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	ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № 1.1.92
Рецептура по акту проработки № 1561
	УТВЕРЖДАЮ

Директор по КП
          


Наименование блюда: Картофельные крутоны с рыбной гастрономией
Область применения: 
Перечень сырья: Рыбная гастрономия, картофель, 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

	Картофель
	20
	
	15
	Картофель неочищенный  (мелкий) тщательно промыть, обсушить, разрезать на две части. Затем на смазанный маслом противень уложить картофель срезом вниз и запечь в духовом шкафу до золотистого цвета. Остудить
Требование к оформлению, подаче и реализации:

На картофельный крутон положить зелень, сверху выложить рыбную гастрономию, нарезанную тонким ломтиком.     

Т отпуска блюда не выше 14° С. 

Требование к качеству:

Вкус, цвет, запах:  характерен для продуктов, входящих в состав блюда
Срок хранения: 6 часов  при температуре 4 +/- 2 °С

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

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

6,56

6,8

4

102

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

	Сельдь с/с неразделанная
	31
	15
	
	

	Или семга с/с, филе на коже б/к  ТК № 1.3.47
	15,6
	15
	
	

	Или горбуша с/с, филе на коже б/к  ТК № 1.3.47
	15,6
	15
	
	

	Масло растительное
	2
	2
	
	

	Зелень 
	1,35
	1
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход  готового изделия:
	
	
	15/15/1
	

	Технолог-методист
	                                     


