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	ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  № 1.1.136
Рецептура по акту проработки № 2341
	УТВЕРЖДАЮ

Директор по КП



Наименование блюда: Сэндвич с семгой (или горбушей) и пекинской капустой 
Область применения: Перечень сырья: хлеб тостовый, семга с/с или горбуша с/с, сыр плавленый, капуста пекинская, контейнер.
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

	Хлеб тостовый покупной
	71
	55
	
	Тостовый хлеб обжаривают с двух сторон на сухой сковороде. Пекинскую капусту тщательно промывают. Чуть подмороженную семгу нарезают пластинами 0,15 см. 

Для приготовления сэндвича 
Ломтик тостового хлеба смазывают сыром, выкладывают ½ начинки. Сверху накрывают еще одним ломтиком хлеба, смазанным сыром и выкладывают оставшуюся начинку. Закрывают сандвич третьим смазанным ломтиком (сыром к начинке). Разрезют сэндвичи по диагонали и выкладывают аккуратно в контейнер.

Органолептические показатели:

Внешний вид: Хлеб, обжаренный до золотистой корочки, продукты не выступают за края булочки, имеют свежий вид, нарезка компонентов блюда однородная. На срезе видны все продукты, входящие в состав.
Консистенция: Консистенция тостов внутри мягкая, снаружи хрустящая, сочная у пекинской капусты; консистенция рыбы сочная

Цвет: хлеб с корочкой золотистого цвета, с зеленым листом салата и прослойкой из розовой рыбы.

Запах: свойственный продуктам, входящим в состав блюда

Вкус: тостового хлеба и соленой рыбы, с послевкусием сливочного сыра. Без посторонних привкусов.
Срок хранения: 12 час при температуре 4 +/- 2 °С

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

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

24.18
9.3
51.45
388
Микробиологические показатели, влияющие на безопасность блюда, должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01

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

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

	Сыр плавленый 
	31
	30
	
	

	Капуста пекинская
	14,9
	10
	
	

	Контейнер для сэндвича
	
	
	1 шт.
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход  готового  блюда:
	
	
	135 
	

	Технолог-методист
	                          


