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	ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 1.1.170
Рецептура по акту проработки № 2914
	УТВЕРЖДАЮ

Директор по КП
 


Наименование блюда: Гамбургер с котлетой из говядины и маринованным огурчиком
Область применения: Перечень сырья: котлета рубленая из говядины, огурцы маринованные, лук репчатый, кетчуп, майонез, 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 бутербродная ТК 13.2.62
	
	
	50
	Булочку надрезают, смазывают кетчупом и майонезом, вкладывают в разрез кольца репчатого лука и ломтик маринованного огурца, на него выкладывают котлету.

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, плотная, мягкая
Вкус и запах: соответствуют продуктам

Цвет: естественный, свойственный использованным продуктам
Срок хранения: 30 минут на мармите
Оборудование для приготовления: электроплита
Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия), г. 
Белки

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

19,18
22,81
32,74
411
Микробиологические показатели, влияющие на безопасность блюда, должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01

	Котлета натуральная рубленая:
	
	
	
	

	Говядина б/к
	71
	66
	
	

	Вода 
	7
	7
	
	

	Соль 
	2
	2
	
	

	Перец черный молотый
	0,03
	0,03
	
	

	Масса п/ф
	
	71
	
	

	Масло растительное
	5
	5
	
	

	Масса жареной котлеты
	
	
	50
	

	Кетчуп
	10
	10
	
	

	Майонез
	10
	10
	
	

	Лук репчатый
	12
	10
	
	

	Огурцы консервированные
	27,3
	15
	
	

	
	
	
	
	

	Выход готового блюда:
	
	
	145
	

	Технолог-методист
	                          


