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	                                                                                                     ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА № 1.1.111
                                                                                              Рецептура по акту проработки  № 1702

	УТВЕРЖДАЮ

Директор по КП
          


Наименование блюда:  Сало свиное соленое
Область применения: 
Перечень сырья: сало свиное свежее, чеснок, соль, перец черный молотый.
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

	Сало свиное свежее (с/м)
	1064
	1000
	
	Сало свиное размораживают, натирают солью, перцем и шпигуют чесноком. Оставляют для соления на сутки.
Требование к оформлению, подаче и реализации: 
Т отпуска не выше 14° С. 
Органолептические показатели:

Консистенция:  упругая
Цвет: белый
Вкус,   запах:  соответствуют  используемым продуктам
Срок хранения: 30 суток  при температуре 4 +/- 2 °С

Оборудование для приготовления: 

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

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

167,97

329,43

23,15

3727

Микробиологические показатели, влияющие на безопасность блюда, должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01

	Чеснок
	36
	28
	
	

	Соль
	110
	110
	
	

	Перец черный молотый
	5
	5
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход готового блюда:
	
	
	1000
	

	Технолог-методист 
	                                     .


