
МАДОУ "ДС Ng 48 г. Челябинска"

Технологическая карта Ns РТ228
Номер рецептур51; РТ22В

Наименование блюда : соус томатный

Технология при готовлен ия :

подсушенггуrо без изменения цвета и растертую с маслом муку тщательно рilзмешивают с частью воды,

затем добавляют оставшуюся воду, пассированное томатное пюре и варят 25-з0 йин. В конце варки

добавляют сахар, соль, сливочное масло.
подают соус к бпrclдu' из отварной, приtryщенной рыбы и рыбной котлетной массы.

Темпераryра подачи - б5 'С.
показатели качества и безопасности Органолептические показатели:
Внешний вид: однородная масса.
Консистенция: жидкой сметаны.

Щвет: свойственный набору продуктов.
Вкус: кисло-сладкий, не доtryскается привкус сырого томата и слишком кислый вкус.

Запах: томата.

Пищевая и энергетическая ценность блюда:

составитель Федоренко О. В

Наименование сырья Норма закладки на одну порцию, в гр.

Ясли Детсад гкп *Сотруд

брrгто нетто бругго нетто бругто нетто бругто нетто

томат-паста 12 12 24 24 12 12 24 24

Мука
,| ,1 2 2 1

,| 2 2

Сахар-песок 0.4 0.4 0.8 0.8 0.4 0.4 0.в 0,8

масло сливочное 1 1 2 2 1 1 2 2

выход 20 30 20 30

Категория Выход
Пищевые вещества Минеральные

вещества, мг витамины, мг

Белки, Жиры, Углевод
,г

,Онерг.цt
HocTb,KKi

Н- Са
lл

Fе в1 в2 с

Ясли 20 0.54 0.74 2.53 18.9с 2.83 0.26 0.01 0.01 3.12

Детсад 30 1.09 1,47 5.07 37.в1 5.66 0.51 0.02 0.01 6,24

гкп 20 0.54 0,74 2.53 ,18.9з 2.83 0.26 0.0,| 0.01 3,12

*Сотруд 30 1.09 1.47 5.07 37.87 5.66 0.5,| 0.02 0.01 6.24

испол ые при составлении:

l

!


