Технологическая карта № 7
На :Сыр порциями
№ рецептуры по сборнику: № 7 : Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях / под ред. М.П. Могильного и Т.В. Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2011. – 584 с.
	Набор сырья

	Расход сырья на одну порцию

	
	
	

	
	брутто,г
	нетто,г
	брутто,г
	нетто,г

	Сыр Российский. 

	10,6
	10
	16,0
	15,0

	Выход готового блюда
	10
	15



Технология приготовления 
Сыр разрезают на крупные куски прямоугольной или треугольной формы,
очищают от корки (при необходимости). Подготовленный сыр порционируют. Сыр
нарезают не ранее чем за 30 - 40 минут до отпуска и хранят при температуре
+2...+6°С  Не допускается подсыхание. 
Требования к качеству 
Внешний вид: ломтики прямоугольной или треугольной формы 
Консистенция: мягкая, не крошащаяся 
Цвет: соответствует виду сыра 
Вкус: соответствует виду сыра 
Запах: соответствует виду сыра, без посторонних запахов 
Пищевая ценность изделия ( блюда)
	Белки, г
	Жиры,г
	Углеводы,г
	Энергетическая ценность, ккал
	Масса,грамм

	23,2
	52,7
	0
	360
	100

	3,48
	7,9
	0
	54
	15

	2,32
	5,27
	0
	36
	10



Температура подачи: не выше 14°С
Срок реализации: не более 1-го часа с момента приготовления

Утверждаю :
__________ /__________________ /______________________/

