_____________________________
наименование организации или предприятия

Источник рецептуры: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях»
Номер рецептуры: 399

Технологическая карта № 38

Сок овощной, фруктовый и ягодный

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Сок томатный, или морковный, или черносмородиновый, или сливовый, или яблочный, или абрикосовый, или вишневый, или виноградный
	200
	200

	Выход 
	-
	200



Технология приготовления
	Сок, вырабатываемый промышленностью, разливают в стаканы порцией 200 мл непосредственно перед отпуском.

Химический состав данного блюда:
	Пищевые вещества
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность составляет (ккал)
	

	0,60
	0,20
	30,40
	125,80
	8
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