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наименование организации или предприятия

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № ____
Наименование кулинарного изделия (блюда): Чай-заварка
Номер рецептуры: 375

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


	
	

	Чай  высшего или 1-го сорта
	10
	10
	
	
	
	

	Вода
	1080
	1080
	
	
	
	

	Выход
	-
	1000
	
	
	
	

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	

	Белки (г): 
	2
	
	
	Ca (мг):
	98,1
	
	
	

	Жиры (г): 
	0,51
	
	
	Mg (мг):
	44
	
	
	

	Углеводы (г):
	0,4
	
	
	Fe (мг):
	8,2
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	14
	
	
	C (мг):
	1
	
	
	

	Технология   приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов
	


         Чайник ополаскивают кипятком, кладут в него чай по норме на определенное количество порций и заливают его свежеприготовленным кипятком на 1/3 объема чайника. Настаивают 5-10 мин и доливают кипятком.
          На порцию чая (200мл) расходуют 50 мл заварки, что равноценно 0,5 г сухого чая.

Требования к качеству

Внешний вид: жидкость – золотисто-коричневого цвета, налита в стакан.

Консистенция: жидкая.

Цвет: золотисто-коричневый.

Вкус: чуть терпкий.

Запах: свойственный чаю.
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