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	ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № 1.1.50
Рецептура по акту проработки № 630
	УТВЕРЖДАЮ

Директор по КП
          


 Наименование блюда: Канапе из осетрины с паприкой и хреном
Область применения: Перечень сырья: осетрина, хлеб пшеничный, хрен сливочный, маслины, паприка, масло сливочное, 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, пластины нарезать ромбом. Размягчённое сливочное масло соединить  с хреном, перемешать до однородной консистенции. Хлеб пшеничный нарезать на ромбы такого же размера, как и рыба. Маслины освободить от рассола, разрезать поперек пополам.
Требование к оформлению, подаче и реализации:
Хлеб намазать равномерным слоем подготовленной подмазкой, положить осётр, острую сторону канапе в виде ромба присыпать сладкой паприкой. В центр канапе положить веточку зелени, на нее положить маслину срезом вниз. Сколоть маслину деревянной зубочисткой, проходя через центр канапе.
Т отпуска не выше 14° С. 

Требования к качеству: 

Консистенция: сочная, плотная, мягкая
Вкус и запах: соответствуют продуктам, входящим в состав канапе
Цвет: естественный, свойственный продуктам, входящим в состав канапе.
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
	11,6
	5
	
	

	Масло сливочное
	2
	2
	
	

	Хрен сливочный
	1
	1
	
	

	Маслины б/к
	2,7
	1,5
	
	

	Паприка сладкая молотая
	0,05
	0,05
	
	

	Зелень
	0,7
	0,5
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход  готового  блюда:
	
	
	20
	

	Технолог-методист
	                                     


