Технологическая карта № 41
Наименование  изделия: Каша жидкая (пшеничная)
Номер рецептуры: 185 (табл. №2)
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 пшеничная
	30
	30

	Молоко 
	100
	100

	Вода 
	26
	26

	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
	

	3,31
	3,95
	25,2
	150
	0


Технология приготовления: Перед варкой каши крупу просеивают, перебирают и промывают. При этом удаляют мучель и посторонние примеси. Просеивают крупы в зависимости от величины ядер или частиц через сита с разными размерами ячеек. При варке необходимо учитывать, что различные виды  круп не одинаково быстро набухают и развариваются. Пшеничная крупа в молоке с добавлением воды развариваются медленнее, чем в воде. Поэтому сначала ее варят 20-30мин в кипящей воде, после чего лишнюю воду сливают, добавляют горячее молоко и варят кашу до готовности.
При отпуске готовую жидкую кашу поливают прокипяченным сливочным маслом
Требования к качеству:
Внешний вид: зерна крупы хорошо разварены, утратили форму, без комочков
Консистенция: жидкая

Цвет: соответствует виду каши

Вкус: характерный для крупы и входящих в блюдо продуктов

Запах: характерный для крупы и входящих в блюдо продуктов
МКУ «Центр развития образования»
___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

Технологическая карта № 41/1
Наименование  изделия: Каша жидкая (пшеничная)
Номер рецептуры: 185 (табл. №2)
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 пшеничная
	40
	40

	Молоко 
	133
	133

	Вода 
	35
	35

	Масса каши
	-
	200

	Масло сливочное
	5
	5

	Сахар 
	5
	5

	ВЫХОД:
	210


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	4,4
	4,07
	31,92
	182,35
	0


Технология приготовления: Перед варкой каши крупу просеивают, перебирают и промывают. При этом удаляют мучель и посторонние примеси. Просеивают крупы в зависимости от величины ядер или частиц через сита с разными размерами ячеек. При варке необходимо учитывать, что различные виды  круп не одинаково быстро набухают и развариваются. Пшеничная крупа в молоке с добавлением воды развариваются медленнее, чем в воде. Поэтому сначала ее варят 20-30мин в кипящей воде, после чего лишнюю воду сливают, добавляют горячее молоко и варят кашу до готовности.
При отпуске готовую жидкую кашу поливают прокипяченным сливочным маслом
Требования к качеству:

Внешний вид: зерна крупы хорошо разварены, утратили форму, без комочков
Консистенция: жидкая

Цвет: соответствует виду каши

Вкус: характерный для крупы и входящих в блюдо продуктов

Запах: характерный для крупы и входящих в блюдо продуктов
МКУ «Центр развития образования»

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

