Согласовано:                                                                                               Утверждаю:

Технолог МБУ ХЭС УО                                                                            заведующий МБДОУ №

Джаферова Л.Ю.                                                                                        _______________________                                                                                       

________________                                                                                       «____»______________201_г

Технологическая  карта № ______

Наименование изделия:  Молочный продукт                   .

Номер рецептур:     Рецептура № 89         .

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

	Кисломолочный продукт или молоко
	130
	150
	130
	150

	
	
	
	
	

	Выход:
	
	
	1/130
	1/150


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	3,77
	4,35
	3,25
	3,75
	6,20
	7,20
	70,00
	81,00
	1,70
	2,00


Технология приготовления:



Готовый продукт промышленного производства кефир, ряженка. 


Поступает в пакетах.
 

          Перед отпуском разливают в стаканы.

          Молоко предварительно прокипятить 2-3 минуты.
Мед сестра__________________

