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Технологическая карта на мучное кондитерское и хлебобулочное изделие

                                                                    Форма 2
        ________________________________________________________
                        наименование разработчика
                                                   УТВЕРЖДАЮ
                                      ____________________________________
                                       должность руководителя организации
                                      _____________   ____________________
                                      личная подпись   расшифровка подписи
                                          дата
                     ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА N _______
             на мучное кондитерское и хлебобулочное изделие
                 _______________________________________
                          наименование изделия
по СТБ (ГОСТ, ТУ).___________________________________
                    номер ТИПА на данное изделие
   1 Рецептура
-----------------------------------------------------------------------
¦Наименование сырья  ¦Массовая доля ¦Расход сырья на 100 шт. или 10 кг¦
¦                    ¦сухих веществ,¦готовых изделий (продукции), г/мл¦
¦                    ¦%             +---------------------------------+
¦                    ¦              ¦в натуре      ¦в сухих веществах ¦
+--------------------+--------------+--------------+------------------+
¦Итого сырья:                       ¦              ¦                  ¦
+-----------------------------------+--------------+------------------+
¦Масса полуфабриката:               ¦              ¦                  ¦
+-----------------------------------+--------------+------------------+
¦Выход готового изделия:            ¦              ¦                  ¦
------------------------------------+--------------+-------------------
   2 Описание технологии приготовления изделия.
   3  Характеристика  изделия  по  органолептическим  и  физико-химическим
показателям.
   4 Срок годности и условия хранения.
   5 Сведения о пищевой ценности.
-----------------------------------------------------------------------
¦Белки, г    ¦Жиры, г   ¦Углеводы, г ¦Энергетическая ценность, ккал   ¦
+------------+----------+------------+--------------------------------+
¦            ¦          ¦            ¦                                ¦
-------------+----------+------------+---------------------------------
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   ___________________            __________________________
        подпись                      расшифровка подписи


