
ММОУ "ДС Ns 48 г. Челябинска"

Технологическая карта Ns РТ1l6С

Номер рецептурц; PT't 16С

Наименование блюда : 25-вареникиленивые

Технология при готовления :

В протертый творог добавляют муку, соль. сахар, сырые яйца, замешивают тесто, Раскатывают пласт толщиной 10-12

мм, нарезают на полоски шириной 25 мм, а затем на кусочки прямоугольной или треугольной формы, или ромбовидные,

отваривают небольшими партиямl{ в кипящей подсьленной водо 5 миц перед подачей. Соотношение вареников и

воды -1:5.
Поливают растопленным маслом, Температура rrодачи -65 ,с,

показатели качества lr безопасности
Органолептические показатели:

Внешний вид: вареники сохраняют форму,
Консистенция: мягкие, сочные,
I-{BOT: белый. пл_л-.. лллу,лф--,,.,Lrii аяпеникяп,r без постоDонних ЗапаХ()В
Вкус: свойсТвенный вареникам, без посторонн их привкусов. Запах: свойственный вареникам, без посторонних

Пищевая и энергетичеGкая ценность блюда:

Источники, используемые при составлении:

Д"i.*ЙЙ."д N9 378 i,Челябинск, технолог Старцева о,Ю,

Утверждаю:
3аведующий МДД ОУ "Д С 4S г,Llелябинска"

.О. А Бура

Норма закладки на одну порцию, в гр,

!етсад l lЯсли

Наименование сырья

брупо нетто брупо нетто брупо нетто брупо нетто

,l08
Творог 5% 96 94.6 110

Мука 26 26 26 26

10
Яйцо куриное 1l4 шт, 10 1l4 uт

в вСахар-песок

масло сливочное

соль йодиоованная

7 7

4

1,5

4 4 4

1.5 2 2

120 130выход

Пищевые веlлества
Минеральные
вещества, мг

витамины, мг

Категория Выход Н- Са
л

Fе в,1 в2 сБелки, Жиры,

9.07

Углевод
.г

Онерг.цt
HocTb,KKi

28.з 290.,l!

зl з.0,

172.0 1.01 0.09 0.31 0,47
Ясли 120 23.в5

,l95.B( 1.08 0.09 0,34 0.54
Детсад 130 26.6с 9,74 29.7


		2025-04-22T13:08:25+0500
	МАДОУ "ДС № 48 Г. ЧЕЛЯБИНСКА"
	Я подтверждаю этот документ своей удостоверяющей подписью




