                                                                                                                                                                     «УТВЕРЖДАЮ»

                                                                                                                                                      Руководитель:_________________________________
                                                                                                                                                      Предприятие:__________________________________
                                                                        ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  №
1.Наименование блюда:_______________________________________________

   Область применения________________________________________________

2.Требования к качеству сырья:  ______________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________________________________________

3.Нормы расхода и технология приготовления:

	 Наименование продуктов

	Норма закладки
	                                    Технология приготовления 

	
	брутто
	 нетто
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


  Выход полуфабриката:_______________________________________________
  Выход готового изделия (на 1 порцию или 1000г) ________________________

4.Требования к оформлению, подаче, реализации, хранению блюда (изделия)_____________________________

_____________________________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

5.Показатели качества и безопасности:

                                                                        5.1     Органолептические показатели

	Наименование показателей:
	 Характеристика показателей:

	Внешний вид
	

	Консистенция
	

	Цвет
	

	Вкус
	

	Запах
	


5.2  Физико-химические показатели         
	 Наименование показателей                         
	Ед. измерен.
	Допустимая  норма

	
	
	

	                  
	
	

	
	
	

	
	
	


5.3  Микробиологические показатели (соответствуют требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01)
	Наименование показателей                         
	Ед. измерен.
	Допустимая  норма

	
	
	

	                  
	
	

	
	
	

	
	
	


6. Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия) в 100 гр_____   ккал, в ​​​​________порции______ккал.

	    белки
	  жиры
	углеводы
	Энергетическая ценность

	
	
	
	


Ответственный разработчик (должность, подпись, дата)______________________________________________________                                                

