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Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №
Наименование кулинарного изделия (блюда): Каша рисовая с изюмом
Номер рецептуры: № 177
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждений / Под. ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи плюс, 2017. – 544 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц
	100 порц

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

	Крупа рисовая
	21
	21
	2,1
	2,1

	Молоко
	50
	50
	5
	5

	Вода
	27,5
	27,5
	2,75
	2,75

	Сахар
	3
	3
	0,3
	0,3

	Изюм
	5,1
	5
	0,51
	0,5

	Масса каши
	-
	100
	-
	10

	Масло сливочное
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход
	-
	105
	-
	10,5

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	

	Белки (г): 
	3,05
	
	
	Ca (мг):
	69
	
	
	

	Жиры (г): 
	5,44
	
	
	Mg (мг):
	19,77
	
	
	

	Углеводы (г):
	24,00
	
	
	Fe (мг):
	0,44
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	157,5
	
	
	C (мг):
	0,48
	
	
	

	Технология   приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов
	


В кипящую воду всыпают подготовленную крупу и варят, периодически помешивая до полуготовности, после этого добавляют горячее молоко, соль, сахар, подготовленный замоченный изюм и продолжают варку до готовности. 

Горячую кашу отпускают с сахаром и маслом. 
Температура подачи блюда: не менее 75 °С

Требования к качеству
Внешний вид: зёрна крупы разварены, каша выложена горкой, сохраняет форму.

Консистенция: каша – вязкая, изюм – мягкий.

Цвет: свойственный крупам и изюму, с желтоватым оттенком. 

Вкус: выраженный крупяной, молока, изюма.

Запах: соответствует каше в сочетании с молоком и изюмом.
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