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	ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 351

	СОУС МОЛОЧНЫЙ (СЛАДКИЙ)

	1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

	Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо "СОУС МОЛОЧНЫЙ (СЛАДКИЙ)",
вырабатываемое и реализуемое .


	

	2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ

	Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда "СОУС
МОЛОЧНЫЙ (СЛАДКИЙ)", 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 сырья и продуктов
	Расход сырья и
продуктов на 1
порцию, г

	Расход сырья и
продуктов на 100
порций, кг


	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	МОЛОКО ПАСТЕР. 2,5% ЖИРНОСТИ
	15
	15
	1,5
	1,5

	МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ
	1,5
	1,5
	0,15
	0,15

	МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШ.СОРТ
	1,4
	1,4
	0,14
	0,14

	ВОДА ПИТЬЕВАЯ
	15
	15
	1,5
	1,5

	САХАР ПЕСОК
	2,4
	2,4
	0,24
	0,24

	ВАНИЛИН
	0
	0
	0
	0

	Выход: 30

	4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

	Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями сборника "Сборник рецептур блюд и кулинарных
изделий для питания детей в дошкольных организациях / под редакцией М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.: ДеЛи
принт, 2012.-584с.", санитарных норм и правил и технологическими рекомендациями для импортного сырья.

Просеянную муку подсушивают в жарочном шкафу, не допуская пригорания до слегка кремового цвета. Муку охлаждают и
разводят горячим молоком с растопленным сливочным маслом. Вымешивают до образования однородной массы и варят
7-10 мин при слабом кипении. В соус молочный в конце варки добавляют сахар и ванилин, предварительно растворенный
в горячей кипяченой воде. Подают соус к пудингам, запеканкам, крупяным и овощным блюдам.


	

	5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

	
Срок хранения до реализации - не более 1 часа.
Срок реализации согласно СанПиН2.3.2.1324 - не более 2 часов с момента приготовления.

	6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

	6.1. Органолептические показатели качества:

	Внешний вид: однородная масса с гладкой бархатистой поверхностью, без комочков
неразварившейся муки, пленки и всплывшего жира
Консистенция: полужидкая, эластичная, нежная
Цвет: кремовый
Вкус: нежный, сладкий, молочный
Запах: кипяченого молока, аромат ванилина

	6.2. Микробиологические показатели блюда "СОУС МОЛОЧНЫЙ (СЛАДКИЙ)" должны соответствовать СанПиН 2.3.2.1078
-01.


	7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:
	
	
	
	
	

	Белки, г
	0,5
	
	В1, мг
	0
	
	Са, мг
	16,4
	
	
	
	

	Жиры, г
	1,6
	
	С, мг
	0,1
	
	Mg, мг
	2,1
	
	
	
	

	Углеводы, г
	4,0
	
	А, мг
	0
	
	Р, мг
	12,1
	
	
	
	

	Энергетическая ценность, ккал
	30,1
	
	E, мг
	0
	
	Fе, мг
	0
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