
бланк технологической карты блюда скачать бесплатно

http://dor-control.info/?r=2678&type=diagrams&size=2&ext=&date=3&s=92&author=Clopper&hm=1&hs=1&cl=1&qr=1&dt=1&trans=0&pu=1&wap=1&sm=1&hfi=1&hsbd=0&comt=vk&q=%D0%B1%D0%BB%D0%B0%D0%BD%D0%BA%20%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D0%B8%D1%87%D0%B5%D1%81%D0%BA%D0%BE%D0%B9%20%D0%BA%D0%B0%D1%80%D1%82%D1%8B%20%D0%B1%D0%BB%D1%8E%D0%B4%D0%B0%20%D1%81%D0%BA%D0%B0%D1%87%D0%B0%D1%82%D1%8C%20%D0%B1%D0%B5%D1%81%D0%BF%D0%BB%D0%B0%D1%82%D0%BD%D0%BE


КСД ВГУЭС, 2012. - 2 с. Область применения. Перечень сырья. Требования к качеству сырья. 
Нормы закладки сырья. Технологический процесс. Требования к оформлению, подаче, реализации и 
хранению. Показатели качества безопасности. Технологические карты разработанные технологами 
ОДО КАСПИКО. Разделы: Холодные блюда. Десерты и сладкие соусы. Бульоны, супы, желе. 
Блюда из говядины и телятины. Блюда из птицы. Блюда из свинины. Блюда из творога и сыра. 
Мучные блюда. Горячие соусы. Холодные соусы. Архив содержит более 100 схем технологического 
процесса приготовления различных блюд (некоторые схемы даны с технологическим расчетом 
блюда): голубцы, шашлык, фондю, блюда из яиц, борщи, блины, блюда в горшочках, блюда из 
рыбы, блюда из печени, супы, блюда из птицы, блюда из картофеля, вареники, корзиночки, салаты, 
блюда из тыквы, блюда из творога, блюда для диетотерапии. Приложение А (рекомендуемое) 
ПРИМЕРНЫЙ ОБРАЗЕЦ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ КАРТЫ 
________________________________________ (наименование организации и предприятия) 
Источник рецептуры <*> _________________ Технологическая карта N _______ Наименование 
блюда (изделия) _________________ Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто, г, кг 
Масса нетто или полуфаб- риката, г, кг Масса готового продукта, г, кг Масса на ___ порций 
Технологический процесс изготовления... Технико-технологическая карта блюда : Бланк - образец 
на 2014... Каждая технико-технологическая карта на предприятии имеет свой порядковый номер. 
Данный документ подписывает лицо, непосредственно занимающийся его разработкой, а так же 
инженер-технолог.Скачать образец технико-технологической карты блюда. 
http://MirBlankov.ru/texniko-texnologicheskaya-karta / Технологические карты 90 блюд Санкт-
петербург.Технологические карты 699 блюд Пермь Новое. Общество с ограниченной 
ответственностью "Бета" ООО "Бета" ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 7 от 20 января 
2014 г. (составлена с учетом "Временного порядка разработки и утверждения технико-
технологических карт на блюда и кулинарные изделия" (утв. МВЭС России)) 1. Наименование 
блюда (изделия) и область применения технико-технологической карты Выход полуфабриката: 1150 
г. Выход готового изделия: 815/50 г. 3. Требования к качеству сырья Продовольственное сырье, 
пищевые продукты и полуфабрикаты ... ? Бланк технологическая карта блюда скачать - Технико-
технологическая карта ТТК являеся нормативным документом. Карта разрабатывается на новые и 
фирменные блюда и кулинарные изделия, изготавливаемые. Скачать doc, 41.5 KB. Бланки 
документов в общепите.Рекомендуемое. ПРИМЕРНЫЙ ОБРАЗЕЦ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ КАРТЫ. 
Технологическая карта N ______. Наименование блюда изделия. 


