	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	Технологическая карта №
	222

	Наименование изделия:
	Каша  пшеничная

	Номер рецептуры:
	06

	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
	

	Вода
	144
	144
	

	Крупа пшеничная
	37,8
	37,8
	

	Масло сливочное
	5,4
	5,4
	

	Соль поваренная пищевая
	0,9
	0,9
	

	Выход:
	 
	180
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	4,41
	5,17
	25,24
	159,84

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Технология приготовления: Крупу перебирают, промывают в теплой воде, всыпают в подсоленную кипящую воду. Необходимо учитывать, что в крупе После промывания остается вода в количестве 15% от массы воды.    Кашу варят при слабом кипении  до загустения,  вводят   растопленного масла, плотно закрывают крышкой и уваривают до готовности на водяной бане при температуре 100С  или в жарочном шкафу при температуре 140 с. За 5 мин. до готовности  кашу взрыхляют,   добавляют растопленное сливочное масло, хорошо перемешивают и ещё уваривают на водяной бане или в жарочном шкафу. Температура подачи 65 С Требования к качеству: зерна крупы набухшие мягкие, хорошо отделяются друг от друга.     

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	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

	
	



