	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	Учащиеся от  7 до 11 25%

	Технологическая карта №
	62

	Наименование изделия:
	Гарнир сложный(гречка отварной, овощи тушеные)

	Номер рецептуры:
	62

	Наименование сборника рецептур:
	Организация питания в дошколных образовательных учреждениях: методические указания г,Москвы 2007

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	

	
	брутто, г
	нетто, г
	

	Крупа гречневая
	42
	42
	

	Вода питьевая
	90
	90
	

	Соль поваренная пищевая
	0,75
	0,75
	

	Морковь с 1 06-31 12-20%
	30
	24
	

	Лук
	15
	12,9
	

	Масло растительное
	3
	3
	

	Масса готовой каши
	0
	117,6
	

	Масса припущенной моркови
	0
	22,5
	

	Масса припущенного лука
	0
	9,6
	

	Выход:
	 
	150
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	5,71
	4,43
	26,37
	168,35

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Подготовленную гречку кладут в кипящую подсоленную воду и варят при слабом кипении.      Подготовленные морковь и репчатый лук припустить в небольшом количестве воды с добавлением растительно-го масла. В готовую гречневую  кашу добавить прокипяченное сливочное масло, при-пущенные овощи, соль и все и перемешать. Подавать в качестве гарнира к блюдам из мяса, рыбы и птицы.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Внешний вид:  гречка  рассыпчатая 
Консистенция: каши и овощей- мягкий, форма нарезки овощей сохранена 
Цвет:  гречки и овощей . 
Вкус: , гречки и овощей, умеренно соленый 
Запах: гречки и овощей.
Температура подачи: не ниже 65°С. Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления.

	Вид обработки:
	Варка



