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	                                                                                                     ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА № 1.1.41
                                                                                              Рецептура по акту проработки  № 634

	УТВЕРЖДАЮ

Директор по КП
          


Наименование блюда:  Канапе ролы из филе цыпленка в кунжутном семени.
Область применения: 
Перечень сырья: куриное филе, соль, перец, лимон, перец свежий, масло растительное, зелень, яйцо, семя кунжута, огурец  свежий, красная смородина.
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

	Филе куриное п/ф   с/м
	21
	18,5
	
	Филе куриное отбивают, сбрызгивают соком лимона, посыпают солью и молотым перцем. Подготовленный перец выкладывают на смазанную сковороду и подпекают в жарочном шкафу, снимают кожицу. На  отбитое филе  укладывают ломтик перца, посыпают измельченной зеленью, сворачивают в  виде рулетика. Рулетик смачивают в яйце, панируют в смеси кунжута с панировочными сухарями,   жарят основным способом, доводят до готовности в жарочном шкафу.
Требование к оформлению, подаче и реализации: 

Готовый рулетик охлаждают, нарезают на кружочки. Огурцы свежие нарезают на кружочки.  На огурец выкладывают ролл из филе цыпленка, скалывают  шпажкой, украшают  смородиной.
Т отпуска не выше 14° С. 
Органолептические показатели: 

Внешний вид: роллы в  виде рулетика, без отставшей панировки, равномерно обжарены

Консистенция: ролла – мягкая, сочная; огурца – упругая, сочная

Вкус: свойственный использованным продуктам, в меру соленый 

Запах: свойственный жареному филе с  ароматом пряностей и зелени

Цвет: ролла – золотистый; огурца – естественный
Срок хранения: 12 час  при температуре 4 +/- 2 °С

Оборудование для приготовления: электроплита, жарочный шкаф

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

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

5.71
6.17
2.6
91
Микробиологические показатели, влияющие на безопасность блюда, должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01

	Соль
	1
	1
	
	

	Перец черный молотый
	0,005
	0,005
	
	

	Лимон (при получении сока)
	1,6
	0,6
	
	

	Перец свежий
	3
	2,3
	2
	

	Масло растительное
	1
	1
	
	

	Зелень
	2,7
	2
	
	

	Яйцо
	3,3
	3,3
	
	

	Семя кунжута
	2
	2
	
	

	Сухари панировочные
	2
	2
	
	

	Масса полуфабриката
	
	
	30
	

	Масло растительное
	3,3
	3,3
	
	

	Масса жареного ролла
	
	
	21
	

	Огурец свежий
	5,1
	5
	
	

	Смородина красная свежая
	4,2
	4
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход готового блюда:
	
	
	30
	

	Технолог-методист 
	                                     


