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	«Салат фруктовый, 100 г.»

	
	
	

	
	1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

	
	Настоящая технико-технологическая карта распространяется на «Салат фруктовый, 100 г.», применяется для приготовления и реализации в общеобразовательных организациях, в соответствии с: Сборник технических нормативов - Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных организаций / Под ред. В.Р. Кучмы – М.: Издатель Научный центр здоровья детей, 2016.

	
	
	
	
	
	
	

	
	2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ

	
	Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления «Салат фруктовый, 100 г.», должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" (с изменениями на 8 августа 2019 года), иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество.

	
	
	
	
	
	
	

	
	3. РЕЦЕПТУРА

	
	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 шт, 100 г.

	
	
	

	
	
	БРУТТО
	НЕТТО

	
	Апельсины
	0,028
	0,02

	
	Груши
	0,022
	0,02

	
	Яблоки
	0,022
	0,02

	
	Киви
	0,020
	0,02

	
	Йогурт 1,5%
	0,022
	0,02

	
	Выход готового блюда:
	
	0,100

	
	
	
	
	
	
	

	
	4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

	
	Апельсины и киви отчищают, у груш и яблок удаляют семенное гнездо. Подготовленные фрукты нарезают: апельсины, киви, яблоки, груши ломтиками. Измельченные фрукты соединяют, перемешивают. При порционировании салат выкладывают горкой, сверху поливают йогуртом.

	
	
	
	
	
	
	

	
	5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

	
	Внешний вид –фрукты нарезаны в соответствие с технологическими требования, ломтиками. Фрукты плотные и сочные.
Цвет - характерный для рецептурный для рецептурных компонентов.
Вкус и запах - приятный вкус характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов, имеется легкая кислинка и сладость из-за компонентов.
Реализация блюда происходит порционно. При температуре 14-16°C. Хранение в мармитах и транспортировка допускается в соответствие с СанПиН 2.3.2.1324-03.

	
	
	
	
	
	
	

	
	6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

	
	6.1 Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления холодного блюда «Салат фруктовый», должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции", иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество.                    

6.2 Микробиологические показатели «Салат фруктовый, 100 г.» должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» или гигиеническим нормативам, установленным в соответствии с нормативными правовыми актами или нормативными документами, действующими в Российской Федерации.



	
	
	
	
	
	
	

	
	7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ (на выход -  100 г)

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Белки,
г
	Жиры,
г
	Углеводы,
г
	Калорийность,
ккал
	Магний,
мг
	Фосфор,
мг
	Витамин B1,
мг
	Fe,
мг
	Витамин Е,
мг
	Витамин B2,
мг

	[bookmark: _GoBack]
	1,32
	0,57
	8,43
	49,90
	8,880
	17,400
	0,013
	0,684
	0,096
	0,007

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Ca,
мг
	РЭ,
мкг
	Витамин С,
мг
	Витамин А,
мкг
	
	
	
	
	
	

	
	27,960
	7,800
	30,672
	1,200
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	Ответственный за оформление ТТК

	
	
	
	
	



