	[image: image1.jpg]


                                                      

	ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № 1.1.55
Рецептура по акту проработки № 648
	УТВЕРЖДАЮ

Директор по КП
          


Наименование блюда: Канапе овощное
Область применения: Перечень сырья: салат кочанный, помидоры, огурец свежий, маслины, перец свежий, 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

	Салат кочанный
	3
	2
	
	Помидоры, перец и огурцы нарезают кубиком. Маслины освобождают от рассола. 
Требование к оформлению, подаче и реализации:
Огурцы, помидоры, перец, маслины нанизывают на шпажку, укладывают на лист салата и украшают зеленью.
Т отпуска не выше 14° С. 

Требования к качеству: 
Внешний вид: форма нарезки компонентов сохранена
Консистенция: сочная, плотная.
Вкус и запах: соответствуют продуктам, входящим в состав канапе.
Цвет: естественный, свойственный  использованным  продуктам
Срок хранения: 6 часов  при температуре 4 +/- 2 °С

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

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

0.42
0.9
1.83
17
Микробиологические показатели, влияющие на безопасность блюда, должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01

	Помидоры черри
	20,4
	20
	
	

	Огурец свежий
	10,2
	10
	
	

	Маслины б/к
	7,8
	3
	
	

	Перец свежий
	6,7
	5
	
	

	Зелень
	1,35
	1
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход  готового  блюда:
	
	
	40
	

	Технолог-методист
	                                     


