
	[image: image1.jpg]


                                                      

	ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № 1.1.43
Рецептура по акту проработки № 654
	УТВЕРЖДАЮ

Директор по КП
          


 Наименование блюда: Канапе с осетриной и красным луком
Область применения: 
Перечень сырья: осетрина, хлеб пшеничный, хрен сливочный, масло сливочное, лук красный, 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

	Осетрина г/к филе с кожей б/к
	10,4
	10
	
	Подготовленную осетрину (филе без кожи и костей) нарезать тонкими пластинами. Размягчённое сливочное масло соединить с хреном, перемешать до однородной консистенции. Хлеб пшеничный зачистить от корок, нарезать на квадратики. Лук красный нарезать соломкой 
Требование к оформлению, подаче и реализации:
Хлеб намазать равномерным слоем подготовленной подмазкой, положить осётр и украсить соломкой красного лука и зеленью.
Т отпуска не выше 14° С. 

Требования к качеству: 
Консистенция: сочная, плотная, мягкая
Вкус и запах: соответствуют продуктам
Цвет: естественный, свойственный  использованным  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

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

	Хлеб пшеничный
	8,8
	5
	
	

	Масло сливочное
	2
	2
	
	

	Хрен сливочный
	1
	1
	
	

	Лук красный
	2,4
	2
	
	

	Зелень
	0,7
	0,5
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход  готового  блюда:
	
	
	20
	

	Технолог-методист
	                                     


