
ММОУ'НС N9 48 г. Челябинска"

Технологическая карта Ns Т58G

Номер рецептуры: ТбЕС

наименование блюда : 25-гренки из пшеничного хлеба

Технология при готовления :

Хлеб пшеничrъlй мелкопористый очищают от верхних корок, нарезают на брусочки (1,5*1,5 см) и полсушивают в
жарочном шкафу или конвектомате цри 160-180'С до хрустящего состояния 5-7 минут.
Требования к качеству:
Вид: гренки-одинаковые.
IfBeT: от белового, до золотистого.
Вкус: свойственный пшеничному хлебу

Пищевая и энергетичеGкая ценность блюда;

Источники, используемые при составлении:
flетский сад Ne 378 г.Челябинск, технолог Старцева О.Ю.

Утверждаю:
3аведующий МДД ОУ "Д С 48 г.Члябинска"

.О. А Бура

Наименование сырья Норма закладки на одну порцию, в гр.

Ясли Детсад

брупо нетто бругго нетто брупо нетто брупо нетто

хлеб пшеничный з2 20 32 20

выход 20 20

Категория Выход
Пищевые вещества Минеральные

веlлества, мг витамины, мг

Белки, Жиры, Углевод
,г

Онерг.цt
Hocтb,KKi

r- Сал
Fе в1 в2 с

Ясли 20 1.52 0.16 9.в4 46.вt 4 0,22 0.02 0.0,| 0

,Щетсад 20 1,52 0.16 9.84 46.8€ 4 0,22 0.02 0.01 0
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