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	ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № 1.1.12
Рецептура по акту проработки № 876
	УТВЕРЖДАЮ

Директор по КП
 


Наименование блюда: Сэндвич с семгой 

Область применения: Перечень сырья: семга с/с, лимон, лук репка, салат, зелень, сыр, плавленый, булочка или хлеб.
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
	
	Булку для сэндвича разрезать поперек пополам. Семгу с/с нарезать тонкими пластинами. Салатный лист промыть проточной водой. Петрушку перебрать, промыть проточной водой. Лук красный очистить, срезать донце и шейку, удалить сухие листья, промыть проточной водой. Подготовленный лук нарезать на слайстере тонкими кольцами толщиной 1мм.  Лимон промыть  проточной водой, очистить от кожи. Подготовленный лимон нарезать на  кружочки на слайстере толщиной 0,1см. Нарезанные кружочки разрезать пополам. 

Для приготовления сэндвича верхнее основание нижней части сэндвича намазать тонким равномерным слоем виолой. Сверху положить подготовленный салатный лист. На салатный лист положить семгу, украсить луком, лимоном и петрушкой. Нижнее основание верхней части булки смазать равномерным тонким слоем виолы и накрыть сэндвич.

Органолептические показатели:

Внешний вид: продукты не выступают за края булки, сохранен свежий вид, нарезка компонентов входящих в состав блюда однородная.
Консистенция: мягкая, пышная консистенция булки, сочная у лука, салата, лимона; мягкая у сыра; консистенция рыбы сочная 

Цвет:  рыба имеет розовый цвет, булка золотистая, зелень зеленная, лимон желтый, лук красный, сыр желтый

Вкус: свойственный соленой рыбе, без порочащих признаков; кислый у лимона, сочный у зелени.
Запах:  характерен для продуктов входящих в состав блюда.

Срок хранения: 12 час при температуре 4 +/- 2 °С

Оборудование для приготовления: 
Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия), г. 
Белки

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

21.13

9.39

36.91

317

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

	Или булочка бутербродная
	1 шт
	50
	
	

	Или хлеб тостовый
	50
	50
	
	

	Семга с/с, филе на коже б/к  ТК № 1.3.47
	42
	40
	
	

	Для подмазки:
	
	
	
	

	Сыр плавленый нарез. в упак.
	20,4
	20
	
	

	Лимон
	16,4
	10
	
	

	Лук репчатый
	5,9
	5
	
	

	Салатный лист 
	6,9
	5
	
	

	Зелень
	2,7
	2
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход  готового  блюда:
	
	
	135 или 130
	

	Технолог-методист
	                     


