	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	ОВЗ З 20% с 7 до 11 лет

	Технологическая карта №
	253

	Наименование изделия:
	Каша рисовая вязкая

	Номер рецептуры:
	253

	Наименование сборника рецептур:
	Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ- интернатов, детских  домов и детских оздоровительных учреждений; Л.С.Коровка, А.Я; Перевалов; Пермь 2008г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	

	
	брутто, г
	нетто, г
	

	Крупа рисовая
	41,07
	41,07
	

	Молоко
	101,75
	101,75
	

	Вода
	49,95
	49,95
	

	Масса каши
	0
	177,6
	

	Масло сливочное
	9,25
	9,25
	

	Выход:
	 
	185
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	5,81
	10,93
	34,22
	258,44

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Рис, перебранный и промытый, закладывают в кипящую воду, согласно рецептуре, и варят до загустения, вливают кипящее молоко, вводят йодированную соль, сахар доводят до кипения и варят при слабом кипении до загустения. Кашу доводят до готовности, упаривая на водяной бане или в пароварочном шкафу при закрытой крышке. При отпуске заправляют растопленным сливочным маслом.
Температура подачи: 65 °С.
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Внешний вид: зерна крупы набухшие, полностью разваренные, каша заправлена сливочным маслом и сахаром, или маслом и вареньем, или маслом, или сахаром, или вареньем.
Консистенция: однородная, вязкая, зерна - мягкие.
Цвет: свойственный данному виду крупы.
Вкус: умеренно  соленый с выраженным вкусом молока и привкусом сливочного масла.
Запах: свойственный данному виду крупы и молока.
Температура подачи: не ниже 65°С. Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления

	Вид обработки:
	Варка

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



