[image: image1.jpg]



	
	ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № 1.1.115
Рецептура по акту № 1874.
	УТВЕРЖДАЮ

Директор по КП
          


 Наименование блюда:  Шу с салатом из курицы с фисташками
Область применения: 
Перечень сырья: салат из курицы с фисташками ТТК №1.4.208, заварной п/ф, глазурь для канапе, зелень, кунжут.
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

	Заварной п/ф ТК № 13.1.2
	
	20
	
	У заварного п/ф круглой формы срезают верхнюю часть, смазывают глазурью для канапе, и посыпают обжаренным кунжутом. Нижнюю часть заполняют салатом, накрывают верхней частью.
Требование к оформлению, подаче и реализации:
Оформляют зеленью.
Т отпуска блюда не выше 14° С. 

Требование к качеству:

Вкус, цвет, запах:  характерен для продуктов, входящих в состав блюда.
Срок хранения: 1 час  при температуре 4 +/- 2 °С, в не заправленном виде 6 часов
Оборудование для приготовления: жарочный шкаф
Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия), г. 
Белки

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

8,57

14,87

8,1

203

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

	Салат из курицы с фисташками ТТК № 1.4.208
	
	
	30
	

	Глазурь для канапе ТТК № 9.111
	
	1
	
	

	Кунжут
	1
	1
	
	

	Зелень
	1,35
	1
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход готового блюда:
	
	
	52/1
	

	Технолог-методист
	


