
Технологическая карта № 

Наименование изделия__Кефир,  или ряженка 
Номер рецептуры________________________________________
Наименование сборника рецептур Сборник технологических нормативов - Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных учреждениях,  под редакцией В. Т. Лапшиной, 2004г

	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	1-3
	3-7

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	Кефир или ряженка
	152
	150
	202
	200

	Выход:
	150
	200





Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины , мг

	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7

	Бел-
ки г
	Бел-
ки г
	Жи-
ры г
	Жи-
ры г
	Угле-
воды г
	Угле-
воды г
	Энерг. ценность, ккал
	Энерг. ценность, ккал
	Ca
	Ca
	Fe
	Fe
	B
  1                           
	B
  1
	B
 2

	B
 2
 
	C 
	C

	4,2
	5
	3,75
	4,5
	7,05
	8,46
	78
	93,6
	180
	240
	0,15
	0,2
	0,04
	0,06
	0,26
	0,34
	1,05
	1,4



Технология приготовления: Кефир, ряженку, простоквашу и другие кисломолочные продукты порционируют в чашки непосредственно из пакетов перед их раздачей.
Кисломолочные продукты можно отпускать с сахаром по 5 – 10г.
Температура подачи 14°С.
Требования к качеству: Кисломолочные напитки имеют белый цвет,  ряженка слегка кремовый, консистенция свойственная виду напитка, не допускается излишне кислый вкус


