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	ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № 1.1.14
Рецептура по акту проработки № 874
	УТВЕРЖДАЮ

Директор по КП 


Наименование блюда: Сэндвич с курицей и сыром   

Область применения:  Перечень сырья:  курица отв., майонез, горчица, кетчуп, огурцы конс. салат,  сыр, палавленый, зелень, булочка.
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

	Булочка для сэндвича
	1шт.
	55,0
	
	Булку для сэндвича разрезать вдоль пополам. Отварную птицу разделать на филе без кожи,  нарезать на пластины толщиной 0,3-0,4см. Салатный лист промыть проточной водой. Петрушку перебрать, промыть проточной водой. Для приготовления заправки майонез соединить с кетчупом, перемешать до однородной консистенции. помидоры нарезать пластиком.
Для приготовления сэндвича верхнее основание нижней части сэндвича намазать  подмазкой тонким равномерным слоем. Сверху положить подготовленный салатный лист. На салатный лист положить курицу, сверху положить помидоры и сыр, украсить петрушкой. Нижнее основание верхней части булки смазать подмазкой равномерным тонким слоем и накрыть сэндвич.

Органолептические показатели:

Внешний вид:  продукты не выступают за края булочки, имеют свежий вид, нарезка компонентов входящих в состав блюда однородная.

Консистенция: мягкая, пышная консистенция булки, сочная салата и свежих овощей, однородная соуса, мягкая и упругая курицы. 

Цвет: булочка золотистая, помидоры и зелень яркие, курица от белого до светло-серого.

Запах: свойственный продуктам, входящим в состав блюда.

Вкус:  свежий, сочный вкус у овощей; курица в меру соленая, нежный, ароматный; остроту блюду придает майонез с кетчупом.

Срок хранения: 12 час при температуре 4 +/- 2 °С

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

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

23.93
20.55
34.56
393
Микробиологические показатели, влияющие на безопасность блюда, должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01

	Цыплята бройлеры
	123,5
	100
	40
	

	Или окорочка
	108,9
	95,8
	40
	

	Или филе куриное
	58,2
	51,2
	40
	

	Для подмазки:
	
	
	
	

	Майонез
	15,0
	15,0
	
	

	Кетчуп 
	5,0
	5,0
	
	

	Сыр плавленый (нарезка. в упаковке)
	25.0
	25.0
	
	

	Помидоры
	11,8
	10,0
	
	

	Салатный лист 
	6,9
	5,0
	
	

	Зелень (петрушка)
	2,7
	2,0
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход  готового  блюда:
	
	
	155
	

	Технолог-методист
	                                   


