ООО «Агропромсервис»
наименование организации или предприятия

Технико-Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)  
Наименование кулинарного изделия (блюда): Фрукты свежие

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 
	
	

	
	1 порц
	100 порц
	
	

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

	Яблоки
	150
	150
	15
	15
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Выход
	
	150
	
	
	
	

	
	

	
	


При приемке фрукты подвергают осмотру. Используются только фрукты без признаков порчи, нормальной зрелости. Фрукты перед использованием (подачей) промывают дважды: в производственной ванне, а затем проточной водой. Крупные плоды допускается разрезать пополам непосредственно перед подачей. Яблоки (если их разрезают пополам) могут подаваться с удаленными семенными гнездами. 

Температура подачи: от 10 до 15°С.

ИП Маковецкая Т.Г. _____________

Технолог Маковецкая Т.Г. _______________


