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                                          УТВЕРЖДАЮ
                                          _________________________________
                                          ______________ «____» _____20___Г.

                                 (Ф.И.О., дата)


ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № ____

блюдо

1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на ______________________________________________ вырабатываемое и реализуемое на предприятии _____________________________________________________________________________________________

2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления ___________________________________________________________________, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.).

3. РЕЦЕПТУРА
	Наименование сырья
	Брутто,
г
	Нетто,
г

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	









4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника технологических нормативов для предприятий общественного питания и технологическими рекомендациями для импортного сырья.
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

Реализуют в течении ________________________________________
Допустимый срок хранения __________________________________________________________ согласно стандартам предприятия 
          Срок годности __________________ согласно СанПиН 2.3.2.1324-03 при температуре _______________

6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

6.1. Органолептические показатели качества:
	Внешний вид: 
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

	Цвет изделия белый. 
_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Консистенция 
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Вкус и запах 
_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

6.2 Микробиологические показатели, ________________________________________________ должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01


7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	73,67
	303,88
	396,02
	4 613,67



Ответственный за оформление ТТК в  _________________________    _________________________________

[bookmark: _GoBack]Зав. производством   ________________________________________    _________________________________


