	[image: image1.jpg]


                                                      

	ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № 1.1.102
Рецептура по акту проработки № 1638
	УТВЕРЖДАЮ

Директор по КП
         


 Наименование блюда: Сыр «Сулугуни», жаренный во фритюре 
Область применения: Перечень сырья: сыр сулугуни, мука, яйца, сухарь панировочный, масло растительное, соус тар-тар, зелень.
Требования к качеству сырья: продовольственное сырьё, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления данного блюда (изделия), соответствуют требованиям нормативных документов и имеют сертификаты соответствия и (или) удостоверения качества.

	Наименование продуктов


	Вес

брутто

( в гр.)
	Вес нетто

(в гр.)
	Вес готового

продукта

(в гр.)
	ТЕХНОЛОГИЯ     ПРИГОТОВЛЕНИЯ

	Сыр  «Сулугуни»
	145,6
	140
	
	Сыр нарезают брусочком, панируют в муке, смачивают в льезоне, панируют в сухарях и жарят во фритюре до образования золотистой корочки. Обжаренный сыр охладить
Требование к оформлению, подаче и реализации:
Сыр выкладывают на тарелку, оформляют зеленью. Соус подают отдельно.     
Т отпуска не выше 14° С. 

Требования к качеству:
Консистенция: плотная 

Вкус, цвет, запах: естественные, характерны для продуктов, входящих в состав блюда.

Срок хранения: 6 часов  при температуре 4 +/- 2 °С

Оборудование для приготовления: электроплита

Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия), г. 
Белки

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

34.82
68.81
22.08
834
Микробиологические показатели, влияющие на безопасность блюда, должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01

	Мука в/с
	8
	8
	
	

	Яйца 
	¼ шт.
	10
	
	

	Сухари панировочные
	18
	18
	
	

	Масло растительное
	12
	12
	
	

	Соус «Тар-тар» с каперсами ТТК № 9.104
	
	
	50
	

	Зелень
	13,5
	10
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход  готового  блюда:
	
	
	125/50/10
	

	Технолог-методист
	                                      


