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

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Соус сладкий фруктовый

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

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

	Сок плодовый или ягодный натуральный с мякотью или нектар
	80
	80

	Сахар
	20
	20

	Крахмал
	10
	10

	Вода
	5
	5

	Выход
	-
	80



4 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС
Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника технологических нормативов для предприятий общественного питания и технологическими рекомендациями для импортного сырья.
Сок (50 % от нормы, указанной в рецептуре) разбавляют водой, добавляют сахар и доводят до кипения. В полученный сироп вводят подготовленный крахмал, добавляют остальной сок и вновь доводят до кипения.

5 ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ 
И ХРАНЕНИЮ
Соусом поливают блюдо или подают в розетке.


6 ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ
6.1 Органолептические показатели качества:
Внешний вид: однородная прозрачная масса, без пленки на поверхности.
Консистенция: однородная, густая, желеобразная.
Цвет: сока плодового или ягодного.
Запах: сока плодового или ягодного.
Вкус: сладкий с кисловатым привкусом.
6.2 Микробиологические показатели блюда «Соус сладкий фруктовый» должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078.

7 ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ
Пищевая ценность соуса на выход 80 г
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	0,31
	0,00
	29,40
	118,84



	Витамины

	В1
	В2
	С
	А
	Е

	0,01
	0,02
	2,40
	0,00
	3,00



	Минеральные вещества

	Кальций (мг)
	Фосфор (мг)
	Магний (мг)
	Железо (мг)
	Цинк (мг)
	Йод
(мг)

	22,46
	18,50
	7,26
	0,19
	0,00
	0,00





Ответственный за оформление ТТК 			Р.А. Журавлев

Зав. производством 						___________________
