
ММОУ'ДС N9 48 г. Челябинска"

Технологическая карта Ns РТ279С
Номер рецептур61, РТ279с

Наименование блюда : 25_коржик молочный

Технология при готовления :

РаЗМЯГЧеНнОе МасЛо взбивают с сахаром до поJlноt,,о его расl,вOрения, добавляют яйца и молоко (соду растворяют в
молоке), а затем всыпают муку и заN.tешивают тесто в течение l -4 мин.
приrrl,говленное тесто раскатывают в tsиде плас.{,а толщиной 6-7 плм, наносят рисунок рифленой скалкой, вырезают
ИЗДеЛИЯ кРУглой формы диаметром 95 мм, yкладьiвают на листы, см€lзывают яйцом и выпекают при температуре
20о-220 "С в T,e,lcttlte l0-12 мин.
показатели качества и безопасности
С)рr,ано;,lептические показатели :

l}HetrlHttй вид: l4з/tеJlия круглой формы, с узорчатой IIоверхностью, края с зубчлtками.
Коttсис,r,енц}rя: рассыпчатая, рыхлая.
Щвет: светло-желтый.
Вкус: в меру соленый, с привкусом сладкого, приятный.
Запах: свойственный песочному тесту

Пищевая и энергетическая ценноGть блюда:

Источники, 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 ,Щетсад

брrгто нетто бругго нетто брrгго нетто бр}.гго нетто

Мука 31 з1 3,| 3,1

Сахар-песок 7 7 7 7

масло сливочное 7 7 7 7

Яйцо куриное 1l4 шт. 10 114 цт, 10

Молоко 2,5 % 6 ь ь 6

Сода 0.45 0.45 0.45 0.45

выход 55 55

Категория Выход
Пищевые вещества Минеральные

вещества, мг витамины, мг

Белки, Жиры, Углевод
,г

Онерг.цс
HocTb.KKi

Н- Са
л Fе в1 в2 с

Ясли 55 4.69 6.72 29.32 196.4l 20.17 0.66 0.06 0.07 0.0в

Детсад 55 4.69 6.72 29.з2 ,l96.4i
20.,| 0.66 0.06 0.07 0.0в
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