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	ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № 1.1.159
Рецептура по акту проработки № 2696
	УТВЕРЖДАЮ

Директор по КП
          


Наименование блюда: Бутерброд горячий с курицей, помидором и сыром 

Область применения: 
Перечень сырья:  булочка, майонез,  куриное филе, соль, перец черный молотый, масло растительное,помидоры, сыр, 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

	Булочка для сэндвичей ТК 13.2.13
	1 шт.
	
	50
	Булочку смазывают майонезом, сверху укладывают, ломтик обжаренного куриного филе, на него нарезанный кружочком помидор.. Сверху посыпают тертым сыром и запекают в шкафу при Т 185 С в течение 4 мин.
Требование к оформлению, подаче и реализации:
При подаче оформляют зеленью.
Т отпуска не выше 50° С. 

Требования к качеству: 

Внешний вид: форма нарезки компонентов сохранена, поверхность покрыта золотистой корочкой
Консистенция: сочная,  мягкая
Вкус и запах: соответствуют продуктам, входящим в состав изделия
Цвет: свойственный  использованным  продуктам
Срок хранения: 30 минуут на мармите
Оборудование для приготовления: электроплита, жарочный шкаф или микроволновая печь
Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия), г на 100 г
Белки

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

13.47
11.19
29.35
277
Микробиологические показатели, влияющие на безопасность блюда, должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01

	Майонез 
	5
	5
	
	

	Филе куриное с/м
	31,4
	27,6
	20
	

	Соль 
	1
	1
	
	

	Перец черный молотый
	0,01
	0,01
	
	

	Масло растительное
	1,2
	1,2
	
	

	Помидоры
	10,2
	10
	
	

	Сыр 
	8,3
	8
	
	

	Зелень 
	2,7
	2
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход  готового  блюда:
	
	
	90
	

	Технолог-методист
	                  


