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ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТ

1, обласТь применения. Настояtлая технико-технологическая карта распространяется., на блюдо
Салаm "Полезный", вырабатываемое 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,
подтверщдающие их качество и безопасность в соответствии с нормативными правовыми актами
Российской Федерации.

Наименования сырья и пишевых
продуlýов

Расход сырья нетто, г на

Морская капуста
консервированная

или Морская капуста

свежие парниковые

Огурцы свежие грунтовые

или Огурцы соленые

* масса бруmmо опреёеляеmся на основанuч акmа конmролъ"оi о.р"6оmкч
4. Технологический процесс
подготовка сырья для приготовления изделия (блюда) производится в соответствии со
Сборником технических нормативов (1994, 1996 гг.) и санитарными правилами. Морковь
свежую отваривают В кожуре, затем очищают И нарезают соломкой, оryрцы нарезают
мелкими ломтиками или соломкой. Консервированную морскую капусту освобощцают от
жидкости. (морскую капусту 3амороженную припускают в небольшом количестве воды доготовности.) Продукты смешивают и 3аправляют растительным маслом. При подаче салат
укладывают горкой .

5. Требования к оформлению, реализации и хранению
температура подачи 1 5'с, 3аправляют непосредственно перед отпуском.
6. Показатели качества и безопасности
6.1. ОрганолептичеGкие показатели качеGтва

внешний вид Салат уложен горкой, Нарезка аккуратная

L|BeT Характерный для использованных продуктов

Консистенция Салата - сочная

3апах Морской капусты и овошей, с ароматом масла растительного
вкус Морской капусты и овощей с привкусом масла растительного

г


