
"Утверждаю"

ТЕХН И КО-ТЕХНОЛОГИ Ч ЕСКАЯ
Салат "Ролwацtка"

менование изделия

1, Область применения. Настояtлая технико-технологическая карта распространяется.f на блюдо
Салаm " Ромалцка", вырабатываемое в

2. Требования к сырью. Продовольственное сырье, пиlлевые продукты и полуфабрикаты,
используемые для изготовления данного изделия (блюда), должны соответстtsовать требованиям
нормативных и технических документов (ГОСТ, ГОСТ Р, ТУ) и иметь сопроводительные документы,
подтверждающие их качество и безопасность в соответствии с нормативными правовыми актами
Российской Федерации.

3. Рецептура

4. Технологический процесс
Подготовка сырья для приготовления изделия (блюда) производится в соответствии со
Сборником технических нормативов ('1994, 1996 гг,) и Санитарными правилами. Отварной
картофель, морковь нарезают ломтиками. ЯЙца обработанные в соответствии с
Санитарными правилами отваривают вкрутую. Компоненты салата соединяют, добавляют
соль, заправляют растительным маслом, перемешивают. Готовый салат выкладывают
горкой на тарелку, украшают дольками яйца.

5. Требования к оформлению, реализации и хранению
Темпераryра подачи 15"С. 3аправляют непосредственно перед отпуском.

6. Показатели качества и безопасности
Ореанолепmчческче показаmелч качесmва

Внешний вид Салат в порционной тарелке уложен горкой. Овоt-ци нарезаны
ломтиками, салат украшен дольками яйца

Щвет Наryральных овощей

Консистенция Картофеля, моркови - мягкая, плотная

3апах Без постороннего

Вкус Свойственный свежим продуктам, входяtцих в состав салата, с
привкусом маела растительного

Наименования сырья и пиlлевых
продуlстов

Масса, г Расход сырья нетто, г на

брупо нетто

Картофель 20 15

Масса отварного картофеля 14

Морковь 12,5 10

Масса отварной моркови 9

Яйцо 15 15

Масло растительное 2 2

Выход готового блюда 40



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

Массовая доля сухих веществ 24,3

Массовая доля жира 9,8

6.3. Микробиологические показатели качества

7. Пищевая ценность изделия юда), г

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

2,4 5,9 8,6 97 3,82
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