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	ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № 1.1.165
Рецептура по акту проработки № 2798
	УТВЕРЖДАЮ

Директор по КП
          


Наименование блюда: Чикенбургер «Цезарь»
Область применения: Перечень сырья:  булочка для гамбургеров,, майонез, горчица, паприка, сок апельсиновый,, филе куриное, соль, перец, масло растительное, лук репчатый, помидоры, яйца, салат листовой.
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 гамбургеров ТТК № 13.2.246
	1 шт.
	
	100
	Булочку для гамбургеров разрезают горизольтально на две части. На нижнюю часть укладывают лист салата, затем ломтик жареного куриного филе, помодоры, нарезанные кружочками, кольца красного лука, яйцо, нарезанное кружочком, и поливают соусом. Затем все   накрывают второй половинкой булочки.
Требование к оформлению, подаче и реализации:
Т отпуска не выше 50° С. 

Требования к качеству: 
Внешний вид: форма нарезки компонентов сохранена, поверхность не заветрена

Консистенция: сочная,  мягкая
Вкус и запах: соответствуют продуктам, входящим в состав изделия
Цвет: свойственный  использованным  продуктам
Срок хранения: 30 минут на мармите 
Оборудование для приготовления: электроплита, жарочный шкаф

Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия), г на 100 г
Белки

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

33.04

24.76

59.6

284

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

	Филе куриное с/м
	102,3
	90
	
	

	Соль 
	3
	3
	
	

	Перец черный молотый
	0,04
	0,04
	
	

	Масло растительное
	4
	4
	
	

	Масса жареного куриного филе
	
	
	65
	

	Салат листовой
	13,9
	10
	
	

	Лук репчатый (красный)
	12
	10
	
	

	Помидоры
	20,4
	20
	
	

	Яйца
	¼ шт.
	10
	
	

	Для соуса:
	
	
	
	

	Майонез
	15
	15
	
	

	Горчица
	5
	5
	
	

	Паприка
	1
	1
	
	

	Сок апельсиновый
	10
	10
	
	

	
	
	
	
	

	Выход  готового  блюда:
	
	
	245
	

	Технолог-методист
	                                                                  


