
ММОУ "ДС N9 48 г, Челябинска"

Технологическая карта Ns РТ43С
Номер рецептур51; РТ43С

НаименоваНИе бЛЮДа: 25-суп молочный с рисом

Технология п ри готовлен ия :

В кипяуЮ молочнуЮ смесь молока и воды закJIадываЮт подготовленную рисовую крупу.Рисовую крупу варят в

подсоленной воде В соотношенИи (1: 1,5) до полуготОвностИ 10-15 мин, затем добавляют горячую молочную смесь,

кJIадут сахар, соль и варят ло готовности.
Готовый суп заправляют сливочным маслом. Температура подачи -65 'С].
показатели качества и безопасности
Органолептические показатели:
Внешний вид: крупахорошо набухла, но не разварилась,
Консистенция: супа - однородная, составляющих - мягкая,

Щвет: белый.
Вкус: сладковатый, слабосоленый , без привкуса пригоревшего MoJloKa.

Запах: свойственный набору продуктов, без запаха пригоревшего молока

Пищевая и энергетичеGкая ценность блюда:

ки, используемые при

Утверждаю:
3 авед ующий ММ ОУ "Д С 48 г.t-lелябинска"

О. А Бура

Наименование сырья Норма закладки на одну порцию, в гр.

Ясли Детсад

брrгго нетто брупо нетто бругто нетто бругго нетто

Рис круглозерный 12 12 ,l5 15

Молоко 2,5 % 130 ,|30 150 150

Сахар-песок 1.5 1.5 1.5 1.5

Соль йодированная 1 1 1 1

масло сливочное 2 2 3 3

Вода 30 30 40 40

выход 150 1в0

Категория Выход
Пищевые вещества Минеральные

веlлества, мг витамины, мг

Белки, Жиры, Углевод
,г

Онерг.цt
HocTb,KKi

Н- Са
л

Fе в,| в2 с

Ясли 150 3,79 4.7 7.63 в7.98
,l60.2 0,17 0.05 0,2 1.69

Детсад 1в0 4.37 5.93 8.59 105.,| 1в4.4 0.19 0.06 0.2з 1.95

составлении:
!етский сад Ne 378 г.Челябинск, технолог Старцева О.Ю.
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