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	                           ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № 1.1.35
                                   Таблица №  25       Сборник 1996  год
	УТВЕРЖДАЮ

Директор по КП
          


Наименование блюда: Сыр порциями
	Наименование продуктов


	Вес

брутто

( в гр.)
	Вес нетто

(в гр.)
	Вес готового

продукта

(в гр.)
	ТЕХНОЛОГИЯ     ПРИГОТОВЛЕНИЯ

	Сыр твердый
	31,2
	30
	
	Сыр зачищают от оболочки  и порционируют.
Т отпуска не выше 14° С. 
Требования к качеству: 

Внешний вид: сыр уложен ровным слоем, поверхность гладкая.

Вкус, цвет, запах:  характерен для данного вида сыра.
Срок хранения: 12 часов  при температуре 4 +/- 2 °С

Оборудование для приготовления: 
Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия), г. 
Белки
Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

7.52

9.2

0.09

113



	Или сыр рассольный (брынза, Фета и др.)
	31,2
	30
	
	

	Или сыр копченый и плавленый
	31,2
	30
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход  готового  блюда:
	
	
	30
	


	Технолог-методист
	


