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ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 302

Каша рассыпчатая (рисовая) 

1 ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ
Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо «Каша рассыпчатая (рисовая)», вырабатываемое и реализуемое в столовой МБОУ СОШ №.

2 ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ
Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления блюда «Каша рассыпчатая (рисовая)», должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.).

3 РЕЦЕПТУРА
	Наименование сырья
и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г

	
	брутто
	нетто

	Крупа гречневая из ядрицы быстроразваривающейся
	71
	71

	или рисовая
	54
	54

	или ячневая, перловая
	50
	50

	или пшенная, пшеничная
	60
	60

	Масса рисовой каши
	-
	150

	Масло сливочное
	10
	10

	Выход блюда с маслом
	-
	160



4 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС
Подготовленную крупу всыпают в подсоленную кипящую жидкость. Всплывшие пустотелые зерна удаляют. Кашу варят до загустения, помешивая. Когда каша сделается густой, перемешивание прекращают, закрывают котел крышкой и дают каше упреть около 2,5 ч. За это время она приобретает своеобразный приятный запах и цвет. При отпуске горячую рассыпчатую кашу кладут на тарелку и поливают растопленным маслом.


5 ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ 
И ХРАНЕНИЮ
Температура подачи блюда не менее 650С.

6 ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ
6.1. Органолептические показатели качества:
Внешний вид: зерна крупы целые, хорошо набухшие, легко          разделяются. 
Консистенция: однородная, мягкая, рассыпчатая.
Цвет: желтоватый.
Вкус: свойственный данному виду крупы с маслом, умеренно соленый.
Запах: свойственный данному виду крупы с маслом.

6.2 Микробиологические показатели блюда «Каша рассыпчатая (рисовая)» должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3/2.4.3590-20.

7 ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ
[bookmark: _GoBack]  Пищевая ценность блюда «Каша рассыпчатая (рисовая)» на выход 160 г.
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	3,8
	4,6
	40,0
	217,1



	Витамины

	В1
	В2
	С
	А
	Е

	0,18
	0,03
	0,00
	40,0
	0,00



	Минеральные вещества

	Кальций (мг)
	Фосфор (мг)
	Магний (мг)
	Железо (мг)
	Цинк (мг)
	Йод (мг)

	28,45
	140,01
	50,19
	1,65
	0,00
	0,00





Источник рецептуры: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях / Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи плюс, 2017. – 544 с.
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