
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 27МНаименование блюда : Каша молочная пшеничная жидкая
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Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулингфамх и^д&дийу 
дошкольных организаций и дсгских оздоровительных учреждений, под общей редакцией профессора А.Я.Перевалова. 
«Уральский региональный центр питания-», 6-ое издание, переработанное и дополненное. 2012 г.

I? £

Наименование продуктов Масса, г Химический состав, г Энерг: :1 i ценность^ | ккал 1Брутто Нетто э >1К У : - J|! ЬВсего в т.ч. жив Всего в т.ч. раст 1
Крупа пшеничная 200 200Молоко 500 500 - : $ |- - •_. . ■ р 'Ц иВода 340 340 Б?IСахар 25 25 ‘illМасса каши - 960 ■' г4 I’Масло сливочное 25 25Итого: 37,12 15,35 36,28 2,40 181,96 1218,64 |

Витамины, мг Минеральные в-ва, мгBi В 2 С Са Fe0,72 0,96 6,89 712,55 9,95 J

Выход : 1000

Технология приготовления: крупу засыпают в кипящую воду и варят 20-30 мин, после чего лишнюю воду сливают, добавляют кипящее молоко, йодированную ." соль, сахар и варят кашу до загустения, затем упаривают на водяной бане при закрытой крышке. При отпуске заправляют растопленным сливочным маслом. Необходимость вливать кипящее молоко вызвана тем, что нельзя прорывать процесс варки, иначе время его значительно возрастет.
г j

Температура подачи: 65 °C 1

Срок реализации : не более одного часа с момента приготовления.
Требования к качеству : консистенция текучая, однородная, зерен - мягкая. Цвет соответствует виду крупы. Не допускаются посторонние привкусы и запахи.
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Утвер: завей
I 
УТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № .-I

Наименование блюда : Какао с молоком

*

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормашвов, рецептур блюд и кулинарных изделий для: 
дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под общей редакцией профессора А.Я.Перевалова. 
«Уральский региональный центр питания», 6-ое издание, переработанное и дополненное, 2012 г..Наименование продуктов Масса, г Химический состав, г Ь ■Энерг. । ценность, ккал --Брутто Нетто Б Ж У У - ■ ' ’ УВсего в т.ч. жив Всего в т.ч. растКакао-порошок 3 3Вода 110 110Сахар 20 20Молоко 100 100Итого : - - 2,61 2,61 0,45 0,4 25,95 118,29

•I. tf-И
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Ж 
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Витамины, мг Минеральные в-ва, мгBi В 2 С Са Fe0,03 0,07 0,65 117,39 0,51
гг • 
К.;’д

Выход : 200 И

Технология приготовления: какао-порошок смешивают с сахаром, добавляет- небольшое количество кипятка и растирают в однородную массу, затем прйг 'г непрерывном помешивании вливают горячее молоко, остальной кипяток И ?
............ ■ II!»доводят до кипения. '• У ip j

I

Температура подачи : 65°С
Срок реализации : не более часа с момента приготовления.
Требования к качеству : цвет напитка - светло-коричневый с красноватыШУ ~ : Ниоттенком, вкус и запах свойственный какао, сладкии.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №Наименование блюда : Плоды свежие

iii'J- у
J?c: .1

V ■ Де* ''

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для 
дошкольных организаций и денсиих оздоровительных учреждений, под общей редакцией профессора А.Я.Перевалова, 
«Уральский региональный центр шпания», б-ое издание, переработанное и дополненное. 2012 г.

Наименование продуктов Масса, г Химический состав Энерг. К 
ценное!.: iji; 

ккал - I ij
Бру 11 о Нет го Б ж У

Всего в т.ч. жив Всего ВТ.я. 
раст

51 блоки 100 100 0,40 0,00 0,40 0,40 10,40 45,00: ;!Ц
или груши 100 100 0,40 0,00 0,30 0,30 9,50 42,00; И
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 Й
или виноград 105 100 0,60 0,00 0,20 0,20 15,00 65,00 Н ’’
или слива 100 100 0,80 0,00 0,30 0,30 9,60 49,00 1 ’
или киви 100 100 0,80 0,00 0,40 0,40 8,10 47,00 I')
или апельсин 100 100 0,70 0,00 0,30 0,30 8,10 43,00 ii ):
или грейпфрут 100 100 0,70 0,00 0,20 0,20 6,50 . 35,00 ■ л
или мандарин 100 100 0,80 0,00 0,20 0,20 11,50 38,00 ! t
или хурма 100 100 0,50 0,00 0,40 0,40 15,30 67,00 и

Наименование 
П родуK i ОВ

Витамины, мг Минеральные в-ва, мг
Bi в2 с Са Fe

Яблоки 0,03 0,02 10,00 16,00 2,20
Груши 0,02 0,03 5,00 19,00 2,30
Персихи 0,04 0,03 10,00 20,00 0,60
Абрикосы 0,03 0,06 10,00 28,00 0,70
Бананы 0,04 0,05 10,00 8,00 0,60
Виноград 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
Хурма 0,02 0,03 15,00 127,00 2,50

МА

Выход : 100Технология приготовления : подготовленные плоды или ягоды подают десертной тарелке или вазочке.
Требования к качеству щелые плоды или ягоды уложены на десертную тарелЦ или вазочку. Консистенция соответствует виду плодов или ягод. Цвет, вкус, запцЦ$ соответствуют виду плодов или ЯГОД. К А ‘ ж
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1, Утвержй'^тта@^^5 
завел\-|ЦфгГй МБД'О"^^;ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 12® № fcep

'й4Каательй<еНаименование блюда :Овощи натуральные

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюди кулинарных1 изделий для 
дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под общей редакцией профессора А.Я.Перевалова, 
«Уральский региональный центр питания:», 6-ое издание, переработанное и дополненное, 2012 г.Наименование продуктов Масса, г Химический состав, г Энерг. ценность, ккалБру 1то Нетто Б Ж УВсего в т.ч.жив Всего в т.ч. растПомидоры свежие 107 100 1,10 0,00 0,20 0,20 3,80 24,00 jили.огурцы свежие 105 100 0,80 0,00 0,10 0,10 2,50 14,00 '
Помидоры Витамины, мг Минеральные в-ва, мгBi В 2 С Са Fe0,06 0,04 25,00 14,00 0,90
Огурцы

Витамины, мг Минеральные в-ва, мгBi В 2 С Са Fe0,01 0,02 2,70 12,40 0,32
Выход : 100

Технология приготовления: огурцы и помидоры перебирают, промывают небольшими партиями в подсоленной (йодированной солью) или подкисленной воде. У огурцов отрезают стебель с частью мякоти, затем нарезают кружочками или дольками непосредственно перед отпуском. У помидоров вырезают месте прикрепления плодоножки, нарезают дольками.
Срок реализации : не более одного часа с момента приготовления.
Требования к качеству : огурцы и помидоры нарезаны кружочками или долькам! Консистенция огурцов - упругая, хрустящая, помидоров - мягкая. Цвет огурцов - зеленый, помидоров - красный. Вкус и запах, свойственные огурцам и помидорам.



(ий МБ
Утвер: завТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 1»Наименование блюда : Суп картофельный с клецками

; об£азов|те? 
. ^чсаа^е’ние ,

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кули^Щ|х,Т1згШ^^ля 

дошкольных орган,гжций и детских оздоровительных учреждений, под общей редакцией профессора А.Я Деревалова, 
«Уральский региональный центр питания», б-ое издание, переработанное и дополненное, 2012 г. ;

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

ккал :
Бру 1 го Hei го Б ж У

Всего В т.ч. 
жив

Всего В т.ч. 
раст

Картофель 267 200
Морковь 50 40
Лук репчатый 48 40 -
Масло расти>елыюе 10 10 >
Бульон 

или вода 750 750

Клецки готовые на выход 
1000г супа - 100

f ~Т

Итого: 4,86 0,00 10,89 10,89 26,69: 261,48
*расчет химического состава проводился без учета клецок.

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

0,23 0,15 31,4 39,65 2,05

Выход : 1000/100

Технология приготовления: в кипящий бульон кладут картофель, нарезанный брусочками и варят 5 мин., затем кладут нарезанные морковь, лук, припущенные с добавлением масла и варят еще 10 мин. Клецки варят отдельно в подсоленной воде небольшими партиями. При отпуске в i тарелку с супом кладут кладут клецки.Клецки: в воду или бульон кладут йодированную соль, масло, доводят до кипения, помешивая, высыпают просеянную муку и проваривают тесто, продолжая помешивать, 10 мин., затем охлаждают, добавляют в три приема яйца, хорошо перемешивают. Тесто закатывают в виде жгута и нарезают кружочками массой 10г, закладывают в кипящую подсоленную воду (5л на 1кг), варят 7 мин, откидывают и сразу же раскладывают в тарелки, не хранят.
Температура подачи: 75 0 С.
Срок реализации : не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству : бульон должен быть прозрачным. Овощи сохраняют форму нарезки, [ мягкие, клецки проварены. Вкус и аромат свойственный продуктам рецептуры.
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Утверждав6Щ|^т1 заведующий ,М БД()Уд<с № ‘
■ - !ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА Д •]Наименование блюда :Рис припущенный /W 1

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и ДТдеейшйГтя •
дошкольных органихаий и дишких оздорови ильных учреждений, под общей редакцией проф.ессора^^БГТеревщювал 
«Уральский региональный центр питания», 6-ое издание, переработанное и дополненное, 2012 ат 5 '1 !Наименование продуктов Масса, г Химический состав, г Энерг.ценность, :ккал 'Брутто Нетто Б Ж У •Всего в т.ч. жив Всего в т.ч. растКрупа рисовая 345 345Водаиди бульон_Масло сливочное 725 725

! : ••45 45 1 )Итого: 23,89 0,22 40,57 40,57 240,32 1455,74 '
Витамины, мг Минеральные в-ва, мгBi В 2 С Са Fe0,20 0,14 0,00 32,34 3,47

Выход:1000 i
' i)

Технология приготовления: рис перебирают, промывают. Подготовленную рисовую крупу всыпают в кипящую подсоленную воду или бульон (необходимо )■! уменьшить количество жидкости на 15% от массы крупы, т.к. такое количество жидкости остается в крупе после промывания]. Варят периодически помешивая, )h при слабом кипении, до загустения. Затем вводят растопленное сливочное Масло й'| уваривают до готовности на водяной бане или в жарочном шкафу при температуре) 160 °C при закрытой крышке 5-7 мин. Затем взрыхляют поварской иглой.
Температура подачи : 65 ° С ||Срок реализации : не более одного часа с момента приготовления. н 
Требования к качеству :крупинки риса хорошо набухшие, не деформированные, мягкие, не слипающиеся, белого цвета. Не допускается вкус подгорелой каши.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №Наимёнование блюда :Птица отварная

«Уральский региональный цент р гнпаниял. 6-ое издание, переработанное и дополненное, 2012 г.

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

Наименование продуктов Масса, г Химический состав, г ., '1Энерг. ; ценность, ккал . 1Брутто Нетто Б Ж УВсего в т.ч.жив Всего в т.ч. растКурица I категории потрошенная 112 100Морковь 3 2Петруш ка 3 3Масса отварной птицы - 70 ■ ■=Итого: 11,33 11,33 8,50 0,00 0,00 131,6
Витамины, мг Минеральные в-ва, мгBi В 2 С Са Fe0,02 0,07 0,63 12,32 0,79

Выход:70

Технология приготовления: подготовленные тушки кур или цыплят закладывают в кипящую воду (2,5 л на 1 кг продукта] и быстро нагревают до кипения. С закипевшего бульона снимают пену и жир, добавляют нарезанную морковь, соль и варят птицу при слабом кипении до готовности (проверка готовности: поварская игла должна свободно проходить в толстую часть ножки; на изломе ножки - мякоть серого цвета). Сваренные тушки вынимают из бульона, дают им остыть и нарубают на порции (2 кусочка на 35 г). Нарубленные порции птицы заливают горячим бульоном, доводят до кипения.Гарниры: рассыпчатый рис, овощи отварный, овощные пюре.Соусы: молочный, молочный с морковью, сметанный.При отпуске отварную птицу гарнируют и поливают маслом или соусом.
Температура подачи : 65 °C
Срок реализации :не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству шнешний вид - два кусочка на порцию (от филейной части от ножки) уложены на блюдо, политы соусом, сбоку рассыпчатый рис (или другой гарнир) горкой. Цвет филейной части - серовато-белый, ножки - коричневый, соусов - молочного и сметанного - белый, с морковью - розовый. Вкус и запах - свойственный вареной курице с привкусом и запахом соуса.



Утвержда^'--'1^34£^# ;i .. ~п ;<заведаот^тав^Л^ц/с № 1
г :/О,<«Шэлэ®й^Л^ще1ЖеР ■

- Бк?дхй*ое \ о \\ :ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № J S II . 1.-. =Д(.° I. '*■--■-• -Ц ельн^е . 2 иНаименование блюда : Компот из смеси сухофруктов .? !лШ1 аЛг-Й--, .//// - .\7Ц\ЦОлЦсх> беЦ/ :
«Уральский региональный центр пшания». 6-ое издание, переработанное и дополненное. 20:12 .г. • ■■ ■ <

Наименог анис сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд'и куя^Я-<^ны|Х»^|^^ййда 
дошкольных оргг.ни"..~.циГ| и детских оздоровительных учреждений, под общей редакцие^п'рофёсйЪ^агАШДбрешлбва, ;

Наименование продуктов Масса, г Химический состав 1 1 Энерг.Ценност ккал :
■ ■ ’• ’ 1!

4

i-4

Брутто Нетто Б ж Н У.{ i 

. .• i уВсего в т.ч.жив Всего вт.ч. растСмесь сухофруктов 25 30,5* ■ ;|Сахар 15 15Вода 190 190 ■рИтого : (по яблокам) 0,56 0,00 0,00 0,00 i 27,40 ' 111,84 и"Масса сухофруктов отварных.
Витамины, мг Минеральные в-ва, мг

в , в 2 с Са Fe0,01 0,01 0,15 56,37 1,58

Выход : 200 ' : ф (
: ю } 4

Технология приготовления: сушеные фрукты перебирают, сортируют по видам,-несколько раз промывают в теплой воде, затем закладывают в кипящую воду с сахаром|з) следующей последовательности : груши варят 1,5-2часа, яблоки 20-30минут, урюк 1 $-1 20минут, изюм 5-10минут. Охлаждают . При отпуске в стакан кладут фрукты и заливает; отваром. :! ■:
Температура подачи : 14 °C .Срок реализации : не более одного часа с момента приготовления.
Требования к качеству : не допускаются посторонние примеси и порченые плоды. Ягоды и плоды сварены до полной готовности и пропитаны отваром. Отвар - прозрачный. Вкус сладкий. Вкус и запах соответствуют использованным в компоте сухофруктам. Цвет-коричневый или темно-коричневый.

i
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v ^лколосск»

МД/с № 1 ЦЕфеккер
Наименование блюда : Хлеб пшеничный

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд:и кулинарных изделий для 
до।цкодь :• и■'х органа-:?.•_ 1и й и детских оздоровительных учреждений, под общей редакцией;Ьроф.ёс8со|за А.Я.Перевалова 
«Уральский региональный центр питания», 6-ое издание, переработанное и дополненноед2012-;п : L . ЮНаименование продуктов Масса, г Химический состав, г Энерг. ценность, ккалБрутто Нетто Б Ж У ; ; :Всего в т.ч.жив Всего в т.ч. растХлеб пшеничный формовой 100 100 1

Итого: - - 7,60 0,00 0,80 0,80 49,20 235,00Витамины, мг Минеральные в-ва, мгBi в2 с Са Fe0,11 0,03 0,00 20,00 1,10
Выход: 100 р j i

' I - ГТехнология приготовления: нарезают хлеб непосредственно перед подачей на;СТОЛ. | '
Требования к качеству : форма нарезки сохранена. Цвет, вкус, запах пшеничнопр i хлеба. , ; • i
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УгверфТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 12КНаименование блюда : Хлеб ржанойНаименование с iiy р: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и к^;.1и:нгфШчлДздщН1|Тд.1я

«Уральский региональный центр пшания». 6-ое издание, переработанное и дополненное, 201241
дошкольных оргаяи:;лциП и детских оздоровительных учреждений, под общей редакцией профессора А.Я.Перевалова,

Наименование продуктов Масса, г Химический состав, г - ■' 1 Энерг.ценность, 1 ккалБрутто Нетто Б Ж У 1Всего в т.ч. жив Всего в т.ч. растХлеб ржаной формовой 100 100 : :Итого : - - 6,60 0,00 1,20 1,20 33,40 174,00Витамины, мг Минеральные в-ва, мг ...Bi в2 С Са Бе .0,18 0,08 0,00 35,00 3,90
Выход : 100

Технология приготовления: нарезают хлеб непосредственно пёред подачей на стол. 1
: ■ I '■ ■

Требования к качеству : форма нарезки сохранена. Цвет, вкус, запах ржаногохлеба.
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/^^^©яеюекуДт^Беккер ■ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № Ш- ШНаименование блюда : Пюре из гороха ,'Т//

«Уральский региональный центр питания», 6-ое издание, переработанное и дополненное,.2012 г:. • : : .. .

_ vAE ’ ‘"': г * У Е 1 
Наимено, зние сборника рецептур: Соорник технологических нормативов, рецептур блюд и куливдрных изделии для 
дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под общей редакцией профессора А.ЯгПёревалова.

Наименование продуктов Масса, г Химический состав, г Энерг. ценность, р ккал :Брутто Нетто Б Ж ' У П
■ ] =Всего в т.ч. жив Всего в т.ч. растГорох 505 500 ■ " , - 1 ■ ■ !Вода 1025 1025Итого: 97,38 0,00 5,40 5,40 198,00 1230,10Витамины, мг Минеральные в-ва, мгBi В 2 С Са Ее2,19 0,58 0,00 575,00 33,32

Выход : 1000

Технология приготовления: бобовые промывают, замачивают в холодной воде ( прохладном месте) в соотношении 1:2. Перед варкой заливают холодной водой (2,5л на 1кг бобовых) и варят в закрытой посуде при слабом, но непрерывном кипении 60-90мин. Во время варки нельзя добавлять холодную воду. После того как горох станет целиком мягким, варку прекращают, отвар сливают, горох протирают, добавляют йодированную соль (8-10г на 1кг). Готовое пюре используют для дальнейшего приготовления блюд.
Температура подачи : 65 0 С
Срок реализации : не более одного часа с момента приготовления:Требования к качеству : цвет желтый, масса однородная, в меру соленая, без посторонних привкусов.



Ha i imено юн не сборн11 ка ре це пту р: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для 
дошкольных органиж.ннй и детских оздоровишльных учреждений, под общей редакцией Профессора А.Я.Перевалова.
«Уральский региональный центр питания», 6-ое издание, переработанное и дополненное, ВО 12т. : , i

*расчетхимического состава велся без учета фарша

Н а и м е н о в а н и е п р о д у к г о в Масса, г Химический состав |.1 : Энерг. 
ценносг! 

ккал

•

Брутто Нетто Б Ж г! ' У. : 

1 : 1 ; 'Всею в т.ч. жив Всего ' вт.ч.
■раст

Тесто дрожжевое: - 43 ■ .

Мука пшеничная 27,5 27,5 7 1.

Сахар 2 2
Масло сливочное 3 3
Яйца 1/13шт 3 •

Соль йодированная 0.3 0,3. —
Дрожжи п ресс о в ан и ы е 1 ] . - ...
Вода 7.4 7,4
Мука на подсып 0.9 0,9
Фарш * 25 25
Масло растительное для 
смазки

0.9 0,9

Яйца для смазки пирожков 1/3 0 шт 1,3
г! 1 о, о : 3,63 0,56 4,24 ■ 0.37 21.90 140,12.

i

I

Витамины, мг Минеральные в-ва. мг
В , в2 с Са F е

0,05 0,03 0,00 7,90 0,46

Выход : 60

Технология приготовления : дрожжевое тесто, приготовленное опарным способом, выкладывают на посыпанный мукой стол, отрезают от него кусок массой 1-1,5кг, закатывают его в жгут и делят н!а кусочки массой 43г. Затем формуют в шарики, дают им расстояться 5-6 минут и раскатывают на круглые лепешки толщиной 0.5-1см. на середину каждой лепешки кладут фарш мясной, рыбный,, овощной, фруктовый по 25г на пирожок и защипывают края, придавая пирожку форму «лодочки». Сформированные пирожки укладывают швом вниз на кондитерский лист, предварительно смазанный растительным маслом, для расстойки. За 5-10 минут перед выпечкой изделия смазывают яйцох. Пирожки выпекают при температуре 200-240°С 8-10 минут.
Температура подачи : 65 °C

Срок реализации : не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству : пирожки продолговатые, с блестящей поверхность^, от золотистой дэ коричневой окраски, форма не расплывчата. Не допускается наличие трещин, вытекания фарша. Мякии хорошо пропечен, с равномерной пористостью. Вкус теста сладковатый, в меру роленый, с ароматом продукта фарша. Консистенция фарша соответствует требованиям.



- #Д^<Чж.)Ь'<’К'->''Е1.($5^'ксрТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №50teh<^ 'W " Наименование блюда : Чай с молоком \v.V kJSffieT W■// ;
■ ■

Наимено“лнпс сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и
дошкольных организаций н деюких оздоровительных учреждений, под общей редакцией профессор§^^й§0^алова.
«Уральский региональный центр питания», б-ое издание, переработанное и дополненное, 2012 Г. ’ -Наименование продуктов Масса, г Химический состав, г Энерг. i ценность,;ккал НБрут то Нетто Б Ж у

ю. v-1 .

т , ; :.1|Всего в т.ч.жив Всего в т.ч.раст тЧай - заварка 50 50 ТВода 100 100 » , ; 1 - IСахар 15 15 -Молоко 50 50 •Итого ;____ - - 1,45 1,45 1,25 0,00 17,44 87,12Витамины, мг Минеральные в-ва, мгВт в2 С Са Fe0,02. . ’ ____0,08 0,65 65,40 0,92
Выход: 200 . Р ■ ;' д \ I

Технология приготовления: в стакан наливают заварку, добавляют сахар, кипяток и горячее кипяченое молоко. У
■_ ! . .. „ ■ 1 i

Температура подачи : 65°С
Срок реализации : не более часа с момента приготовления.
Требования к качеству : напиток имеет аромат чая, смягченней добавленный молоком. Цвет светло-коричневый, непрозрачный. '


