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	                                                                                                     ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА № 1.1.42
                                                                                              Рецептура по акту проработки  № 635

	УТВЕРЖДАЮ

Директор по КП
          


Наименование блюда:  Канапе сырное с оливками в миндальных лепестках
Область применения: 
Перечень сырья: сыр, оливки б/к, масло сливочное, миндальные лепестки
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

	Сыр Гауда 
	21,7
	20
	
	Сыр натирают на терке. Охлажденное сливочное масло разминают, соединяют с тертым сыром.  Оливки освобождают от рассола. На  сырно-сливочную  лепешку укладывают оливку, заворачивают, придают форму шарика и обваливают в миндальных лепестках.  Готовое канапе охлаждают.  
Требование к оформлению, подаче и реализации: 
Т отпуска не выше 14° С. 
Органолептические показатели:

Внешний вид:  форма шарика ровная, на поверхности равномерно распределены миндальные лепестки
Консистенция:  мягкая

Цвет: светло-желтый
Вкус,   запах:  соответствуют  используемым продуктам
Срок хранения: 12 час  при температуре 4 +/- 2 °С

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

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

6.65
14.28
1.89
162
Микробиологические показатели, влияющие на безопасность блюда, должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01

	Оливки б/к
	13
	5
	
	

	Масло сливочное
	5
	5
	
	

	Миндальные лепестки
	5
	5
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход готового блюда:
	
	
	35
	

	Технолог-методист 
	                                     


