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Утвержу заве
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 31

Наименование блюда : Омлет натуральный -

Наименованиесборникаренептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для 
доIиколь? 1ых органи.»~.ций и детских оздоровительных учреждений, под общей редакцией профессора А.Я.Перевалова. 

тя», 6-ое издание, переработанное и дополненное. 2012 г.«У Наименование продуктов Масса, г Химический состав,т ч . Энерг ценност ккал Ь; j 1

Брутто Нетто D ЯК У : Ж’ . ....
!Н

Всего в т.ч. 
жив

Всего В Т.Ч; 
раст

. . 1 iiГ:!ТЯйцо 1 шт 40 «й■’! 1Молоко 25 25 йМасса омлетной смеси - 65Масса готового омлета - 63 ■3 1Масло сливочное 2,5 2,5 ,1 гИтого: 5,60 5,60 8,60 0,00 1,52 105,88
Hi

3* F

Витамины, мг Минеральные в-ва, мгBi в2 С Са Fe0,03 0,22 0,00 52,60 1,04
Выход : 65

ibii
Tii * т

Г i

■й

Технология приготовления: подготовленные, в соответствии с санитарными 
правилами, яйца разбивают, добавляют в яичную смесь молоко, йодированную 
соль, перемешивают и слегка взбивают до образования пены. Затем выливают в 
разогретую смазанную маслом сковороду или на противень слоем 2,5-3,0 см и 
запекают в жарочном шкафу при температуре 180-200 °C 8-10 мин до образованиями 
легкой румяной корочки. Яйца необходимо разбивать в отдельную посуду по 2-3 ; 
шт и соединять с общей массой. Перед подачей нарезают на порции, кладут на

Ж ; тарелку, поливают растопленным сливочным маслом, посыпают мелко нарезанном ]И 
зеленью. 1101

Температура подачи: 65 0 С Ж

Срок реализации : не более 30 минут с момента приготовления.

Требования к качеству : консистенция омлета нежная, пористая, поверхность 
слегка зарумянена. :Ди



заведутощийдИ:ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № МВ Д/ ; |
Наименование блюда : Молоко кипяченое ' С/Д' W

тоэпныХдиДепий для 1 'ii 4I Иимено тис еборни::а peuenivp: Сборник ■|с,\но.чогических нормативов. рецептур блюд и кул 
дошкольных орган:-., .ший и легких оздорови ic-льных учреждений, под обшей редакцией профессора А.Я.Перевалова, 
«Уральский региональный.ценз о питания», 6-ое издание, переработанное и дополненное, 2012 г.

•н
Наименование продуктов Масса, г Химический состав,:г 'йт Энерг. ценность,] ! ккал р-Брутто Нетто 5 X< У ■ - .'1 1Всего в т.ч. жив Всего В Т.Ч;раст • i И ? ■' • 1 1N}

, Ill _______ .__ ■.___ biiiМолоко 210 200 ■ : Mi; I 1Итого: 5,59 5,59 6,38 0,00 10,08 120,12 i'l*Масса молока кипяченого. Витамины, мг Минеральные в-ва, мгBi В 2 C Ca Fe0,03 0,15 0,50 200,86 0,17
Выход:200

Технология приготовления: молоко кипятят в посуде, предназначенной только 
для этой цели, охлаждают, разливают в стаканы.

Температура подачи: 65 °C (горячего] и 14°С (холодного)

Срок реализации : не более одного часа с момента приготовления.

Требования к качеству : внешний вид - напиток белого цвета. Вкус и запах чуть 
сладковатый, аромат кипяченого молока. Консистенция жидкая, однородная. Не 
допускается изменение цвета молока, привкус пригорелого молока.

Т4

И •



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 532!
у. © у

Наименование блюда : Соки овощные, фруктовые и ягодные^?

зав

длях Йз.

И г

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кули
:|.оiикольных огл аниейций и дс-ickhx оздоровительных учреждений, под общей редакцией профессора А.Я.Перевалова, 
«Уральский региональный центр пниния», б-ое издание, переработанное и дополненное, 20Д2?г. ;Наименование продух■о в Масса, г Химический состав, г Энерг. .ценность, ккалБру।10 Нетто Б ж - УВсего В т.ч. жив Всего в т.ч. растСок яблочный 100 100Ит-„го : 0,50 0,00 0,10 0,10 10,1 . 46,00Сок абрикосовый 100 100 . : .........i ..
ИТОГО: 0,50 0,00 0.00 0,00 -12,г ! 55,0'0 тСок апельсиновый 1 100 100Итого : 0,70 0,00 0,10 0,10 13,2 ■бо.ооСок сливовый 100 100
Итого: 0,30 0,00 0,10 0,10 15,2 68,00г” Сок томатный 100 100 •Итшо : 1.00 0,00 0,10 0,10 2,9 . 18,00Сок морковный 100 100Итого: 1,10 0,00 0,10 0,10 12,60 56,00

Сок яблочный
Ви * амины, мг Минеральные в-ва, мг

в, В2 С Са Fe
0,01 0,01 2,00 7,00 0,20

Сок абрикосовый
Витамины, мг Минеральные в-ва, мгBi В 2 С Са Fe0,02 0,04 4,00 20,00 0,20

Сок апельсиновый
Витамины,, мг Минеральные в-ва, мг

в, в. с Са Fe0,04 0.02 4,00 18.00 0,30
Сок сливовый

Витамины, мг Минеральные в-ва, мгВг В2 С Са Fe0,01 0,01 4,00 10,00 0,30
Сок томатный

Вил амины, мг Минеральные в-ва, мгВ1 в2 с Са Fe0.03 0,03 1,00 7,00 0,70
Сок морковный

В. 11 амины, мг Минеральные в-ва, мг
Bi в2 с Са Fe

0,01 0,02 3,00 19,00 0,60

Выход : 100Технология приготовления: со::, выпускаемый промышленностью, разливают в стаканы непосредственно перед отпуском.;Температура подачи: 14 °CСрок реализации : не более одного часа с момента приготовления

I гИ 
л hr 1

■Н-

Требования к качест ву : внешний вид, консистенция, цвет, вкус, запах приятные, соответствующие виду сока, без порочаццЯхфр 
признаков. •



ч Н

Утвержу завеТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 15
Наименование блюда : Щи из квашеной капусты

№Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для 
дошкольных организаций и детских оздорови1ельных учреждений, под общей редакцией профессора А.Я.Перевалова. 
«Уральский региональный центр пшания», 6-ое издание, переработанное и дополненное, 2012 г.

! и'

Наименование продуктов Масса, г Химический состав, г : Энерг. 
ценность, 

ккал i
Бру 1 । о Не । то Б ж У

Всего В т.ч. 
жив

Всего В Т.'Ч. ’ 
ра’ст

Капуста белокочанная 357 250 Г -•
Морковь 50 40 • •' 7

Томатное пюре 10 10 ’____

Лук репчатый 48 40
. -

Масло растительное 20 20
Мука пшеничная 6 6 ■
Бульон 

или вода 800 800

Итого : 5,15 0,00 19,6 19,6 15,98 265,64

Выход : 1000
Витамины, мг Минеральные в-ва, мг

Вт в2 с Са Fe
0,08 0,06 42,46 107,97 2,11

Технология приготовления: квашенную капусту перебирают, очень кислую промывают в холодной воде и отжимают, воду (20-30% от массы капусты) и тушат 1,5-2,5 часа, периодически помешивая. Коренья и i бланшированный лук слегка пассеруют на масле. Пассерованные коренья и лук соединяют с Г капустой за 10-15 мин до ее готовности. Тушеную капусту с овощами закладывают в кипящуър. воду и варят 25-30 мин, заправляют подсушенной мукой, разведенной бульоном или водой, : кладут соль и варят до готовности, в конце варки добавляют сметану, рубленную зеленый еще раз доводят до кипения. . ..Щи можно заправлять сахаром (6 г на 1000 г щей) и чесноком, растертым с йодированной солью (2 г нетто на 1000 г щей).

т, мелко рубят, складывают в посуду слоем 4 см, добавляют бульон 0лй|

j I1

Температура подачи: 75 °C.Срок реализации : не более трех часов с момента приготовления.Требования к качеству : вкус и запах кислый, в меру соленый, с ароматом кореньев. Цвет . i .. Ц бульона матово-бесцветный, жира - светло-желтый. Консистенция кореньев и лука - мягкая, : р капусты слегка хрустящая. Нарезка овощей равномерная, на поверхности блестки жира, рублена^ ’г ' ■ j 1 11зелень. г



БеккерТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 3
Наименование блюда :Картофельная запеканка с мясом
Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд 
дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под общей
«Уральский региональный цензр питания», б-ое издание, переработанное и дополненное, 2012 г.

Наименование 
продуктов

Масса, г Химический состав, г Эн ер г. 
ценность, 

ккал
Бру i 1 о Hel ГО Б Ж у

Всего В т.ч. 
жив

Всего В т.ч. 
раст

Говядина (котлетное 
мясо) 152 112

Масса отварного мяса - 70
Каргофель 220 165
Масса отварно! о
при I ертого кар i Офвля

- 155

Масло сливочное 10 10
Яйца 1/10шт 4
Сухари 3 3
Масса полуфабриката - 235
М а сса за п еч с н н о го 
бл юда

- 200

Ит ого: 23,28 19,89 23,50 0,60 18,87 380,10

Витамины,мг Минеральные в-ва, мг
Вт в2 С Са Fe

0,21 0,24 3,96 27,82 2,98

Выход:200Технология приготовления: отварную говядину нарезаю кусками по 75-100 г, пропускают через мясорубку. Заправляю г размягченным сливочным маслом, солью. Кладут на смазанный маслом противень слоем 2-3 см и прогревают, помешивая, в жарочном шкафу при температуре 160-180 °C в течение 8-10 м Картофель заливают горячей водой, добавляют соль и варят до готовности, воду сливают, картофель обсушивают при закрытой крышке на огне 10-20 сек. Сваренный картофель протирают и делят на двр . части. Одну часть кладут на смазанный маслом противень слоем 1-1,5 см, разравнивают. Затем кладут ровным слоем мясо, а сверху оставшуюся часть картофеля. После разравнивания картофель смазывают яйцом, посыпают сухарями, сбрызгивают маслом и запекают в течение 25-30 мин при температуре 250- 280 °C. Готовую запеканку нарезают на порционные куски.Соусы: молочный (1-ый или 2-ой вариант], томатный, сметанный. Отпускают запеканку со сливочным маслом или соусом.Температура подачи: 65 °CСрок реализации : не более трех часов с момента приготовления.Требования к качеству : поверхность ровная, с легкой румяной корочкой. Вкус в меру соленый, соответствует входящим в состав продуктам, без привкуса и аромата пригоревшего картофеля. На разрезе прослойка фарша серого цвета. Консистенция картофеля рыхлая, нетягучая, фарш сочный.



Утверждаю : J
№ Ц i i 4ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 52 ШЙ : ' 1Лй^в!Л^е is |г - II Г :^*r£iw»s §1 ■ «4

Наименование блюда : Кисель из яблок сушеных ; Еф
.; I : ; 11

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулиЬ^,^Я4йй‘аЯёли^йя , , i . 1 
дошкольных органи-ацнй и детских оздоровтельных учреждений, под общей редакцией про'фессора??ЭШ8Й?валова.' : 1 1 
«Уральский региональный центр питания», б-ое издание, переработанное и дополненное, 2012т. . ■ • ГНаименование продукiов Масса, г Химический состав ЭнергМ ценность-: ккал iз 'гБрутто Нетто Б Ж ’ УВсего в т.ч. жив Всего ВТ.Ч. раст
Яблоки сушенные 12 12 ' и?

Сахар 20 20
Вода 215,5 215,5 . -____ '* ; дЦ-?.;
Крахмал картофельный 6 6 "3 . •

Лимон пая кисл ота 0,2 0,2 ; - \

Итого : (по яблокам) 0,27 0,00 0,00 0,00 30,82 1 24,36 (•

Витамины, мг Минеральные в-ва, мг
В, В2 с Са F е

0,00 0,00 0,24 12,52 1,86

Выход : 200

Технология приготовления: промытые сушеные яблоки заливают горячей водой йй 
оставляют в закрытой посуде на 2 часа для набухания. Варят их в той же воде 20-30 \
минут при слабом кипении до мягкой консистенции и протирают. Полученное пюрр 1 

г- 11 ;
соединяют с отваром, добавляют сахар, доводят до кипения, вводят крахмалу 
разведенный в охлажденной кипяченой воде и вновь доводят до кипения. Охлаждают и ■ 
разливают на порции.

- - - ■ j'j
Температура подачи : 14 °C Ы

Срок реализации : не более одного часа с момента приготовления. . i

Требования к качеству : цвет - светло-желтый, вкус - сладкий, аромат яблок, 
консистенция средней густоты, однородная, без комков заварившегося крахмала.



Утверждщо ; Цщ-. : ■
заведутрйл§^щЦ0^^^№. li < 

■ j .; ■ ■

// f • - 8«S«\ * \V Й; ’ -% '■ ЛмКСВЬ** . !s I .r :
•• ■ Ш ^«‘?эта'^е )S i ? УТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 628 ". .SSS^W-I
- Wk*®® Г’ 3

Наименование блюда: Кисель с витаминами «Киселек Валетек» Й -,Наименование продуктов Масса, г Химический состав, г - : Энёрг. •> ценность, : ккал < 'Брутт о Нетто Б ЖВсего в т.ч. жив Всего в т.ч. растКонцен трат киселя с ви там и и а м и « К и сел ек Валетек» для детей дошкольного и и школьного возраста Вода : 20200 20200
Ви тамины, мг Минеральные в-ва, мгв. в 2 С Са Fe !0,30 0,34 20,00 0,00 0,00

!i
I;

Выход :200 I •]''

Технология приготовления: для приготовления 5л киселя (25 порций) 500гр 
концентрата разводят в 1,5л холодной воды, тщательно перемешивают, вливают в 
кипящую воду (3,5л), размешивают и доводят до кипения. Охлаждают до необходимой i 
температуры. ’ <■

Температура подачи : 65°С

Срок реализации : не более одного часа с момента приготовления.

Требования к качеству : внешний вид и консистенция : вязкая однородная жидкость б^з 
комочков, допускается опалесценция. Цвет: свойственный используемой вкусо
ароматической добавке, допускается наличие коричневых точек бета-каротина или 
ликопина, допускается наличие включений бордового цвета. Вкус и аромат : кисло- 
сладкий, свойственный используемой вкусо-ароматической добавке, не допускаются ( 
посторонние привкус и запах.



Утвер;ж^^^№_ 1 
заве^ш^иГииМБДфТуу'с , № I ■

■:
//Si ; ■ Бюд*с 1 ■■ А * Vi 1 *ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № Ш Ji : Ж

Наименование блюда : Хлеб пшеничный VA /5/ . ■ Г .
Vwonoco%o7/ ! Н 

х\Ч>хД : ■ !
Нт.лмено.шнис сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кул^Ь^^рП^деэти^и^ 
дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под общей редакцией профёссор^в»*?Яеревалова, , ' ;
«Уральский региональный центр тнания», 6-ое издание, переработанное и дополненное, 2012т. ■ j- .Наименование продуктов Масса, г Химический состав, г Энерг. ценность, ккалБрут то Нетто Б Ж У . ■ ■ . iВсего в т.ч. жив Всего в т.ч. растХлеб пшеничный формовой

100 100
г . .... .Итого: - 7,60 0,00 0,80 0,80 49,20 235,00Витамины, мг Минеральные в-ва,, мгBi В 2 с Са Fe0,11 0,03 0,00 20,00 1,10
Выход:100

Технология приготовления: нарезают хлеб непосредственно перед подачей на 
стол. ■ ' i

Требования к качеству : форма нарезки сохранена. Цвет, вкус, запах пшеничногр 
хлеба. '' --- - . !



з.?щедующг!й МБДО^Удус № J 
y^7(^^^^WS^v<Kepi ЦТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 12® КЙ*"1 !й i'li

ГТ V Л - №\ ш/Наименование блюда : Хлеб ржаной
t i ■

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулияарА*Ц< изделизаДля ■ ; 
дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под общей редакцией профёссора^Зкгеревалова. j 
«Уральский региональный центр питания», б-ое издание, переработанное и дополненное, 2012 г. । -; i:Наименование продуктов Масса, г Химический состав, г Энерг. ценность, ккалБрутто Нетто Б Ж Г у :Всего в т.ч. жив Всего в т.ч. раст ■■ т-z'Хлеб ржаной формовой 100 100

Итого : - - 6,60 0,00 1,20 1,20 33,40 174,00Витамины, мг Минеральные в-ва, мгBi В2 С Са Fe .0,18 0,08 0,00 35,00 3,90
И 

’ I I

Выход : 100 . =

Технология приготовления: нарезают хлеб непосредственно перед подачей на 
стол. - - у - ' I

Требования к качеству : форма нарезки сохранена. Цвет, вкус, запах ржаноро ! _ ' ' I
хлеба.



42ерзаведуТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 21Ш*®
Наименование блюда : Рагу из овощей с кабачками

1©еок»
Ж-№;г “%-.де»*1 .

Наименован иесборникарецеп тур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кул 
дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под общей редакцией профеес^а^й-Па^евайбва 
«Уральский региональный центр питания», 6-ое издание, переработанное и дополненное. 2012 г. ■Наименование пр оду кто в Масса, г Химический состав ЭнёрГ; ; ..ценность JБрутто Нетто Б ж УВсего в т.ч. жив Всего вт.ч. А раст ккал-

■ • •• ■ ! : . 1 ||
Картофель 86 64
Морковь 40 32 ■: - . •; г £-

Капуста белокочан. 50 40 • . • г • ■ ■ я

Кабачки 48 32 ■ .

Горошек консервир. 15 10 1 -

Масло растительное 8 8
.1

Соус сметанный 60 60 : - - -

Массу готового рагу - 200 1 '
Итого : (по яблокам) 3,88 1,11 14,58 7,84 15,68 22(),4б ;

Ви тамины, мг Минеральные в-ва, мг
В ] В 2 С Са F е

0,60 0,11 14,52 55,50 1,20

Выход : 200

Технология приготовления очищенные овощи нарезают кубиками. Морковь I' 
припускают с добавлением масла до полуготовности, добавляют юней обжаренный 
картофель, капусту припущенную шашками, кабачки сырые, йодированную соль, Г 
припускают при закрытой крышке 10-15 мин, добавляют сметанный соус и тушат в 
соусе еще 10-15 мин. При отпуске укладывают горкой и поливают растопленным 
маслом. При отсутствии того или иного вида овощей указанных в рецептуре, можно 
готовить блюдо из остальных овощей, увеличив их закладку.

Температура подачи: 65°С

Срок реализации : не более одного часа с момента приготовления.
I : •

Требования к качеству : кусочки овощей одинаковой формы и величины, 
консистенция мягкая, сочная. Форма нарезки сохранилась, допускается частй 
разварившегося картофеля. Не допускается запах подгоревших и пареных овощей;



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
Наименование блюда : Печенье

«Уральский региональный центр питания», б-ое издание, переработанное и дополненное. 2012 г.

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных: изделий для 
дошкольных организаций и детских оздорови юльных учреждений, под общей редакцией профессора А.Я.Перевалова,

Наименование продуктов Масса, г Химический состав, г
‘ ' 1

••

■ Энерг.ценность, ккалБрут го Нетто Б Ж 1 г у
•?' ' 1 л -.,'И .-бВсего в т.ч.жив Всего в т.ч. растПеченье сахарное 100 100Итого : - - 7,50 0,00 9,80 9,80 74,4 3 417,00

Витамины, мг Минеральные в-ва, мгBi В 2 С Са Fe0,08 0,05 0,00 29,00 2,10
Выход:100

Требования к качеству : форма печений должна быть правильная, без изломе з. 
Печенье должно иметь четкий рисунок на лицевой стороне. Вкус и запах приятные.



Утвер^Ж^^ заве/(Цо1Цпй КГБДЦЦТо с № 1
НХ^веккер

//(§/ Б>сд*е™“.. HW '■ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 1ЙЙ 1 Т... р\ ;^*А®иив\ § .

Наименование блюда : Плоды свежие уд\ аТ.>'^с^! /<?7 'vH*®h0CCw# : ■■
г-Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и

дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под общей редакцией профессор^г-нДгеревалова.
«Уральский региональный центр питания», б-ое издание, переработанное и дополненное. 2012 г.

Наименование продуктов Масса, г Химический состав Энерг: 
ценноет 

ккал.
3 .Брутто Нетто Б ж У

Всего в т.ч. жив Всего вт.ч. 
раст

Яблоки 100 100 0,40 0,00 0,40 0,40 10,40 45,00
или груши 100 100 0,40 0,00 0,30 0,30 9,50 42,00
или персики 100 100 0,90 0,00 0,10 0,10 ; . 9,50 43,00
или абрикосы 100 100 0,90 0,00 0,10 0,10 ; 9,00 44,00
или бананы 100 100 1,50 0,00 0,10 0,10 21,00 89,00
или виноград 105 100 0,60 0,00 0,20 0,20 15,00 65,0.0
или сдива 100 100 0,80 0,00 0,30 0,30 9,60 49,00
или киви 100 100 0,80 0,00 0,40 0,40 8,10 47,00
или апельсин 100 100 0,70 0,00 0,30 0,30 8,10 i 43,00
или грейпфрут 100 100 0,70 0,00 0,20 0,20 6,50 35,00
или мандарин 100 100 0,80 0,00 0,20 0,20 ' ' 11,50. 38,00
или хурма 100 100 0,50 0,00 0,40 0,40 15,30 ■ ' 67,00.

Наименование 
п родуктов

Витамины, мг Минеральные в-ва, мг
В, в2 С Са Fe

Яблоки 0,03 0,02 10,00 16,00 1 2,20
Г руши 0,02 0,03 5,00 19,00 2,30
Персики 0,04 0,03 10,00 20,00 0,60
Абрикосы 0,03 0,06 10,00 28,00 0,70
Банан ы 0,04 0,05 10,00 8,00 0,60
Вин о г р а д 0,05 0,02 6,00 30,00 0,60
Слива 0,06 0,04 10,00 20,00 0,50
Киви 0,02 0,04 180,00 40,00 0,80
Апельсин 0,04 0,03 60,00 34,00 0,30
Грейпфрут 0,05 0,03 45,00 23,00 0,50
Мандарин 0,06 0,03 38,00 35,00 0,10
Ху р м а 0,02 0,03 15,00 127,00 2,50

Выход : 100

Технология приготовления 
десертной тарелке или вазочке.

подготовленные плоды или ягоды подают на

Требования к качеству :целые плоды или ягоды уложены на десертную тарелку 
или вазочку. Консистенция соответствует виду плодов или ягод. Цвет, вкус, запах 
соответствуют виду плодов или ягод.



у™
3tlB

.jt-Z \ О

V. % 3 с: 1<х ч н-'ч I к • -П. С АлккерТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № И
тт Л I/- У Л ■:Наименование блюда : Какао с молоком ■

Наименование с б о р н и на р е и е п ту р: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для. 
дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под общей редакцией профессора А.ЯЩеревалова, 
«Уральский региональный центр питания», 6-ое издание, переработанное и дополненное. 2012 г.Наименование продуктов Масса, г Химический состав, г Энерг. ценность, ккалБрутто Нетто Б Ж У IВсего в т.ч. жив Всего в т.ч. раст , iКакао-порошок 3 3 • 1Вода 110 110 ! Г - гСахар 20 20 iМолоко 100 100Итого; - - 2,61 2,61 0,45 0,4 25,95 : 118,29Витамины, мг Минеральные в-ва, мгBi В 2 С Са Fe0,03 0,07 0,65 117,39 0,51
Выход : 200

I ;

Технология приготовления: какао-порошок смешивают с сахаром, добавляют 
небольшое количество кипятка и растирают в однородную массу, затем прй 
непрерывном помешивании вливают горячее молоко, остальной кипяток и 
доводят до кипения.

Температура подачи : 65°С ■ \ - -

Срок реализации : не более часа с момента приготовления.

Требования к качеству : цвет напитка - светло-коричневый с красноватым 
оттенком, вкус и запах свойственный какао, сладкий.


