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	ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № 1.1.21
Рецептура по акту проработки № 873
	УТВЕРЖДАЮ

Директор по КП



Наименование блюда: Сэндвич с мясной гастрономией  

Область применения: Перечень сырья: мясная гастрономия, майонез, горчица, хрен, огурцы конс. салат,  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. Гастрономию нарезать на пластины  Салатный лист промыть проточной водой. Петрушку перебрать, промыть проточной водой. Для приготовления заправки майонез соединить с горчицей и хреном, перемешать до однородной консистенции. Маринованные огурцы отделить от маринада, нарезать под острым углом. 

Для приготовления сэндвича верхнее основание нижней части сэндвича намазать  подмазкой тонким равномерным слоем. Сверху положить подготовленный салатный лист. На салатный лист положить гастрономию, сверху положить огурцы, 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 блюдо однородная.

Консистенция: мягкая, пышная консистенция булки, сочная овощей, буженина мягкая, плотная.

Цвет: мясо имеет светло-серый цвет, булка золотистая, с румяной корочкой, огурцы и зелень зеленые

Запах: у мяса запах специй и чеснока, пикантный аромат у огурцов, аромат  зелени и салатного листа.
Вкус: мясо имеет слабосоленый, приятный вкус, острый  вкус огурца, сочный и свежий вкус зелени.
Срок хранения: 12 час при температуре 4 +/- 2 °С

Оборудование для приготовления: 
Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия), г. с колбасой п/к
Белки

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

13,91
29,52
30,26
444
Микробиологические показатели, влияющие на безопасность блюда, должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01

	Или булочка бутербродная ТТК №13.2.12.
	1шт.
	50,0
	
	

	Буженина ТК № 7.1.0.
	41,2
	40,0
	
	

	Или карбонат
	47
	40,0
	
	

	Или ветчина
	40,8
	40,0
	
	

	Или колбаса в/к
	41
	40,0
	
	

	Или колбаса с/к
	40,8
	40,0
	
	

	Или колбаса вареная
	41.2
	40,0
	
	

	Или язык отварной ТК № 7.1.33
	41,2
	40,0
	
	

	Или мясо отварное ТК 7.1.12
	41,2
	40,0
	
	

	Для подмазки:
	
	
	
	

	Майонез
	15,0
	15,0
	
	

	Горчица 
	2,0
	2,0
	
	

	Хрен столовый
	3,0
	3,0
	
	

	Огурцы маринованные 
	27,3
	15,0
	
	

	Салатный лист 
	7,0
	5,0
	
	

	Зелень
	2,7
	2,0
	
	

	Выход  готового  блюда:
	
	
	135 или 130
	

	Технолог-методист
	                        


