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	ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № 1.1.57
Рецептура по акту проработки № 650
	УТВЕРЖДАЮ

Директор по КП
          


Наименование блюда: Канапе Роллы из говядины с грудинкой
Область применения: Перечень сырья: говядина, соль, перец черный молотый, майонез, крахмал, ананас консервированный, грудинка в/к, масло растительное, 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

	Говядина б/к
	43
	40
	
	Подготовленное мясо нарезают, отбивают, посыпают солью, перцем, смазывают смесью майонеза с крахмалом, помещают в охлаждаемое место на 2-3 часа. Ананас освобождают от сиропа, нарезают. У грудинки удаляют шкуру и нарезают тонкими полосками. На отбитое маринованное мясо укладывают ломтик ананаса, посыпают измельченной зеленью, сворачивают в виде рулетика. Рулетик оборачивают полоской грудинки, закрепляют зубочисткой,  жарят основным способом и доводят до готовности в жарочном шкафу
Требование к оформлению, подаче и реализации:
Готовый рулетик охлаждают, нарезают наискось на ломтики, оформляют зеленью.
Т отпуска не выше 14° С. 
Требования к качеству: 

Внешний вид: роллы в виде рулетика, равномерно обжарены 
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: электроплита, жарочный шкаф

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

	Соль
	1
	1
	
	

	Перец черный молотый
	0,02
	0,02
	
	

	Майонез 
	10
	10
	
	

	Крахмал
	2,5
	2,5
	
	

	Ананас консервированный 
	27,3
	15
	
	

	Грудинка в/к (со шкурой)
	22
	20
	
	

	Масло растительное
	5
	5
	
	

	Зелень
	2,7
	2
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход  готового  блюда:
	
	
	50
	

	Технолог-методист
	                                     


