Технологическая карта № 26
Наименование  изделия: Каша вязкая (гречневая) с маслом и сахаром
Номер рецептуры: 168
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / Под ред.М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2010.-628 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Крупа гречневая
	37,5
	37,5

	Вода
	120
	120

	Масса каши
	-
	150

	Масло сливочное
	5
	5

	Сахар
	5
	5

	ВЫХОД:
	160


Химический состав данного блюда:
	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	4,67
	4,86
	25,83
	166
	0


Технология приготовления: Подготовленную для варки крупу всыпают в кипящую жидкость, добавляют соль, сахар и варят, периодически помешивая, пока каша не загустеет. Посуду плотно закрывают крышкой и оставляют на плите с умеренным нагревом для упревания каши до готовности.
Сливочное масло можно добавлять во время варки или использовать его, поливая кашу при отпуске. 
Требования к качеству:
Внешний вид: зерна крупы набухшие, разваренные, каша выложена горкой, сохранила форму 
Консистенция: однородная, вязкая, зёрна – мягкие, без комков
Цвет: свойственный данному виду крупы
Вкус: с выраженным вкусом крупы, не допускается вкус подгорелой каши

Запах: свойственный данному виду крупы 

МКУ «Центр развития образования»:   

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

Технологическая карта № 26/1
Наименование  изделия: Каша вязкая (гречневая) с маслом и сахаром

Номер рецептуры: 168

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / Под ред.М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2010.-628 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Крупа гречневая
	60
	60

	Вода
	192
	192

	Масса каши
	-
	240

	Масло сливочное
	5
	5

	Сахар
	5
	5

	ВЫХОД:
	250


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	7,44
	5,62
	38,3
	233,83
	0


Технология приготовления: Подготовленную для варки крупу всыпают в кипящую жидкость, добавляют соль, сахар и варят, периодически помешивая, пока каша не загустеет. Посуду плотно закрывают крышкой и оставляют на плите с умеренным нагревом для упревания каши до готовности.

Сливочное масло можно добавлять во время варки или использовать его, поливая кашу при отпуске. 
Требования к качеству:
Внешний вид: зерна крупы набухшие, разваренные, каша выложена горкой, сохранила форму 
Консистенция: однородная, вязкая, зёрна – мягкие, без комков
Цвет: свойственный данному виду крупы

Вкус: с выраженным вкусом крупы, не допускается вкус подгорелой каши

Запах: свойственный данному виду крупы 

МКУ «Центр развития образования»:   

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

