	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	ОВЗ О 30% с 7 до 11 лет

	Технологическая карта №
	296

	Наименование изделия:
	Каша гречневая  рассыпчатая

	Номер рецептуры:
	296

	Наименование сборника рецептур:
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий общественного питания/Авт.-сост.: А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	

	
	брутто, г
	нетто, г
	

	Крупа гречневая
	34,5
	34,5
	

	Вода
	112,5
	112,5
	

	   или Молоко 3,2%
	106,5
	106,5
	

	Масло сливочное
	4,5
	4,5
	

	Масло сливочное
	0,83
	0,83
	

	Выход:
	 
	150
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	4,41
	4,99
	19,78
	136,40

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Кашу варят на воде, на молоке или на смеси молока и воды. Подготовленную для варки крупу всыпают в подсоленную кипящую жидкость. При этом всплывшие пустотелые зерна удаляют. Кашу варят до загустения, помешивая.
Жир можно добавлять во время варки или использовать его, поливая кашу при отпуске. Когда каша сделается густой, перемешивание прекращают, закрывают котел крышкой и дают каше упреть; за это время она приобретает своеобразный приятный запах и цвет.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Внешний вид - поверхность без засохших пленок, зерна крупы хорошо разварены.
Цвет - светло - коричневый.
Консистенция - густая, мягкая, на тарелке не расплывается.
Запах - свойственный гречневой каше с маслом сливочным, без постороннего.
Вкус - характерный гречневой каше с маслом сливочным, без подгорелости.
Температура на раздаче не менее 65С.Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления.

	Вид обработки:
	Варка



