ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 9
Фрикадельки «Особые» (из полуфабриката) с соусом
1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ


Настоящая технико-технологическая карта распространяется на фрикадельки «Особые» (из полуфабриката) с соусом, вырабатываемые ООО "Нигма", школьными столовыми, пищеблоками ДОУ.

2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ


Сырьё, используемое для приготовления фрикаделек «Особые» (из полуфабриката) с соусом, должно соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество.

3. РЕЦЕПТУРА
	Наименование сырья
	 Расход сырья на 1 порцию, г
	 Расход сырья на 100 порций, г



	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Масса панированного 
полуфабриката
	-
	60*
	-
	6000*

	Масло растительное
	2,5
	2,5
	250
	250

	Выход готовых изделий
	-
	50*
	-
	5000*

	Бульон или вода
	-
	45
	-
	4500

	Масло сливочное
	2,25
	2,25
	225
	225

	Мука пшеничная
	2,25
	2,25
	225
	225

	Морковь
	3,75
	3
	375
	300

	Лук репчатый
	1,2
	1
	120
	100

	Томатная паста
	12,5
	12,5
	1250
	1250

	Масло сливочное
	0,75
	0,75
	75
	75

	Сахар 
	0,5
	0,5
	50
	50

	Выход соуса, г
	-
	50
	-
	5000

	Выход блюда, г 
	-
	50/50
	-
	5000/5000


*на одну порцию 2 штуки

4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ  ПРОЦЕСС


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

Режимы тепловой обработки фрикаделек:

- укладывают в смазанную маслом гастроемкость или противень, и запекают 5-8 минут. Готовые фрикадельки заливают соусом с добавлением (10 % от массы соуса) воды и тушат 10-15 минут;

- или фрикадельки укладывают в смазанную маслом гастроемкость ( противень), сбрызгивают маслом и запекают в жарочном шкафу 12 минут при Т 160-180 0С (согласно  Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах 2004 г.);

- или запекают в пароконвектомате (режим «конвекция с паром») при температуре 170-175 0С время 12-15 минут;

- или в пароконвектомате запекают 10 минут при температуре 170 0С (режим «конвекция с паром»), затем заливают соусом, закрывают крышкой и ставят на 12-15 минут (режим «конвекция с паром»).


Соус томатный: морковь и лук репчатый мелко шинкуют соломкой и припускают в небольшом количестве воды с добавлением масла сливочного в течение 10-15 минут, затем добавляют томатную пасту и припускают еще 10 минут. В подсушенную муку добавляют 1/4 часть горячего бульона, перемешивают до образования однородной массы, затем добавляют оставшийся бульон и варят при слабом кипении, в течение 10-15 минут. Полученную массу соединяют с припущенными овощами и томатной пастой, варят при постоянном помешивании, в течение 25-30 минут. В конце варки добавляют соль поваренную, сахар-песок. Затем соус подвергают тонкому измельчению  (до размера частиц не более 0,6 мм) и доводят до кипения.


При отпуске фрикадельки поливают соусом, в котором они тушились.
5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ, ХРАНЕНИЮ


При отпуске изделий их гарнируют и поливают соусом, в котором они тушились.


Температура подачи блюда должна быть не менее 650С.


Срок реализации фрикаделек «Особые» (из полуфабриката) с соусом при хранении на мармите или горячей плите не более 2 часов с момента окончания технологического процесса.

6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

6.1. Органолептические показатели качества:

Цвет              
– фрикаделек на разрезе серый, с включениями рисовой крупы, соуса – красный
Внешний вид   ‒ фрикадельки в виде шариков с равномерной (без трещин) мягкой корочкой, 

    политы соусом



Консистенция 
‒ фрикаделек  в меру плотная, сочная; соуса - однородная


Запах                
‒ тушеного мяса с ароматом томатного соуса

Вкус              
‒ тушеного мяса в томатном соусе, умеренно соленый
	Выход, г
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин B1, мг
	Витамин С, мг
	Витамин А, мг
	Витамин Е, мг
	Ca, мг
	P, мг
	Mg, мг
	Fe, мг

	50/50
	12,54
	19,04
	9,93
	261,21
	0,010
	0,110
	3,330
	0,110
	186,250
	6,20
	25,18
	1,15


ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ* на 1 порцию
*значения пищевой  ценности, содержание витаминов и минеральных веществ получены расчетным путем и могут изменяться в зависимости от исходных показателей сырья

Разработал:

