на 1/3 объема чайника, настаивают 5-10 мин, накрыв крышкой, после чего доливают кипяток.  
Готовят сироп: в горячей воде растворяют сахар, доводят до кипения и проваривают 10-12 минут. Затем  к сиропу добавляют подготовленную чай-заварку, предварительно процеженную, чтобы не было чаинок, доводят до кипения, проваривают 2-3 минуты на слабом огне. 

5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ, ХРАНЕНИЮ


Готовый чай полусладкий разливают в чашки, отпускают с температурой 750С – для школьных столовых, с температурой 650С – для пищеблоков ДОУ. 

Срок реализации не более 2 часов с момента окончания технологического процесса.

6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ
            
6.1. Органолептические показатели: 

      Цвет 
-  красно-коричневый

      Внешний вид 

- прозрачный, без чаинок

      Характеристика настоя
- прозрачный

      Аромат 

- свежезаваренного чая

      Вкус 
- тонизирующий вкус чая, слабосладкий

6.2. Микробиологические показатели должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» или гигиеническим нормативам, установленным в соответствии с нормативным и правовыми актами или нормативными документами, действующими на территории государства, принявшего стандарт.

7. ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ* на 1 порцию
	Выход, г
	Белки,
г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетическая ценность, ккал
	Мин. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	
	
	
	
	Са
	Fe
	Mg
	Р
	B1
	А
	C
	Е

	200
	0,2
	-
	5,06
	21,04
	5,05
	0,84
	4,4
	8,25
	-
	0,100
	-
	-

	150
	0,15
	-
	3,80
	15,78
	3,79
	0,63
	3,3
	6,19
	-
	0,080
	-
	-

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


*значения пищевой и энергетической ценности, содержание витаминов и минеральных веществ получены расчетным путем и могут изменяться в зависимости от исходных показателей сырья

