                                                                                                     «УТВЕРЖДАЮ»

                                                                                                   Руководитель:___________________


Предприятие:____________________

                              ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
1.Наименование блюда:_____________________________________________________

   Область применения:______________________________________________________
2. Требования к качеству сырья: продовольственное сырьё, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления данного блюда (изделия), должны соответствовать требованиям нормативных документов (ГОСТы, ОСТы, ТУ) и иметь сертификат, декларацию соответствия и удостоверение качества.
3. Нормы расхода и технология приготовления:

	Наименование продуктов

	Норма закладки
	Технология приготовления и   

        оформления блюда 

	
	Брутто
	Нетто
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Выход полуфабриката:_______________________________

Выход готового изделия:______________________________
4. Показатели качества безопасности:
                                          ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ
	Наименование показателей
	Характеристика показателей

	Внешний вид
	

	Консистенция
	

	Цвет
	

	Вкус
	

	Запах
	


  ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИЕ  ПОКАЗАТЕЛИ
По микробиологическим показателям блюдо (изделие) соответствует требованиям

 СанПиН 2.3.2. 1078-01.
5. Пищевая и энергетическая ценность 100 грамм  блюда (изделия):
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Энергетическая ценность, кКал.

	
	
	
	


Ответственный разработчик___________________  Зав. производством________________________

(обратная сторона)

Наименование блюда (изделия):________________________________________________ 

                                Химический состав пищевых продуктов

Ответственный разработчик:_______________     Дата:________________________
Наименование показателей�
Единица измерения�
Допустимые нормы�
�
Массовая доля сухих веществ�
Г�
�
�
Массовая доля жира�
Г�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
 





Наименование


продукта�
Гр. на 1 порц�
Сух. в-ва�
Белки�
Жиры�
Углеводы�
�
�
бруто�
нетто�
в


100г�
�
в


100г�
�
в


100г�
�
В


100г�
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ВЫХОД:�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
Энергетическая


ценность:�
            кКал    __________ =  ((________х 4) + (  _______  х 9) + ( ______х4))�
�
 








