УТВЕРЖДАЮ
__________________________
 (Ф.И.О., дата)

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Соус паровой

1 ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ
Настоящая технико-технологическая карта распространяется на соус «Соус паровой», вырабатываемый и реализуемый ___________________.

2 ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ
Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления соуса «Соус паровой», 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

	
	брутто
	нетто

	Бульон или вода
	1100
	1100

	Масло сливочное
	36,7
	36,7

	Мука пшеничная
	33,3
	33,3

	Лук репчатый
	119
	100

	Петрушка (корень)
	111,1
	83,3

	  или сельдерей (корень)
	134,7
	91,6

	Масса белого соуса
	-
	1000

	Кислота лимонная
	1,5
	1,5

	Масло сливочное
	30
	30

	Выход
	-
	1000




4 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС
Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника технологических нормативов для предприятий общественного питания и технологическими рекомендациями для импортного сырья.
В растопленный жир всыпают просеянную муку и пассеруют при непрерывном помешивании, не допуская пригорания. Правильно пассерованная мука должна иметь слегка кремовый цвет. В пассерованную муку, охлажденную до 60—70 °С вливают четвертую часть горячего бульона и вымешивают до образования однородной массы, затем постепенно добавляют оставшийся бульон.
После этого в соус кладут нарезанные петрушку, сельдерей, лук и варят 25—30 мин. В конце варки добавляют соль, перец черный горошком, лавровый лист. Затем соус процеживают, протирая при этом разварившиеся овощи и доводят до кипения.
В соус белый основной добавляют лимонную кислоту, доводят до кипения. Соус заправляют сливочным маслом. 

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

6 ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ
6.1 Органолептические показатели качества:
Внешний вид и консистенция: однородная масса, консистенция густых сливок, не допускается на поверхности соуса пленка.
Цвет: белый с кремовым оттенком.
Запах и вкус: приятно-кисловатый, умеренно соленый.
6.2 Микробиологические показатели соуса «Соус паровой» должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078.

7 ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ
Пищевая ценность блюда на выход 1000 г
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	7,17
	52,55
	46,34
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Ответственный за оформление ТТК 			Р.А. Журавлев

Зав. производством 						___________________
