УТВЕРЖДАЮ

 «____»_________202   г.
Технологическая карта 

Наименование кулинарного изделия (блюда): ИКРА КАБАЧКОВАЯ
Номер рецептуры:121
Наименование сборника сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий под редакцией А.Я. Перевалова
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

1 порция
	Расход сырья и продуктов 
100 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Икра кабачковая
	106
	100
	10,6
	10,0

	ВЫХОД:
	100
	10,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

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

	1,9
	8,9
	7,7
	119,0


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	41
	7,66
	0,25
	0,7


Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов)

Банки с икрой кабачковой промывают проточной водой, протирают ветошью, открывают и икру прогревают перед раздачей.

После остывания подают к блюдам.

Температура подачи  14 0С 
Требования к качеству:

Икры кабачковой: консистенция густой сметаны, не допускается жидкая консистенция. Цвет от светлого до темного желто-оранжевого. Вкус и запах кабачков, растительного масла и специй. Не допускается затхлый запах, а также темно-оранжевый цвет продукта.

