
ММОУ "ДС N9 48 г. Челябинска"

Технологическая карта Ns PT213C

Номер рецептурц, РТ2,13с

Наименованиеблюда : 25-пюре морковное

Технология приготовления :

Морковь нарезают дольками, заливают небольшим колиЕIеством кигищей воды, црипускают до готовности при

закрытой крышке без соли, протирают. ,Щобавляют растопJIенное сливочное масло, соль сахар, горячее молоко,

доводят до кипения, проваривают5 мин.
Температура подачи - 65 ОС.

показатели качества и безопасности
Органолептические показатели:
Внешний вид: Пюре уложено на тарелку горкой, на поверхность нанесен рисунок.
Консистенция: средней ryстоты, Iшшная, однородная, без кусочков непротертоЙ МоркОВИ.

Щвет: оранжевый.
Вкус: в меру соленый, нежный.
Запах: молока и масла сливочного, не допускается запах пригоревшего молока

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.Llелябинска"

.О. А Бура

Наименование сырья Норма закладки на одну порцию, в гр,

Ясли Детсад

бругто нетто брrпо нетто брупо нетто брупо нетто

Морковь 140 112 165 ,l32

Молоко 2,5 % в в в в

масло сливочное 2 2 2 2

Сахар-песок 1.5 1.5 1.8 1.в

Соль йодированная 1 1 1.2 1,2

выход ,l,|0 130

Категория Выход
Пищевые вещества Минеральные

веlлества, мг витамины, мг

Белки, Жиры, Углевод
,г

,Онерг.цl
ность,кк

Н- Са
л

Fе в1 в2 с

Ясли ,l 10 1,7 1.76 9.63 61.1 44.05 0.вз 0.07 0.09 5.7

,Щетсад 1з0 1.96 1,78 1 1.з1 69,12 50.19 0.9в 0.0в 0.11 6,7
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