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

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Соус сметанный

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

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

	Сметана
	200
	200

	Мука пшеничная
	33,3
	33,3

	Вода 
	800
	800

	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.
Для белого соуса пассеруют муку при непрерывном помешивании до образования светло-кремового цвета, не допуская пригорания. В пассерованную муку, охлажденную до 60-70 0С, выливают ¼ часть горячей воды.
Для приготовления соуса сметанного в горячий белый соус кладут прокипяченную сметану, соль и кипятят 3-5 мин, процеживают и доводят до кипения.

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: однородная нерасслоившаяся масса 
Консистенция: вязкая, пластичная, эластичная.
Цвет: от белого до светло-кремового.
Запах: свежей сметаны.
Вкус: свежей сметаны, умеренно соленый.
6.2 Микробиологические показатели соуса «Соус сметанный» должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078.

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

	14,06
	49,96
	58,67
	741



	Витамины

	В1
	В2
	С
	А

	0,21
	0,29
	0,38
	338



	Минеральные вещества

	Кальций (мг)
	Фосфор (мг)
	Магний (мг)
	Железо (мг)
	Na (мг)

	273,0
	227,3
	52,8
	2,08
	1573,3



Ответственный за оформление ТТК 			Р.А. Журавлев

Зав. производством 						___________________
