[image: image1.jpg]


                  
	
	ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № 1.1.119
Рецептура по акту проработки № 1880
	УТВЕРЖДАЮ

Директор по КП



Наименование блюда: Канапе с куриным рулетом, ананасом и перцем
Область применения: 
Перечень сырья: куриное филе, паприка, желатин, соль, перец черный молотый, масло растительное, хлеб пшеничный, сыр сливочный, ананас консервированный, перец сладкий, 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

	Куриное филе с/м
	31,1
	27,4
	20
	Размороженное куриное филе отбивают толщиной 3 мм, посыпают паприкой, солью, перцем, желатином и скручивают рулетом. Рулет заворачивают в смазанную растительным маслом пищевую пленку и готовят на пару. Готовый рулет охлаждают под прессом, освобождают от пленки и нарезают.  Ананас освобождают от сиропа. Хлеб пшеничный нарезают кружочком при помощи формочки. 
Требование к оформлению, подаче и реализации:

На хлеб тонким слоем намазывают сыр сливочный, выкладывают куриный рулет, дольку ананаса, треугольник сладкого перца, скалывают  шпажкой и украшают зеленью.

Т отпуска не выше 14° С. 

Требования к качеству: 
Внешний вид: форма нарезки компонентов сохранена.
Консистенция: сочная, плотная.
Вкус и запах: соответствуют используемым продуктом

Цвет: естественный, свойственный  используемым  продуктам
Срок хранения: 12 час  при температуре 4 +/- 2 °С

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

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

9,81
4,08
13,18
132
Микробиологические показатели, влияющие на безопасность блюда, должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01

	Желатин
	1
	1
	
	

	Паприка молотая
	0,5
	0,5
	
	

	Соль
	0,5
	0,5
	
	

	Перец черный молотый
	0,01
	0,01
	
	

	Масло растительное
	2
	2
	
	

	Хлеб пшеничный
	23,2
	10
	
	

	Сыр сливочный
	3,1
	3
	
	

	Ананас консервированный
	9
	5
	
	

	Перец болгарский
	2,7
	2
	
	

	Зелень
	1,35
	1
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход  готового  блюда:
	
	
	40
	

	Технолог-методист
	                                     


