Programa de formación para la preparación y retención de equipos de nutrición taller de habilidades culinarias para gerentes – Sándwich de queso tostado gourmet
	Sándwich de queso tostado gourmet
	Proceso APPCC: 2.º Servicio el mismo día
	Número de porciones: 16
	Tamaño de la porción: cada una
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	Ingredientes
	Medidas
	Instrucciones

	Mezcla de condimentos, italiana
	6 lb + 8 oz (3 kg)
	1. Prepara la mezcla de condimentos italiana hecha en la escuela de acuerdo con la receta n.º 825023–Chef preparada con anticipación.

	Queso cheddar, amarillo bajo en grasa, rallado
	2 cucharaditas
	2. Pesa los quesos cheddar y mozzarella, a continuación, echar en un bol o recipiente grande. Añade 2 cucharadas de condimento italiano a los quesos y mezcla uniformemente.

	Queso mozzarella ligero rallado
	6 oz (170 g)
	

	Tomates, rojos
	6 oz (170 g)
	3. Pesa los tomates, enjuágalos con agua corriente y escurre en un colador. Usando una cuchara de tomate, retire el núcleo del tallo. Corta en rodajas de¼ pulgadas (6 mm).
PCC: Mantener a 41° F (5 °C) o menos.

	Desmoldador, mantequilla, Butter Buds
	4 oz (115 g)
	4. Precalienta el horno a 375° F (190 °C).
Rocía una bandeja grande plana con desmoldador sabor mantequilla. Coloca 24 rebanadas de pan en la bandeja preparada.
5. Usa una cuchara colador de 2 onzas (60 g) para porciones de 1 oz (30 g) de mezcla de queso en cada rebanada de pan.

	Pan de molde
	4 oz (115 g)
	

	Espinacas crudas
	5 oz (140 g)
	Nota: Las espinacas compradas listas para comer no requieren enjuague antes de su uso.
6. Cubre el queso con 2 cucharadas de hojas de espinaca (alrededor de 4-5 hojas) y 1 rodaja de tomate. Usa una cuchara colador de 60 g para poner 1 oz (30 g) de queso encima del tomate.
Cubre con la otra rebanada de pan.
Rocía la parte superior de los sándwiches ligeramente con spray de liberación de alimentos con sabor a mantequilla.

	
	
	7. Hornea a 375° F (190 °C) durante 8-10 minutos o hasta que se tueste el pan y se derrita el queso.
También puedes poner una bandeja plana sobre los sándwiches para obtener un color dorado mejor, pero recuerda que esto prolongará el tiempo de cocción.
PCC: Calentar a 135° F (57 °C) o más.

	
	
	8. Transfiere los sándwiches de queso tostados gourmet a bandejas grandes de 2 pulgadas (5 cm) para el servicio. Colócalos como tejas para mejor presentación.
Para la degustación, corta en 4 triángulos.
Prepara sándwiches justo a tiempo para servir. Pierde calidad al recalentar.
PCC: No tener contacto a mano desnuda con alimentos listos para comer. PCC: Mantener caliente para servicio en caliente a 135° F (57° C) o más.
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