
МАДОУ'ДС N9 48 г, Челябинска"

Технологическая карта Ns РТ99С
Номер рецептуры,РТ99С
Наименование блюда : 25-Кашаячневая молочная

Технология п риготовлен ия :

ПОДГОтОвленную ячневую круrry всыпalют в кипяцIую воду, добавляют сахар и варят, периодически
ПОМеШиВая, До тех пор, пока каша не заryстеет. Вливают киIшщее молоко и снова уваривают до заryстениrl.
КаШУ ДОвОляТ До готовности при умеренном нагреве, плотно закрыв посуltу кlrышкой на водяной бане. Вода
на 1 порцию (ясли) -(О,050)л, (сад)-О,065л.
ПередотllускомзаправлrIютрастоIIпеЕнымсливочныммаслом. Температура подачи -65 "С.
показатели качества ll безопасности
Органолептические показатели:
Внешний вид: Зерна крупы полностью набухли, хорошо проварены. Катпа заправлена маслом, на тарелке
лежит горкой.
консистенция: вязкая, однородная.
ItBeT: белый со слабым сероватым оттенком.
Вкус: свойственный ячневой крупе, без постороннID( привкусов

Пищевая и энергетическая ценноGть блюда:

, используемые при составлении:
Детский сад Ns 378 г.Челябинск, технолог Старцева о.Ю.

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

О. А Бура

Наименование сырья Норма закладки на одну порцию, в гр.

Ясли Детсад

брrпо нетто брrпо нетто брrпо нетто брrгто нетто

Крупа ячневая 20 20 25 25

Молоко 2,5 % ,1,1з 113 124 124

Сахар-песок 3 3 4 4

масло сливочное 3 3 4 4

Соль йодированная 1
,l

1 1

Вода 12 12 20 20

выход 150 174

Категория Выход
Пищевые веlлества Минеральные

вещества, мг витамины, мг

Белки, Жиры, Углевод
,г

Онерг.цt
Hocтb.KKi

Н- Са
л

Fе в1 в2 с
Ясли 150 5.3 5.26 21.42 154,2 156.0! 0.52 0.,| 0.19 1,47

Детсад 174 6.13 6.33 26.22 186.3i ,|73.5i 0.62 0.,l2 о,21 ,1.61

испол
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