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ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 

ЗРАЗЫ КУРИНЫЕ С ОМЛЕТОМ И ОВОЩАМИ

1 ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ
Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо «Зразы куриные с омлетом и овощами», вырабатываемое и реализуемое в ______________________ 

2 ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ
[bookmark: _GoBack]Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда «Зразы куриные с омлетом и овощами», 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 продуктов
	Норма закладки на 1 порцию, г

	
	брутто
	нетто

	Тушка цыпленка-бройлера охлажденная 1 категории
	72,5
	32

	или куриная грудка охлажденная с костью и кожей
	74,4
	32

	или филе птицы (полуфабрикат)
	32,6
	32

	Хлеб пшеничный
	6
	6

	Молоко
	12
	12

	Фарш
	
	

	яйца
	1/6 шт.
	7

	молоко 
	3
	3

	морковь
	
	

	  до 1 января
	9,5
	71

	  после 1 января
	10
	71

	кабачки
	15
	8,71

	масло сливочное
	2
	2

	Масса фарша
	
	27,7

	Выход
	
	60


1Масса припущенных овощей



4 ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
Из мякоти кур готовят котлетную массу. Очищенные морковь и кабачки мелко шинкуют, припускают с маслом до готовности, протирают через сито, выкладывают на сковороду, смазанную маслом, заливают омлетной массой. 
К обработанным яйцам добавляют молоко или воду. Смесь тщательно размешивают, выливают на смазанный маслом противень слоем не более 2,5 см и запекают в жарочном шкафу до готовности.
Из котлетной массы формуют кружки толщиной в 1 см, на середину которых кладут приготовленный омлет с овощами, нарезанный мелкими ломтиками, после чего края кружков соединяют, придают изделию овальную форму, варят на пару.

5 ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, ПОДАЧЕ И РЕАЛИЗАЦИИ 
Отпускают с прокипяченным сливочным маслом

6 ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ
6.1 Органолептические показатели качества:
Внешний вид – форма – овально-приплюснутая с тупыми концами, поверхности изделий равномерно пропарены.
Цвет – сероватый.
Вкус - свойственный продуктам, входящим в блюдо.
Запах – свойственный продуктам, входящим в блюдо.
Консистенция – сочная, мягкая, нежная.
6.2 Микробиологические показатели зраз должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 или гигиеническим нормативам, установленным в соответствии с нормативными правовыми актами или нормативными документами, действующими на территории государства, принявшего стандарт.

7 ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ (на выход 60 г)
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	6,76
	7,36
	6,20
	118,08
	0






Ответственный за оформление ТТК
Инженер-технолог                                                                                                     М.С. Конева
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ÒÅÕÍÈÊÎ

-

ÒÅÕÍÎËÎÃÈ×ÅÑÊÀß ÊÀÐÒÀ ¹ 

 

 

ÇÐÀÇÛ ÊÓÐÈÍÛÅ Ñ ÎÌËÅ

ÒÎÌ È ÎÂÎÙÀÌÈ

 

 

1 ÎÁËÀÑÒÜ ÏÐÈÌÅÍÅÍÈß

 

Íàñòîÿùàÿ òåõíèêî

-

òåõíîëîãè÷åñêàÿ êàðòà ðàñïðîñòðàíÿåòñÿ íà 

áëþäî «Çðàçû 

êóðèíûå ñ îìëåòîì è îâîùàìè»

, âûðàáàòûâàåì

îå è ðåàëèçóåìîå

 

â 

______________________

 

 

 

2 ÒÐÅÁÎÂÀÍÈß Ê ÑÛÐÜÞ

 

Ïðîäîâîëüñòâåííîå ñûðüå, ïèùåâûå ïðîäóêòû è ïîëóôàáðèêàòû, èñïîëüçóåìûå 

äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ 

áëþäà 

«Çðàçû êóðèíûå ñ îìëåòîì è îâîùàìè»

, äîëæíû 

ñîîòâåòñòâîâàòü òðåáîâàíèÿì äåéñòâóþùèõ íîðìàòèâíûõ è òåõíè÷åñêèõ äîêóìåíòîâ, 

èìåòü ñîïðîâîäèòåëüíûå äîêóìåíòû, ïîäò

âåðæäàþùèå èõ áåçîïàñíîñòü è êà÷åñòâî 

(ñåðòèôèêàò ñîîòâåòñòâèÿ, ñàíèòàðíî

-

ýïèäåìèîëîãè÷åñêîå çàêëþ÷åíèå, óäîñòîâåðåíèå 

áåçîïàñíîñòè è êà÷åñòâà è ïð.).

 

 

3 ÐÅÖÅÏÒÓÐÀ

 

Íàèìåíîâàíèå ïðîäóêòîâ

 

Íîðìà çàêëàäêè íà 1 ïîðöèþ, ã

 

áðóòòî

 

íåòòî

 

Òóøêà öûïëåíêà

-

áðîéëåðà

 

îõëàæäåííàÿ 1 

êàòåãîðèè

 

72,5

 

32

 

èëè êóðèíàÿ ãðóäêà îõëàæäåííàÿ ñ êîñòüþ è 

êîæåé

 

74,4

 

32

 

èëè ôèëå ïòèöû (ïîëóôàáðèêàò)

 

32,6

 

32

 

Õëåá ïøåíè÷íûé

 

6

 

6

 

Ìîëîêî

 

12

 

12

 

Ôàðø

 

 

 

ÿéöà

 

1/6 øò.

 

7

 

ìîëîêî 

 

3

 

3

 

ìîðêîâü

 

 

 

  

äî 1 ÿíâàðÿ

 

9,5

 

7

1

 

  

после 1 января

 

10

 

7

1

 

кабачки

 

15

 

8,7

1

 

масло сливочное

 

2

 

2

 

Масса фарша

 

 

27,7

 

Выход

 

 

60

 

1

Масса припущенных овощей

 

 

 

 

