
Наименование организации: УПРАВЛЕНИЕ ОБРАЗОВАНИЯ АДМИНИСТРАЦИИ МИНЕРАЛО-
                 ВОДСКОГО МУНИЦИПАЛЬНОГО  ОКРУГА  СТАВРОПОЛЬСКОГО КРАЯ 

Наименование блюда или кулин.изд.:

Номер рецептуры : 338 сб.2005 Колонка
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Белки,г Са (мг):

Жиры,г Mg (мг):

Углеводы,г Fe (мг):

Энерг.цен. ,Ккал С (мг): 0.8

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 338

Мандарины   свежие 
Сборн.рец.       

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий  2005

Расход сырья и полуфабрикатов
1 порц. 100 порц.

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

0.78

0

20.4

Образовательное учреждение:МОУ СОШ №                               МДОУ№

Мандарины свежие 

Мандарины свежие 

Выход

Плоды или ягоды свежие перед отпуском перебирают, удаляют плодоножки и сорные примеси, 

76

Технология приготовления ( с указанием процессов приготовления  и  технол.режимов):

Наименование сырья №п/п

Выход



Требования к качеству:

Заведующий производством                                                     ______________________

Ведущий инженер-технолог                                                                    Череващенко Т.С. 

Консистенция : соответствует виду плодов или ягод

Цвет :              соответствует виду плодов или ягод

Вкус :              соответствует виду плодов или ягод 

Запах:              соответствует виду плодов или ягод.

Внешний вид : Целые плоды или ягоды уложены на десертную тарелку или вазочку

   тщательно промывают проточной питьевой холодной водой .


