Технологическая карта № 45
Наименование  изделия: Суп молочный с крупой
Номер рецептуры: 94
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
	140
	140

	Вода
	60
	60

	Крупа гречневая
	16
	16

	или хлопья овсяные «Геркулес»
	12
	12

	Сахар
	1,6
	1,6

	Масло сливочное
	2
	2

	ВЫХОД:
	200


Химический состав данного блюда:
	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	с крупой гречневой

	5,97
	5,48
	17,08
	141,6
	0,91

	с крупой хлопья овсяные «Геркулес»

	5,92
	5,93
	17,93
	148,8
	0,91


Технология приготовления: Подготовленную крупу варят в подсоленной воде до полуготовности 10-15 мин. Затем добавляют горячее молоко, кладут сахар и варят до готовности.

Суп заправляют прокипячённым сливочным маслом.

Требования к качеству:
Внешний вид: в жидкой части супа – крупа разваренная, на поверхности – сливочное масло
Консистенция: в меру вязкая, крупы – мягкая, набухшая, соблюдается соотношение жидкой и плотной части супа
Цвет: свойственный продуктам, входящим в блюдо
Вкус: сладковатый, сливочного масла, продуктов, входящих в суп
Запах: кипячённого молока, продуктов, входящих в суп
МКУ «Центр развития образования»
___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

Технологическая карта № 45/1
Наименование  изделия: Суп молочный с крупой
Номер рецептуры: 94
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
	175
	175

	Вода
	75
	75

	Крупа гречневая
	20
	20

	или хлопья овсяные «Геркулес»
	15
	15

	Сахар
	2
	2

	Масло сливочное
	2,5
	2,5

	ВЫХОД:
	250


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	с крупой гречневой

	7,46
	6,85
	21,35
	177
	1,14

	с крупой хлопья овсяные «Геркулес»

	7,4
	7,41
	22,41
	186
	1,14


Технология приготовления: Подготовленную крупу варят в подсоленной воде до полуготовности 10-15 мин. Затем добавляют горячее молоко, кладут сахар и варят до готовности.


Суп заправляют прокипячённым сливочным маслом.

Требования к качеству:
Внешний вид: в жидкой части супа – крупа разваренная, на поверхности – сливочное масло
Консистенция: в меру вязкая, крупы – мягкая, набухшая, соблюдается соотношение жидкой и плотной части супа
Цвет: свойственный продуктам, входящим в блюдо
Вкус: сладковатый, сливочного масла, продуктов, входящих в суп
Запах: кипячённого молока, продуктов, входящих в суп
МКУ «Центр развития образования»

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

