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	ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № 1.1.126
Рецептура по акту проработки № 1933
	УТВЕРЖДАЮ

Директор по КП
          


Наименование блюда: Горячая закуска «Новогодний сюрприз»
Область применения: 
Перечень сырья:  свинина, яблоко, ананас консервированный, киви, апельсин, соус соевый, лук, перец черный молотый, масло растительное, салат, зелень, мандарины, соль.

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

	Свинина с/м, б/к (вырезка)
	258
	220
	150
	Свинину нарезают кубиками по 2х2х2 см. маринуют в смеси из киви, апельсинов,  соевого соуса, масла растительного и лука. Мясо надевают на шпажку, чередуя с яблоком и ананасом. Обжаривают на сковороде и доводят до готовности в жарочном шкафу. 

Подача: на лист салата выкладывают  шашлычки, украшают зеленью и мандарином.
Требования к качеству: 
Консистенция:  сочная

Вкус, запах и цвет: соответствуют использованным продуктам
Срок хранения: на мармите или горячей плите не более 2-3ч с момента изготовления

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

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

53,59

29,86

55,66

699

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

	Яблоки 
	86
	60
	40
	

	Ананас консервированный
	109
	60
	40
	

	Маринад:
	
	
	
	

	Киви 
	90
	79,6
	
	

	Апельсин
	50
	33,6
	
	

	Соус соевый
	10
	10
	
	

	Лук репчатый
	24
	20
	
	

	Масло растительное
	10
	10
	
	

	Перец черный молотый
	0,1
	0,1
	
	

	Соль
	8
	8
	
	

	При подаче:
	
	
	
	

	Салат листовой
	13,9
	10
	
	

	Зелень 
	2,7
	2
	
	

	Мандарины
	202,5
	150
	
	

	Выход  готового  блюда:
	
	
	230/150/12
	

	Технолог-методист
	                                     


