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	ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № 1.1.127
Рецептура по акту проработки № 1949
	УТВЕРЖДАЮ

Директор по КП



 Наименование блюда: Закуска из копченого лосося
Область применения: 
Перечень сырья: семга х/к, перец черный молотый, соль, салат, грейпфрут, хрен, масло оливковое, лимон, маслины, 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

	Семга х/к (филе с кожей без костей)
	110
	100
	
	С семги снимаем кожу, нарезаем на слайсере. Для начинки хрен взбиваем с оливковым  маслом, смешиваем с порванным листом салата, рубленной зеленью и резанными кусочками грейпфрута, очищенного от корок и пленок. Ломтики семги смазываем начинкой и заворачиваем в виде рулетиков.

 Требование к оформлению, подаче и реализации:
На лист салата выкладываем рулетики, украшаем зеленью, лимоном и маслинами.

Т отпуска не выше 14° С. 

Требования к качеству: 
Консистенция: сочная, плотная
Вкус и запах: соответствуют продуктам, входящим в состав блюда
Цвет: естественный, свойственный  использованным  продуктам
Срок хранения: 6 часов при температуре 4 +/- 2 °С, 

Оборудование для приготовления:

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

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

22,26

35,98

11,72

458

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

	Начинка:
	
	
	
	

	Салат листовой
	35
	25
	
	

	Зелень
	6,8
	5
	
	

	Грейпфрут
	70
	30
	
	

	Хрен сливочный
	20
	20
	
	

	Масло оливковое
	10
	10
	
	

	Соль
	1
	1
	
	

	Перец черный молотый
	0,02
	0,02
	
	

	При подаче:
	
	
	
	

	Салат листовой
	13,9
	10
	
	

	Лимон
	33,3
	30
	
	

	Маслины 
	52,6
	20
	
	

	Зелень
	2,7
	2
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход  готового  блюда:
	
	
	190/50/12
	

	Технолог-методист
	                                     .


