
"Утверждаю"

ТЕХН И КО-ТЕХНОЛОГИ Ч ЕGКАЯ
Салат uз отварного картофеля с

1. Область применения. Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо
Салаm uз оmварноео карmофеля с кукурузой, вырабатываемое в

2. Требования к сырью. Продовольственное сырье, пищевые продуюгы и полуфабрикаты,
используемые для изготовления данного изделия (блюда), должны соответствовать 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. Реце

4. Технологический процесс
ПОдгОтовка сырья для приготовления изделия (блюда) производится в соответствии со
СбОРником технических нормативов ('|994, '1996 гг.) и Санитарными правилами. Отварной
КаРТОфелЬ, оryрцы соленые нарезают ломтиками. Кукурузу консервированную доводят до
КИпеНИя, 3атем отвар сливают, куцурузу охлащдают. Компоненты салата соединяют,
ДОбаВляют соль, заправляют растительным масломl перемешивают. Готовый салат

выкладывают горкой на тарелку.

5. Требования к оформлению, реализации и хранению
Темпераryра подачи'I 5"с. 3аправляют непосредственно перед отпуском.

6. Показатели качества и безопасности
Внешний вид Салат в порционной тарелке уложен горкой, Овоrли нарезаны ломтиками

Цвет Натуральных овощей

Консистенция

Запах

Картофеля_ мягкая, плотная; оryрцов - хрустящая

Без постороннего

Свойственный свежим продуктам, входяцlих в состав салата, с
пDивкчсом масла оастительного

Наименования сырья и пищевых
продуlсгов

Масса, г Расход сырья нетто, г на

брrгто нетто

Картофель 25 19

Кукуруза консервированная 25 15

Огурец соленый 13 7

Масло растительное 2 2

Выход готового блюда 40

Вкус



6.2. Физико-хими ческие показатели качеGтва
показатель Содержание, ОЬ

Массовая доля сухих веществ 6,7

Массовая доля жира 5,2

7. Пищевая ценность изделия ,г
Белки, г Жиры, г Углеводып г Калорийность, ккал G, Мг

0,7 2,1 4,6 40 1,9
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