Какао с молоком   №
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Наименование блюда: Какао с молоком 
Технологическая карта (кулинарный рецепт) №
Вид обработки: Варка
	Вес блюда :200 грамм




Рецептура (раскладка продуктов) на 200 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Какао-порошок
	3
	3

	Молоко стерилизованное 2,5% жирности
	170
	170

	Вода
	40
	40

	Сахарный песок
	15
	15




Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 200грамм блюда

	Белки, г
	3.6

	Жиры, г
	3.3

	Углеводы, г
	25

	Калорийность, ккал
	144

	B1, мг
	0.04

	B2, мг
	0.16

	C, мг
	1.3

	Ca, мг
	124

	Fe, мг
	0.8




Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Какао-порошок смешивают с сахаром, добавляют небольшое количество кипятка и растирают в однородную массу, затем при непрерывном помешивании вливают горячее молоко, остальной кипяток и доводят до кипения.
Температура подачи: 65 °С.
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
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Наименование блюда: Какао с молоком 
Технологическая карта (кулинарный рецепт) №
Вид обработки: Варка
	            Вес блюда : 180 грамм




Рецептура (раскладка продуктов) на 180 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Какао-порошок
	2.7
	2.7

	Молоко стерилизованное 2,5% жирности
	150
	150

	Вода
	39
	39

	Сахарный песок
	10
	10




Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 180грамм блюда

	Белки, г
	3.24

	Жиры, г
	2.97

	Углеводы, г
	22.5

	Калорийность, ккал
	129.6

	B1, мг
	0.036

	B2, мг
	0.144

	C, мг
	1.17

	Ca, мг
	111.6

	Fe, мг
	0.72




Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Какао-порошок смешивают с сахаром, добавляют небольшое количество кипятка и растирают в однородную массу, затем при непрерывном помешивании вливают горячее молоко, остальной кипяток и доводят до кипения.
Температура подачи: 65 °С.
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
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