
МАДОУ "ДС N9 48 г. Челябинска"

Технологическая карта Ns РТ279
Номер рецептур51, РТ279

НаИМеНОВаНИе бЛЮДа ] **коржик молочный

Технология п ри готовлен ия :

Размягченное масло взбивают с сахаром до полного его растворения, добавляют яйца и молокО(СОДУ

растворяют в молоке), а затем всыпают муку и замешивают тесто в течение 1-4 мин.
Приготовленное тестО раскатываЮт в виде пласта толщиноЙ 6-7 мм,'наносят рисунок рифленой скалкой,
вырезают изделиll круглой формы диаметром 95 мм, укJIадывают на листы, смазывают яйцом и выпекают
при темпераryре 200-220 ОС в течение 10-12 мин.

показатели качества и безопасности
Органолептические показатели :

Внешний вид: изделия круглой формы, с узорчатой поверхностью, края с зубчикаМИ.

Консистенция: рассыпчатая, рыхJIая.
ЩЁет: светло-желтый.
Вкус: в меру соленый, с привкусом сладкого, приятный.
Запах: свойственный песочному тесту.

Пицlевая и энергетическая ценность блюда:

Наименование сырья Норма закладки на одну порцию, в гр.

Ясли Детсад гкп *Сотруд

брупо нетто бругто нетто бругто нетто бругто нетто

Мука 23.8 23.8 4з.в 43.в 23.8 23.8

Сахар-песок 13 13 17 17 13 ,lз

масло сливочное 5 5 в 8 5 5

Яйцо куриное 3/4 шт. 30 3/4 шт. 30 3/4 шт. 30

Сода 0,45 0.45 0.45 0.45 0.45 0.45

выход 50 70

Категория Выход
Пищевые веlлества Минеральные

веlлества, мг витамины, мг

Белки, Жиры, Углевод
,г

Онерг.цt
ность,кк

Н- Са
lл

Fе в1 в2 с

Ясли 50 6.3 7.34 30.0a 211,4 22,37 1.0в 0.06 0.15 0

Детсад 70 в.39 9,73 48.2 313.9, 26.в1 1.34 0.,| 0.16 0

Источники, используемые при составлении:


