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Технологическая  карта № ______
Наименование изделия:      Хлеб порционный.                                                 
Номер рецептур:        Рецептура № 120                                                             .
Наименование сборника рецептуры: Алгоритм разработки перспективного меню при организации питания детей в дошкольных образовательных учреждениях. Практическое пособие для работников дошкольных образовательных учреждений под редакцией Н.В.Злобиной, Н.А.Киселовой, Краснодар 2007 год.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	
	ясли
	сад
	ясли
	сад

	Хлеб пшеничный
	15
	20
	15
	20

	Выход:
	
	
	1/15
	1/120


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	1,14
	1,52
	0,12
	0,16
	7,40
	9,80
	35,00
	47,00
	0,00
	0,00


Технология приготовления:


Батоны пшеничного  хлеба нарезают тонкими ломтиками.

Требования к качеству:

Ломтики аккуратно нарезаны без признаков плесени.
Запах свежего хлеба.

Мед. сестра__________________
