	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	Учащиеся от 7    и старше  25% от 11 и старше

	Технологическая карта №
	199

	Наименование изделия:
	Фрукты

	Номер рецептуры:
	199

	Наименование сборника рецептур:
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий диетического питания. Для предприятий общественного питания. Лапшина 2002

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	

	
	брутто, г
	нетто, г
	

	Фрукты
	108
	100
	

	   или Абрикосы
	116
	100
	

	   или Персики
	111
	100
	

	   или Яблоки
	114
	100
	

	   или Груши
	111
	100
	

	   или Бананы
	167
	100
	

	   или Вишня
	104
	100
	

	   или Виноград
	104
	100
	

	   или Апельсины
	130
	100
	

	Выход:
	 
	100
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал

	0,40
	0,40
	9,80
	47,00

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	[bookmark: _GoBack]Фрукты  моют, подают на десертной тарелке или вазочке.


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Органолептические показатели качества:
Внешний вид — Свойственный входящим компонентам, без постороннего
Цвет — Свойственный входящим компонентам, без постороннего цвета.
Вкус и запах — Свойственный входящим компонентам, без постороннего привкуса и запаха.

	Вид обработки:
	Без обработки



