	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	Учащиеся от 7 и старше 25%

	Технологическая карта №
	136/1

	Наименование изделия:
	Чай с сахаром

	Номер рецептуры:
	136/1

	Наименование сборника рецептур:
	ГОУ ВПО "ПГМА" им,акад, Е,А,Вагнера Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ- интернатов, детских  домов и детских оздоровительных учреждений

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	

	
	брутто, г
	нетто, г
	

	Сахар
	11
	11
	

	Чай
	0,6
	0,6
	

	Выход:
	 
	200
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	0,00
	0,00
	11,04
	44,14

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	В чайник насыпать чай и сахар на определенное количество порций, залить кипятком на то же количество порций и настаивать 5 минут. Процедить, остудить до температуры 40-45°С, после чего разлить по стаканам. Не рекомендуется кипятить заваренный чай и длительно хранить на плите.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Температура подачи: 65 °С. Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления. Требования к качеству: Аромат и вкус напитка характерный для сорта чая, . Прозрачный. Цвет коричневый. Если чай не прозрачен и тускло - коричневого цвета, значит, он неправильно заварен.

	Вид обработки:
	Варка



