                  УТВЕРЖДАЮ

                                                                                                                         Директор МБОУ ООШ №21                                          

.                                                                                                                                 имени А.И.Гераськина 

                                                                                                                                         поселка Перевалка

                                                                                                                            _________ Липаридзе Т.А.

                                                                                                                              «____» _________  2024 г
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

 Наименование кулинарного изделия (блюда): СЫР (ПОРЦИЯМИ) 

 Номер рецептуры: 15
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/под редакцией М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – 2017, 544с 
	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г
	Расход сырья и продуктов на 100 порций, кг 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Сыр (российский)
	10,67
	10
	1,067
	1,0

	ВЫХОД
	-
	10
	-
	1,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	2,32
	2,95
	0,00
	36


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	88
	3,5
	0,1
	0,07


Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов).

 Сыр разрезают на крупные куски прямоугольной или треугольной формы, очищают от корки и нарезают ломтиками прямоугольной, квадратной, треугольной или другой формы толщиной 2-3 мм. Подготовку сыра производят не ранее чем за 30-40 минут до отпуска и хранят в холодильнике.

Температура подачи: 12 0С.

Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.

Требования к качеству: 
Внешний вид: ломтики прямоугольной или треугольной формы.
Консистенция: мягкая не крошащаяся. 
Цвет: соответствует виду сыра. 
Вкус: соответствует виду сыра. 
Запах: соответствует виду сыра.
                  УТВЕРЖДАЮ

                                                                                                                     Директор МБОУ ООШ №21                                          

.                                                                                                                     имени А.И.Гераськина 

                                                                                                                          поселка Перевалка

                                                                                                                        _________ Липаридзе Т.А.

                                                                                                                       «____» _________  2024 г
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
 Наименование кулинарного изделия (блюда): СЫР (ПОРЦИЯМИ) 

 Номер рецептуры: 15
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/под редакцией М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – 2017, 544с 
	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г
	Расход сырья и продуктов на 100 порций, кг 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Сыр (российский)
	21,33
	20
	2,133
	2,0

	ВЫХОД
	-
	20
	-
	2,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	4,64
	5,9
	0,00
	72


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	176
	7,0
	0,2
	0,14


Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов).

 Сыр разрезают на крупные куски прямоугольной или треугольной формы, очищают от корки и нарезают ломтиками прямоугольной, квадратной, треугольной или другой формы толщиной 2-3 мм. Подготовку сыра производят не ранее чем за 30-40 минут до отпуска и хранят в холодильнике.
Температура подачи: 12 0С.

Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.

Требования к качеству: 
Внешний вид: ломтики прямоугольной или треугольной формы.
Консистенция: мягкая не крошащаяся. 
Цвет: соответствует виду сыра. 
Вкус: соответствует виду сыра. 
Запах: соответствует виду сыра.
УТВЕРЖДАЮ

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

 Наименование кулинарного изделия (блюда): СЫР (ПОРЦИЯМИ) 

 Номер рецептуры: 15
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/под редакцией М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – 2017, 544с 
	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г
	Расход сырья и продуктов на 100 порций, кг 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Сыр (российский)
	16
	15
	1,6
	1,5

	ВЫХОД
	-
	15
	-
	1,5


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	3,48
	4,43
	0,00
	54


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	132
	5,25
	0,15
	0,11


Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов).

 Сыр разрезают на крупные куски прямоугольной или треугольной формы, очищают от корки и нарезают ломтиками прямоугольной, квадратной, треугольной или другой формы толщиной 2-3 мм. Подготовку сыра производят не ранее чем за 30-40 минут до отпуска и хранят в холодильнике.

Температура подачи: 12 0С.

Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.

Требования к качеству: 
Внешний вид: ломтики прямоугольной или треугольной формы.
Консистенция: мягкая не крошащаяся. 
Цвет: соответствует виду сыра. 
Вкус: соответствует виду сыра. 
Запах: соответствует виду сыра.
