	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	Учащиеся от  7 до 11 25%

	Технологическая карта №
	5/4

	Наименование изделия:
	Каша манная молочная с маслом сливочным

	Номер рецептуры:
	5/4

	Наименование сборника рецептур:
	Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях: Методические рекомендации и технические документы; Д.В. Гращенков; Л.И. Николаева;  Екатеринбург  2011г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	

	
	брутто, г
	нетто, г
	

	Крупа манная
	28,8
	28,8
	

	Молоко
	108
	108
	

	Масло сливочное
	9
	9
	

	Сахар
	12,6
	12,6
	

	Соль поваренная пищевая
	0,36
	0,36
	

	Вода питьевая
	54
	54
	

	Выход:
	 
	180
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	6,21
	10,26
	38,14
	261,92

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	В кипящее молоко с водой добавляют сахар, соль и всыпают тонкой струйкой при домешивании манную крупу, варят 5-10 мин. При отпуске кашу поливают растопленным, доведенным до кипения сливочным маслом.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Органолептические показатели качества  
Внешний вид - поверхность без засохших пленок. 
Цвет - белый. 
Консистенция - густая, на тарелке слегка расплывается, зерна крупы полностью набухшие.  Запах - свойственный манной молочной каше с маслом сливочным, без постороннего. Вкус - характерный молочной манной каше с маслом сливочным, без подгорелости.

Температура подачи: от 60 до 65°С. . Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления.



