Технологическая карта № 56
Наименование  изделия: Кисель молочный
Номер рецептуры: 384
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / Под ред.М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2010.-628 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Молоко
	110,5
	105 1

	Сахар
	12
	12

	Крахмал картофельный
	7,5
	7,5

	Ванилин
	0,004
	0,004

	Вода
	30
	30

	ВЫХОД:
	150


1-масса молока кипяченого

Химический состав данного блюда:
	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	3,15
	2,79
	22,68
	128,55
	1,08


Технология приготовления:  В кипящем молоке растворяют сахар, вливают предварительно разведенный молоком или водой крахмал, доводят до кипения и варят при непрерывном помешивании на слабом огне 8-10 мин. К концу варки добавляют ванилин.
Требования к качеству:
Внешний вид: однородная  масса, без пленки на поверхности
Консистенция: однородная, средней густоты, слегка желеобразная
Цвет: молочно белый
Вкус: сладкий, с приятным привкусом кипяченого молока
Запах: кипяченого молока  с ванилином
МКУ «Центр развития образования»
___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.
Технологическая карта № 56/1
Наименование  изделия: Кисель молочный
Номер рецептуры: 384
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / Под ред.М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2010.-628 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Молоко
	132,6
	1261

	Сахар
	14,4
	14,4

	Крахмал картофельный
	9
	9

	Ванилин
	0,005
	0,005

	Вода
	36
	36

	ВЫХОД:
	180


1-масса молока кипяченого

Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	3,78
	3,35
	27,22
	154,26
	1,29


Технология приготовления:  В кипящем молоке растворяют сахар, вливают предварительно разведенный молоком или водой крахмал, доводят до кипения и варят при непрерывном помешивании на слабом огне 8-10 мин. К концу варки добавляют ванилин.
Требования к качеству:
Внешний вид: однородная  масса, без пленки на поверхности
Консистенция: однородная, средней густоты, слегка желеобразная

Цвет: молочно белый

Вкус: сладкий, с приятным привкусом кипяченого молока

Запах: кипяченого молока  с ванилином

МКУ «Центр развития образования»

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.
