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	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц
	100 порц

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

	Крупа рисовая
	29,52
	29,52
	2,95
	2,95

	Вода
	71,42
	71,42
	7,14
	7,14

	Молоко
	95,24
	95,24
	9,52
	9,52

	Сахар
	5,72
	5,72
	0,57
	0,57

	Масса каши
	-
	190,48
	-
	19,05

	Масло сливочное
	9,52
	9,52
	0,95
	0,95

	ВЫХОД
	
	200
	
	20

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	

	Белки (г): 
	5,82
	
	
	Ca (мг):
	123,9
	
	
	

	Жиры (г): 
	10,21
	
	
	Mg (мг):
	28,7
	
	
	

	Углеводы (г):
	30,84
	
	
	Fe (мг):
	0,45
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	239
	
	
	C (мг):
	1,12
	
	
	

	Технология   приготовления:
         В кипящую жидкость добавляют соль, сахар и перемешивают. Затем всыпают подготовленную крупу и варят, периодически помешивая, 20 мин. После этого добавляют горячее молоко и продолжают варку до готовности.
         Кашу отпускают с маслом.
	


Требования к качеству
Внешний вид: зерна крупы полностью разварились, утратили форму.
Консистенция: жидкая, на тарелке расплывается, но ложка, положенная выпуклой стороной на поверхность каши не тонет.
Цвет: соответствует виду каши.
Вкус: умеренно сладкий и соленый, с выраженным вкусом молока и привкусом сливочного масла.
Запах: соответствует виду каши в сочетании с молоком и маслом.
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