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

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Тефтели рыбные тушёные

1 ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ
Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо «Тефтели рыбные тушёные», вырабатываемое и реализуемое в __________________.

2 ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ
Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда «Тефтели рыбные тушёные», 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

	Хек тихоокеанский б/г, потрош., с/м
	73
	54

	Или треска б/г, потрош., с/м
	71
	54

	Или горбуша б/г, потрош., с/м
	98
	54

	Или минтай б/г, потрош., с/м
	71
	54

	Хлеб пшеничный
	13
	13

	Молоко 
	22
	22

	Мука пшеничная
	5
	5

	Масло растительное
	3
	3

	Масса полуфабриката
	-
	94

	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.
Филе рыбы измельчают вместе с замоченным в молоке или воде хлебом. Фарш хорошо перемешивают, формуют тефтели, панируют в муке, выкладывают на противень, смазанный растительным маслом, и запекают в жарочном шкафу (5-8 минут). Затем заливают соусом с добавлением воды и тушат до готовности (10-15 минут).

5 ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ 
И ХРАНЕНИЮ
Температура подачи блюда не ниже 65 °С.

6 ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ
6.1 Органолептические показатели качества:
Внешний вид: тефтели в виде шариков с равномерной мягкой корочкой, без трещин, покрытые соусом, сбоку гарнир
Консистенция: в меру плотная, сочная, однородная
Цвет:  корочки – светло-коричневый, на разрезе – светло-серый
Запах: запеченной рыбы, приятный
Вкус: запеченной рыбы, приятный
6.2 Микробиологические показатели блюда «Тефтели рыбные тушёные» должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078.

7 ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ
Пищевая ценность блюда «Тефтели рыбные тушёные» на выход 80 г
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал
	Витамин С, мг

	9,57
	3,72
	9,68
	110,5
	0,12




Инженер-технолог							Р.А. Журавлев
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