
ММОУ "ДС N9 48 г. Челябинска"

Технологическая карта Ns РТ3280
Номер рецептур51, РТ3280

НаименоваНие блюда : 25_икра кабачковая порционная "дромдтндя"

Технология п ри готоЬления :

Банки с кабачковой икрой промывают, обрабатывают, открывают, снимают верхний слой и раскJIадывают на порции.

Темпераryра подачи - 14 'С.
показатели качества и безопасности
Органолептические показатели :

Внешний вид: Кабачковая икра аккуратно выложена горкой.
Консистенция: икры - вязкая.

Щвет: соответствующей кабачковой икре,
Вкус: в меру соленый, свойственный кабачковой икре.
Запах: свойственный кабачковой икре, без посторонних запахов
Вкус: в меру соленый, свойственный кабачковой икре.

Пищевая и энергетичеGкая ценность блюда:

Источники, используемые при составлении:
!етский сад Ns 378 г.Челябинск, технолог Старцева О.Ю.

Утверждаю:
Заведующий МДДОУ "Д С 48 г.tфлябинска"

,О. А Бура

Наименование сырья Норма закладки на одну порцию, в гр.

Ясли Детсад

бругто нетто бругто нетто брrгто нетто бругто нетто

Икра кабачковая з2 30 5з 50

выход з0 50

Категория Выход
Пищевые вещества Минеральные

вецlества, мг витамины, мг

Белки, Жиры, Углевод
,г

Онерг.цt
НОСТЬ, ККi

Н- Са
л

Fе в1 в2 с

Ясли 30 0.57 0 2.31 11.52 12.3 0.2,t 0.01 0.02 2,1

Детсад 50 0.95 0 3.85 ,|9.2 20.5 0.35 0.01 0.03 3.5
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