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	ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № 1.1.162
Рецептура по акту проработки № 2790
	УТВЕРЖДАЮ

Директор по КП
          


Наименование блюда: Лосось на шпажке с соусом «Гуакамоле»
Область применения: Перечень сырья: лосось, соль, масло растительное, авакадо, лук красный, масло оливковое, лимон, салат.
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

	Лосось с/м ПСГ
	91
	61
	
	Рыбу разделывают на филе без кожи и костей, нарезают кубиком, надевают на шпажку, солят, смазывают растительным маслом и запекают при Т-180 С в течение 8 минут.

Для соуса авокадо очищают от кожицы, удаляют косточку, добавляют оливковое масло, сок лимона, соль и измельчают блендером. Лук нарезают мелким кубиком, добавляют в авокадо и перемешивают 

Требование к оформлению, подаче и реализации:

Лосось на шпажке ставят в рюмку с соусом и украшают листом салата.     

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,

Оборудование для приготовлениz:духовой шкаф, блендер 
Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)
Белки
Жиры
Углеводы
Энергетическая ценность, ккал.
18,8
20,41
2,96
273
Микробиологические показатели, влияющие на безопасность блюда, должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01

	Соль
	1,5
	1,5
	
	

	Масло растительное
	3
	3
	
	

	Масса запеченого лосося
	
	
	50
	

	Соус:
	
	
	
	

	Авокадо
	33,4
	20
	
	

	Лук репчатый красный
	3,6
	3
	
	

	Масло оливковое
	5
	5
	
	

	Соль 
	0,5
	0,5
	
	

	Лимон (для сока)
	4,8
	2
	
	

	Салат листовой
	1,39
	1
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход  готового изделия:
	
	
	50/30/1
	

	Технолог-методист
	                                     


