Технологическая карта № 66
Наименование  изделия (блюда): Консервы овощные закусочные порциями
Номер рецептуры: 51
Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию общественного питания/ Составитель Могильный М.П. – М.: ДеЛи плюс, 2011.–1008 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Икра из баклажанов или кабачков
	32
	30

	
	
	

	ВЫХОД:
	30


Химический состав данного блюда:
	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	0,57
	2,67
	2,31
	35,7
	2,1


Технология приготовления:

Потребительскую упаковку консервированных продуктов перед вскрытием промывают проточной водой и протирают ветошью. Консервы равномерно распределяют на порции

Требования к качеству:
Внешний вид: консервы аккуратно выложены
Консистенция: икра мажущаяся
Вкус и запах: приятные, нежные, без посторонних привкуса и запаха

МКУ «Центр развития образования»
___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

Технологическая карта № 66/1
Наименование  изделия (блюда): Консервы овощные закусочные порциями
Номер рецептуры: 51
Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию общественного питания/ Составитель Могильный М.П. – М.: ДеЛи плюс, 2011.–1008 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Икра из баклажанов или кабачков
	53,4
	50

	
	
	

	ВЫХОД:
	50


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	0,95
	4,45
	3,85
	59,5
	3,5


Технология приготовления:

Потребительскую упаковку консервированных продуктов перед вскрытием промывают проточной водой и протирают ветошью. Консервы равномерно распределяют на порции

Требования к качеству:
Внешний вид: консервы аккуратно выложены
Консистенция: икра мажущаяся
Вкус и запах: приятные, нежные, без посторонних привкуса и запаха

МКУ «Центр развития образования»

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

