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наименование организации или предприятия

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № ____
Наименование кулинарного изделия (блюда): Ряженка, кефир
Номер рецептуры: 386
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждений / Под. ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи плюс, 2017. – 544 с.



	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц
	100 порц

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Кефир

	207

	200
	20,7
	20

	Или ряженка
	206
	200
	20,6
	20

	Выход
	-
	200
	
	20

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

Ряжен.
Кефир
Ca (мг):
248
240
Mg (мг):
28
28
Fe (мг):
0,2
0,2
C (мг):
0,6
1,4
Ряжен.
Кефир
Белки (г): 
5,8
5,8
Жиры (г): 
5,0
5,0
Углеводы (г):
8,4
8,0
Эн.ценность (ккал):
102
100
Технология   приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов
	


Кисломолочные продукты подают в стаканах.
Требования к качеству
Внешний вид: стакан с густой жидкостью, белого или светло-кремового цвета.
Консистенция: жидкая, сметанообразная.
Цвет: от белого до светло-кремового.
Вкус: молочно-кислый.
Запах: кисломолочных продуктов.
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