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	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц
	100 порц

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Крупа пшеничная
	43,66
	43,66
	4,36
	4,36

	Вода
	139
	139
	13,9
	13,9

	Масса каши
	
	174,6
	
	17,46

	Масло сливочное
	6,3
	6,3
	0,63
	0,63

	ВЫХОД
	
	180
	
	18

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	

	Белки (г): 
	4,8
	
	
	Ca (мг):
	18,7
	
	
	

	Жиры (г): 
	5,09
	
	
	Mg (мг):
	25,9
	
	
	

	Углеводы (г):
	29,46
	
	
	Fe (мг):
	2
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	182,9
	
	
	C (мг):
	0
	
	
	

	Технология   приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов
	


    В кипящую воду всыпают подготовленную крупу  и варят, периодически помешивая 20 мин. После этого добавляют горячее молоко, соль, сахар и продолжают варку до готовности. Горячую кашу отпускают с сахаром и маслом, или с маслом, или с сахаром.

Температура подачи блюда: не менее 65 °С

Требования к качеству  
Внешний вид: зерна частично разварены, не разделяются; каша, положенная горкой, сохраняет форму. 

Консистенция: вязкая.

Цвет: каши пшеничной – от жёлтого до кремового. 

Вкус: каши с маслом, умеренно солёный.

Запах: каши для данного вида крупы с маслом.
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