Технологическая карта №121 разработана на основе карты№72 из сборника технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных образовательных учреждений. Рекомендовано институтом питания РАМН

 ( письмо 14 ФЦ/1362 от 05.04.2002). Федеральным центром госсанэпиднадзора МЗ РФ ( письмо 14ФЦ/1362 от 15.04.2002г.) Уральский региональный центр питания. Г. Пермь
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Наименование продукта�
Расход продукта на 


1 изделие�
�
�
Вес брутто, г�
Вес, нетто, г�
�
Картофель �
27�
20�
�
Морковь красная (до 0.10.1 - 20%)�
25�
20�
�
Горошек зеленый консервированный натуральный �
13�
9,1�
�
Масло сливочное несоленое�
2,5�
2,5�
�
Капуста белокочанная�
35�
28�
�
Соус молочный �
35�
35�
�
Зелень�
2�
1,5�
�
Соль йодированная с пониженным содержанием натрия�
0.3�
0.3�
�
Тушение 17%�
�
�
�
Выход�
�
100�
�



Пищевые вещества�
Минер. вещества, мг�
Витамины, мг�
�
Белки,   г�
Жиры,


 г�
Углеводы, 


г�
Энерг. ценность, ккал�
Са �
Fe �
В1�
В2�
С�
�
2,56�
2,85�
10,47�
77,77�
70,74�
0,65�
0,04�
0,14�
10,7�
�
Способ приготовления:





<Обработанные ><овощи ><нарезают ><крупными ><кусками 1*1 см, припускают по отдельности при закрытой крышке с добавлением масла слоем не более 10-12 см. >< Соединяют с зеленым горошком, молочным соусом средней густоты и кипятят 1-2 минуты.


 Отпускают, укладывая горкой, посыпая зеленью.


Температура подачи: 65±5°С>


<Требования: Овощи имеют вкус слегка соленый с ароматом молока. Не допускается запах подгорелого молока и овощей. Цвет свойственный овощам. Консистенция мягкая. Форма нарезки сохранена.><Овощи имеют вкус слегка соленый, с ароматом молока. Не дрпускаеися запах подгорелого молока и овощей. Цвет свойственный овощам. Консистенция мягкая. Форма нарезки овощей сохранена.








Овощи, тушенные в молочном соусе









