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Технологическая карта
Наименование кулинарного изделия (блюда): Чай с лимоном (полусладкий)
Номер рецептуры: 377

Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур 

                                                               на продукцию для обучающихся во всех 

                                                               образовательных учреждениях / Под ред. 

                                                               М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.– М.: ДеЛи плюс, 2017,

РЕЦЕПТУРА

	Наименование сырья
	Расход сырья на 1 порцию, г
	Расход сырья на 100 порций, г

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Чай высшего и 1-го сорта
	-
	1
	-
	100

	Вода
	-
	54
	-
	5400

	Чай-заварка, мл
	50
	50
	5000
	5000

	Сахар
	10
	10
	1000
	1000

	Вода
	150
	150
	15000
	15000

	Лимон
	8
	7
	800
	700

	Выход
	-
	200/10/7
	-
	20000/1000/700



ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 


Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями нормативно-технической документации.            

        
Чай заваривают в фарфоровом чайнике. Чайник ополаскивают горячей водой, насыпают чай на определенное количество порций, заливают кипятком примерно на 1/3 объема чайника, настаивают 5-10 мин, накрыв салфеткой, после чего доливают кипятком.

         
В стакан или чашку наливают заварку чая и доливают кипятком. Сахар подают  отдельно на розетке (допускается класть сахар в стакан с заваркой). Лимон нарезают тонкими кружочками и кладут в стакан приготовленного чая с сахаром непосредственно перед отпуском.
ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ, ХРАНЕНИЮ


Чай с сахаром с лимоном отпускают горячим с температурой 750С – для школ, 650С – для садов. 


Срок реализации не более 2 часов с момента окончания технологического процесса.
ТРЕБОВАНИЯ К КАЧЕСТВУ

Цвет                  ‒ золотисто-коричневый;


Внешний вид   ‒ жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан, долька лимона 

 
положена в стакан;
Консистенция ‒ жидкая;
Вкус                 ‒ сладкий, с привкусом лимона;
Запах               ‒ свойственный чаю и лимону.
ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ* на 1 порцию

	Выход, г
	Белки,
г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамины, мг
	Мин. вещества, мг

	
	
	
	
	
	B1
	C
	А
	Е
	Са
	Р
	Mg
	Fe

	200/10/7
	0,27
	0,06
	15,23
	63,00
	0,003
	2,80
	0,00
	0,014
	3,25
	1,54
	0,84
	0,087


*пищевая и энергетическая ценность и содержание витаминов и минеральных веществ получена расчетным путем и может измениться в зависимости от исходных показателей сырья.
