
ММОУ "ДС N9 48 г. Челябинска"

Технологическая карта Ns Р2С

Номер рецептурц; Р2С

Наименование блюда : 25-вафли 20/з0

Технология приготовлен ия :

Хлебобулочные (сушки, баранки, сухари) и кондитерские изделия (пряники, rIеченье, вафли и р€}злиtIного рода конфеты

и лругие) выдаются пошт)чно,
Требование к качеству:
Вид: печенье целое.
вкус и запах: свойственный кондитерскому изделию, доtryскается привкус ванили,

щвет: золотистый, не доtryскается тrригоревшие

Пищевая и энергетическая ценноGть блюда:

Источники, используемые при составлении;

ДеiскЙи сад Ne 378 i.Челябинск, технолог Старцева о,Ю,

Утверждаю:
ЗаведующиИ ММ ОУ "Д С 4S г.Llелябинска"

О. А Бура

Норма закладки на одну порцию, в гр,
Наименование сырья

выход

Минеральные
вещества, мг

витамины, мг

Категория Выход
Пищевые веlлества

Белки, Жиры, Углевод Онерг.цс
ность,ккa

72,4в

Н- са
Lл

Fе в1 в2 с

2 0.12 0.01 0.01 0.12
Ясли 20 0.64 0.56 16.22

108.7 3 0.18 0.01 0.01 0.18
Детсад 30 0.96 0.в4 24.3i
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