Утверждаю      

                                                               Заведующий МБДОУ №___

Управление образования администрации городского округа «Город Йошкар-Ола»

Технологическая карта № ____

Наименование изделия: Яблоки печеные
Номер рецептуры: 385

Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	Яблоки
	78
	69
	92
	81

	Сахар
	10
	10
	15
	15

	Масса печеных яблок
	-
	65
	-
	80

	Рафинадная пудра
	5
	5
	5
	5

	Варенье 
	15
	15
	20
	20

	Выход с пудрой
	-
	70
	-
	85

	Выход с вареньем
	-
	80
	-
	100


Химический состав данного блюда 
	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	С рафинадной пудройв 85 гр  – 0,32
	0,32
	27,9
	116
	3,48

	С вареньем – в 100гр – 0,4
	0,38
	36,55
	151
	3,6


Технология приготовления: Из яблок, не очищая кожицы, удаляют семенные гнезда; образовавшиеся отверстия заполняют сахаром. Затем их кладут на противень, подливают небольшое количество воды и запекают в жарочном шкафу 15-20 мин (в зависимости от сорта яблок). Выход порции определяется возрастной группой детей.


Отпускают яблоки горячими или холодными, посыпанными рафинадной пудрой, или с вареньем. 
Требования к качеству:
Внешний вид –  яблоки сохраняют свою форму, сверху румяная корочка;

Консистенция – мягкая, сочная;

Цвет -  золотистый;
Вкус –  кисло-сладкий;

Запах –  печеных яблок и варенья.
Условия и сроки хранения: не более 2-х часов.

Медсестра:                                               Шеф-повар:
