
ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КА
Бабушкпн салатuк

Наименование изделия

1, обласТь применения, Настояtлая технико-технологическая карта распространяетсfi на блюдо
Бабушкuн смаmuк, вырабатываемое в

2, Требования К сырью. ПродоволЬственное сырье, пишевые продукгы и полуфабрикаты,
используемые для изготовлеНия данного изделия (блюда), должны соответствовать требованиям
нормативных и технических документов (гост, гост р, ту) и иметь сопроводительные документы,подтверщдающие их качество и безопасность в соответствии с нормативными правовыми актами
Российской Федерации,

4. Технологический процесс
подготовка сырья для приготовления изделия (блюда) производится в соответствии со
СборникОм технических нормативов (,1994, 1996 гг,) и Санитарными правилами. Отварной
картофеЛь, оryрцЫ соленые нарезаюТ ломтиками. Горошек консервированный доводят докипения, 3атем отвар сливают, горошек охлащцают, Компоненты салата соединяют,
добавляют соль, 3аправляют растительным маслом, перемешивают. Готовый салат
выклlадыВают горкОй на тарелку и украшают половинками яйца.

5. Требования к оформлению, реализации и хранению
Темпераryра подачИ,1 5"с, 3аправляют непосредственно перед отпуском.

6. Показатели качества и безопасности
6.1. Органолептические показатели качеGтва

внешний вид Салат в порционной тарелке уложен горкой, Овоrли нарезаны ломтиками,
салат украшен половинками яйца

L|BeT Наryральных овощей

консистенция Картофеля- мягкая, плотная; огурцов - хрустяlлая
3апах Без постороннего

вкус Свойственный свежим продуктам, входящих в состав салата,
масла растительного

3.

Наименования сырья и пищевых
продуlсгов

Масса, г Расход сырья нетто, г на

брrпо нетто

Картофель 48 36
Горошек консервированный 37 24
Яйцо 36 36
огурцы соленые 44,0 24
Масло растительное 5 5

Выход готового блюда 120
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6.2. Физико-химические показатели качества, в 100г
показатель Содержание, О/о

Массовая доля сухих веществ 21,4
Массовая доля жира 8

. Пищевая ценность изделия (блюда), г

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, ккал С, мг

6,2 8,8 бп0 128 3,8
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