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наименование организации или предприятия

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № ____
Наименование кулинарного изделия (блюда): Каша «Дружба»
Номер рецептуры: 54-16к
Наименование  сборника рецептур: Пособие. Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания детей в образовательных организациях и организациях отдыха детей и их оздоровления (от 7 до 18 лет), разработанного ФБУН «Новосибирский научно-исследовательский институт гигиены» Роспотребнадзора, Новосибирск 2022 – 584 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц
	100 порц

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

	Крупа рисовая


	18,8
	18,8
	1,88
	1,88

	Крупа пшенная
	13,8
	13,8
	1,38
	1,38

	Молоко
	127,5
	127,5
	12,75
	12,75

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

	Сахар
	3,8
	3,8
	0,38
	0,38

	Соль поваренная йодированная 
	1,3
	1,3
	0,13
	0,13

	Вода
	87,5
	87,5
	8,75
	8,75

	Выход
	-
	250
	-
	25

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	

	Белки (г): 
	6,3
	
	
	Ca (мг):
	145
	
	
	

	Жиры (г): 
	7,3
	
	
	Mg (мг):
	34
	
	
	

	Углеводы (г):
	30,1
	
	
	Fe (мг):
	0,66
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	211,1
	
	
	C (мг):
	0,66
	
	
	

	Технология   приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов
	


Способ термической обработки: варка.
Пшено перебирают, промывают сначала тёплой водой (40-50 °С), затем горячей водой (60-70 °С), пшено после промывания ошпаривают. Рис перебирают, промывают, несколько раз меняя воду. Пшенную крупу промывают, несколько раз меняя воду. Крупы сначала варят отдельно, закладывая в кипящую воду, до полуготовности. Крупы соединяют, заливают тёплым молоком, добавляют сахар, соль, доводят до кипения, варят при слабом кипении до поглощения жидкости над поверхностью крупы. За 10 минут до готовности добавляют растопленное сливочное масло, перемешивают, упаривают при закрытой крышке. 

Температура подачи блюда: не менее 65 °С

Требования к качеству
Внешний вид: зёрна полностью набухшие, мягкие.
Консистенция: однородная.
Цвет: соответствуют наименованию каши.
Вкус: соответствуют наименованию каши.
Запах: соответствуют наименованию каши.
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