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	ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № 1.1.109
Рецептура по акту проработки № 1682
	УТВЕРЖДАЮ

Директор по КП
          


Наименование блюда: Канапе с витком из семги со сливочным соусом, яблоком и икрой
Область применения: 
Перечень сырья: семга, хлеб пшеничный, масло сливочное, хрен, яблоки, сыр, икра красная, зелень, майонез.

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

	Хлеб пшеничный
	6
	5
	
	Рыбу с/с  разделывают на филе без кожи и костей, нарезают тонкими пластинами, смазывают смесью хрена, яблока (очищенного от семенного гнезда и кожуры),  сливочного сыра и сворачивают рулетиком. Края ломтика хлеба смазывают майонезом и обсыпают мелко нарезанной зеленью. 
Требование к оформлению, подаче и реализации:

На хлеб, смазанный сливочным маслом, выкладывают рулетик из семги и украшают зеленью и икрой красной.     

Т отпуска блюда не выше 14° С. 

Требование к качеству:

Вкус, цвет, запах:  характерен для продуктов, входящих в состав блюда
Срок хранения: 12 час  при температуре 4 +/- 2 °С

Оборудование для приготовления: 
Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия), г. 
Белки

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

7.41
6.94
4.08
109
Микробиологические показатели, влияющие на безопасность блюда, должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01

	Майонез
	2
	2
	
	

	Зелень
	2,7
	2
	
	

	Семга с/с, филе на коже б/к
	15,6
	15
	
	

	Или семга с/с, филе на коже б/к  ТК № 1.3.47
	15,6
	15
	
	

	Масло сливочное
	2
	2
	
	

	Хрен сливочный
	2
	2
	
	

	Яблоки
	3
	2
	
	

	Сыр сливочный («Альметта»  и др. )
	5
	5
	
	

	Икра красная
	2
	2
	
	

	Зелень свежая
	1,35
	1
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход  готового изделия:
	
	
	35
	

	Технолог-методист
	


