Технологическая карта № 44
Наименование  изделия: Каша жидкая (хлопья овсяные «Геркулес»)
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

	Хлопья овсяные «Геркулес»
	26
	26

	Молоко
	120
	120

	Вода
	30
	30

	Масса каши
	-
	170

	Масло сливочное
	-
	5

	Сахар
	-
	5

	ВЫХОД:
	180


Химический состав данного блюда:
	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	3,21
	5,64
	23,08
	149,62
	0


Технология приготовления: Подготовленную крупу всыпают в кипящее молоко с водой, добавляют соль, сахар и варят, периодически помешивая, до готовности.
При отпуске готовую жидкую кашу поливают прокипячённым сливочным маслом.
Допускается масло сливочное добавлять в кашу за 5 мин до готовности.
Требования к качеству:
Внешний вид: зёрна крупы хорошо разварены, утратили форму, без комочков
Консистенция: жидкая
Цвет: свойственный 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 № 44/1
Наименование  изделия: Каша жидкая (хлопья овсяные «Геркулес»)
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

	Хлопья овсяные «Геркулес»
	38
	38

	Молоко
	176,5
	176,5

	Вода
	44
	44

	Масса каши
	-
	250

	Масло сливочное
	-
	5

	Сахар
	-
	5

	ВЫХОД:
	260


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	4,7
	6,6
	31,57
	195,11
	0


Технология приготовления: Подготовленную крупу всыпают в кипящее молоко с водой, добавляют соль, сахар и варят, периодически помешивая, до готовности.
При отпуске готовую жидкую кашу поливают прокипячённым сливочным маслом.

Допускается масло сливочное добавлять в кашу за 5 мин до готовности.
Требования к качеству:

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

Цвет: свойственный 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.

