Технологическая карта № 62
Наименование  изделия: Напиток лимонный или апельсиновый
Номер рецептуры: 1201
Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию общественного питания/ Составитель Могильный М.П. – М.: ДеЛи плюс, 2011. – 1008
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Апельсины
	16,5
	16,5

	Вода
	157,5
	157,5

	Или лимоны
	12
	12

	Вода
	160,5
	160,5

	Сахар
	18
	18

	ВЫХОД:
	150


Химический состав данного блюда:
	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	Напиток лимонный

	0,1
	0,01
	16,67
	67,17
	1,92

	Напиток апельсиновый

	0,14
	0,03
	17,56
	71,07
	3,96


Технология приготовления:  Цедру, снятую с лимона или апельсина, мелко нарезают, заливают горячей водой, кипятят в течение 5 мин, а затем оставляют на 3-4 ч для настаивания. После процеживания в отвар добавляют сахар, доводят до кипения, вливают отжатый лимонный или апельсиновый сок и охлаждают.
Требования к качеству:
Консистенция: однородная, жидкая

Цвет: светло-жёлтый (лимонный или апельсиновый)
Вкус: кисло-сладкий
Запах: аромат апельсина или лимона
МКУ «Центр развития образования»
___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.
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Номер рецептуры: 1201
Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию общественного питания/ Составитель Могильный М.П. – М.: ДеЛи плюс, 2011. – 1008
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Апельсины
	20
	20

	Вода
	189
	189

	Или лимоны
	14
	14

	Вода
	193
	193

	Сахар
	21,6
	21,6

	ВЫХОД:
	180


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	Напиток лимонный

	0,12
	0,012
	20
	80,6
	2,3

	Напиток апельсиновый

	0,17
	0,04
	21,07
	85,28
	4,75


Технология приготовления:  Цедру, снятую с лимона или апельсина, мелко нарезают, заливают горячей водой, кипятят в течение 5 мин, а затем оставляют на 3-4 ч для настаивания. После процеживания в отвар добавляют сахар, доводят до кипения, вливают отжатый лимонный или апельсиновый сок и охлаждают.
Требования к качеству:
Консистенция: однородная, жидкая

Цвет: светло-жёлтый (лимонный или апельсиновый)
Вкус: кисло-сладкий
Запах: аромат апельсина или лимона
МКУ «Центр развития образования»

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

