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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
Наименование кулинарного изделия (блюда): КАКАО С МОЛОКОМ
Номер рецептуры 382 (переработана в соответствии с рекомендациями СанПиН 2.3/2.4.3590-20 и МР 2.4.0260-21)
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/под редакцией М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – 2017, 544с 
	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г
	Расход сырья и продуктов на 100 порций, кг 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Какао порошок
	4
	4
	0,4
	0,4

	Молоко
	200
	200
	20,0
	20,0

	Вода
	10
	10
	1,0
	1,0

	Сахар
	10
	10
	1,0
	1,0

	ВЫХОД
	-
	200
	-
	20,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию 
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	4,08
	3,54
	7,6
	78,68


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	152,02
	21,34
	0,45
	1,59


Технология приготовления (с указанием процессов приготовлении я и технологических режимов).

Какао-порошок смешивают с сахаром, добавляют небольшое количество кипятка (100 мл) и растирают в однородную массу, затем при непрерывном помешивании вливают горячее молоко, остальной кипяток и доводят до кипения.

Температура подачи: не ниже +75 0С.

Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.

Требования к качеству. 
Внешний вид – жидкость светло-шоколадного цвета налита в стакан.
Консистенция – жидкая.
Цвет – светло-шоколадный.
Вкус – сладкий, с привкусом какао и молока.
Запах – свойственный с какао.
