УТВЕРЖДАЮ

 «____»_________202    г.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование кулинарного изделия (блюда): ПЛОДЫ ИЛИ ЯГОДЫ СВЕЖИЕ 
Номер рецептуры 338
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

	Плоды свежие: яблоки
	150
	150
	15,0
	15,0

	ВЫХОД
	-
	150
	-
	15,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

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

	0,6
	0,6
	14,7
	70,5


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	24,0
	13,5
	3,3
	15


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

Подготовленные плоды подают на десертной тарелке или вазочке.

Требования к качеству: 
Внешний вид: целые плоды уложены на десертную тарелку или вазочку. 
Консистенция: соответствует виду плодов или ягод. 
Цвет: соответствуют виду плодов или ягод. 
Вкус: соответствуют виду плодов или ягод. 
Запах: соответствуют виду плодов или ягод.
УТВЕРЖДАЮ

 «____»_________202    г.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование кулинарного изделия (блюда): ПЛОДЫ ИЛИ ЯГОДЫ СВЕЖИЕ 
Номер рецептуры 338
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

	Плоды свежие: яблоки
	180
	180
	18,0
	18,0

	ВЫХОД
	-
	180
	-
	18,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

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

	0,72
	0,72
	17,64
	84,6


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	28,8
	16,2
	3,96
	18


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

Подготовленные плоды подают на десертной тарелке или вазочке.

Требования к качеству: 
Внешний вид: целые плоды уложены на десертную тарелку или вазочку. 
Консистенция: соответствует виду плодов или ягод. 
Цвет: соответствуют виду плодов или ягод. 
Вкус: соответствуют виду плодов или ягод. 
Запах: соответствуют виду плодов или ягод.
