
МАДОУ "ДС N9 48 г. Челябинска

Технологическая карта Ns PTl0
Номер рецептур51; РТ10

наименование блюда ] **салат из моркови G сахаром

Технология п ри готовления :

Подготовленную сырую очищенную морковь,нарезают мелкой соломкой, добавляют сахар и прогревают при
постоянном помешиваниипритемпературе 85 *С, не менее З минут.
Темпераryра подачи - 14'С.

показатели качества и безопасности
Органолептические показатели :

Внешний вид: Салат уложен горкой.
Консистенция : мягкая,сочная
Щвет: оранжевый.
Вкус: свойственный моркови с сахаром.
Запах: свойственный сырой моркови

Пищевая и энергетическая ценность блюда:

ки, используемые при

Наименование сырья Норма закладки на одну порцию, в гр.

Ясли Детсад гкп *Сотруд

бругто нетто брrгто нетто бругто нетто брrгто нетто

Морковь 51-6 45 72 64 5,1.6 45

Масло растительное 4 4 5 5 4 4

Сахар-песок 2 2 3 3 2 2

выход 40 60 40

Категория Выход
Пищевые вещества Минеральные

вещества, мг Витамины, мг
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Ясли 40 0.59 4.04 5,1 59.11 12.21 0.32 0.03 0.03 2,25

Детсад 60 0.вз 5.06 7.41 78.5 17.31 0.46 0.04 0.04 3.2

гкп 40 0.59 4.04 5.,| 59.1,| 12,21 0.32 0.03 0.03 2,25

сточни составлении


