	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	Технологическая карта №
	219

	Наименование изделия:
	Каша гречневая рассыпчатая

	Номер рецептуры:
	01

	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 гречневая
	37,5
	37,5
	

	Вода
	112,5
	112,5
	

	Масло сливочное
	7,5
	7,5
	

	Соль
	0,38
	0,38
	

	Выход:
	 
	150
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	4,82
	6,66
	21,54
	157,95

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Крупу перебрать, промыть. В кипящую воду положить соль, всыпать подготовленную крупу и варить до загустения, периодически помешивая. Когда каша загустеет, довести до готовности при умеренном нагреве, под закрытой крышкой. Сливочное масло растопить в эмалированной посуде, прокипятить, добавить в готовую кашу и все тщательно перемешать.      Требования:    Зерна крупы хорошо набухшие, разварены. Консистенция зерен мягкая. Цвет светло-коричневый. Вкус и запах свойственные набору продуктов без признаков вкуса пригорелой каши.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Зерна крупы полностью набухшие,хорошо проварены,сохранили форму,легко отделяются друг от друга,без посторонних вкусов и запахов. Температура подачи: не ниже 65°С. Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления

	Вид обработки:
	Варка



