Наименование организации и предприятия __________________________________

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № ________

На блюдо _________________________________________________________.

__________________________________________________________________.

	Наименование сырья, пищевых 
продуктов
	Масса брутто, 
г,
	Масса нетто или полуфа​бриката, 
г,
	Масса готово​го продукта, г,
	Масса на  _________  порций

	
	
	
	
	Масса брутто, 
кг,
	Масса нетто или полуфа​бриката, кг,
	Масса готово​го продукта, кг,

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Выход  на 1 порцию
	
	
	*
	
	
	

	Выход  на 1 кг
	
	
	
	
	
	

	Информация о пищевой ценности: белки —         , жиры —             , углеводы —           , калорийность —    



	Оборотная сторона

	Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), усло​вия и сроки реализации

	Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника технологических нормативов для предприя​тий общественного питания и технологическими рекомендациями для импортного сырья.

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	Требование к оформлению и отпуску

	

	

	

	

	

	

	


Подписи:  Зав. производством      Калькулятор    Технолог     
Утверждаю

  Директор  предприятия     ________________

(Ф.И.О., дата)

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
На блюдо  _____________________________________________________
1. Область применения

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо  _______________________________________________________________, вырабаты​ваемое в  _____________________________________________
2. Требования к сырью

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для изготовления блюда  ________________________________________________.

_____________________________________________________________, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, под​тверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно - эпидемиологическое заключение, удостове​рение безопасности и качества и пр.).
3. Рецептура

	Наименование сырья и

продуктов
	Расход сырья и продуктов

на 1 порцию, г

	
	брутто
	нетто

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Выход 
	
	*


4. Технологический процесс

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника технологических нормативов для предприя​тий общественного питания и технологическими рекомендациями для импортного сырья.

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	Требования к оформлению, реализации и хранению

	

	

	

	


5. Показатели качества и безопасности

5.1 Органолептические показатели качества:

	Внешний вид
	

	
	

	Цвет
	

	Запах
	

	Вкус
	

	Консистенция 
	


5.2. Микробиологические показатели блюда  должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01, индекс ___________________.
Пищевая ценность блюда   100 г
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетическая  
ценность, ккал

	
	
	
	


 Ответственный за оформление ТТК _____________________

  Зав. производством __________________________
4

