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ТЕХН И КО-ТЕХНОЛ О ГИ Ч ЕGКАЯ
Салаr "Мазайка"

Наименование изделия (блюда)

1. обласТь примеНения. Настоящая технико-технологическая карта распространяетс;] на блюдо
Салаm "Мазайка", вырабатываемый в

2, ТРебОВания к сырью. Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты,
ИСПОЛЬЗУемые для изготовления данного изделия (блюда), должны соответствовать требованиям
НОРМатИвных и технических документов (ГОСТ, ГОСТ Р, ТУ) и иметь сопроводительные документы,
ПОДТВеРЩдаюlлие их качество и безопасность в соответствии с нормативными правовыми актами

4. Технологический процесс
подготовка сырья для приготовления изделия (блюда) производится в соответствии со
СборникОм технических норМативов (1994, 1996 гг.) и Санитарными правилами,
Обработанные морковЬ И картофеЛь отварИвают, очищаюТ и нарезают кубиком,
консервированную кукурузу проваривают в собственном отваре в течение 5 минут,
отбрасывают на сито или дуршлаг, отвар полностью сливают и охлаждают. Овоrли
соединяют с кукурузой консервированной, заправляют маслом растительным.

5. Требования к оформлению, реализации и хранению
Темпераryра подачи 1 5ОС,

6. Показатели качеGтва и безопасноGти
6.1. Органолептические показатели качества

ВНеЩНИй вид Овощи нарезаны кубиком, перемешан с консервированной
кукурузой, уложены горкой. Поверхность овощей блестяtлая

Цвет Типичный для соответствуюlлих видов овощей
Консистенция Вареных овощей- мягкая, не переваренная

3апах отварных овощей и консервированной кукурузы с ароматом масла
растительного

вкус отварных овощей и консервированной кукурузы с привкусом масла
растительного

Российской Федерации.

Наименования сырья и пиlлевых
продуlfiов

Расход сырья нетто, г на

Масса отварной моркови

Кукуруза консервированная



6.2. Физико_хи ми ческие показатели качества
показатель Содержание, О/о

Массовая доля сухих веществ 7,8

Массовая доля жира 4,6

7. Пищевая ценность изделия (блюда), г

Белки, г Жиры, г Углеводы, г С, мг Энергетическая ценность, ккал

1,1 2,8 5,0 2,з5 50
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