[image: image1.jpg]


                
	
	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № 1.1.1
Расчет расхода сырья по таблице № 25 из Сборника рецептур 2002 год
	УТВЕРЖДАЮ

Директор по КП



   Наименование блюда: Бутерброд с сыром и колбасой
	Наименование продуктов


	Вес

брутто

( в гр.)
	Вес нетто

(в гр.)
	Вес готового

продукта

(в гр.)
	Вес 

нетто

на   100

шт. (гр)
	ТЕХНОЛОГИЯ     ПРИГОТОВЛЕНИЯ

	Сыр 
	10,4
	10
	
	
	Требование к оформлению, подаче и реализации:

 На ломтик хлеба или батона укладывают сыр и мясные гастрономические продукты, нарезанные тонкими кусочками.
Т отпуска не выше 14° С. 

Требования к качеству: 

Внешний вид: продукты уложены ровным слоем на куске хлеба, поверхность гладкая.

Вкус, цвет, запах:  характерен для продуктов, входящих в состав блюда
Срок хранения: 12 час при температуре 4 +/- 2 °С
Оборудование для приготовления: слайсер.

Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия), г 
Белки

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

8,17
11,38
11,81
183


	Колбаса вареная
	21
	20
	
	
	

	Или колбаса в/к
	21
	20
	
	
	

	Или  колбаса п/к
	21
	20
	
	
	

	Или колбаса с/к
	21
	20
	
	
	

	Хлеб пшеничный
	20
	20
	
	
	

	Или батон пшеничный 
	20
	20
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Выход  готового  блюда:
	
	
	10/20/20
	
	


	Технолог-методист
	


