Технологическая карта №  10.1
Наименование изделия:  Хлеб пшеничный или ржаной
Номер рецептуры:  №1
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2011 г.

	Наименование сырья
	Выход,г
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	
	с 1,5-3 лет
	с 1,5-3 лет
	с 3-7 лет
	с 3-7 лет

	
	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	Хлеб пшеничный
	20
	20
	20
	20
	20

	
	30
	30
	30
	30
	30

	
	40
	40
	40
	40
	40

	
	50
	50
	50
	50
	50

	Хлеб ржаной
	20
	20
	20
	20
	20

	
	30
	30
	30
	30
	30

	
	40
	40
	40
	40
	40

	
	50
	50
	50
	50
	50


Химический состав данного блюда хлеба пшеничного
	Выход, г
	Пищевые вещества, г
	Витамин С, мг



	
	Белки 
	Жиры 
	Углеводы 
	энерг. ценность, ккал
	

	20
	1,34
	0,14
	10,06
	48
	-

-

-

-

	30
	2,01
	0,21
	15,09
	72
	

	40
	2,68
	0,28
	20,12
	96
	

	50
	3,35
	0,35
	25,15
	120
	


Химический состав данного блюда хлеба ржаного

	Выход, г
	Пищевые вещества, г
	Витамин С, мг



	
	Белки 
	Жиры 
	Углеводы 
	энерг. ценность, ккал
	

	20
	1,0
	0,2
	8,5
	40,8
	-

-

-

-

	30
	1,5
	0,3
	12,75
	61,2
	

	40
	2,0
	0,4
	17,0
	81,6
	

	50
	2,5
	0,5
	21,25
	102,0
	


Технология приготовления: хлеб нарезают на ломтики прямоугольной формы
Требования к качеству:


Внешний вид:  ровные ломтики хлеба

Консистенция:  мягкая

Цвет: соответствующий виду хлеба
Вкус: соответствующий виду хлеба
Запах: соответствующий виду хлеба

