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КАША РИСОВАЯ РАССЫПЧАТАЯ

Наименование сборника рецептур: Сборник методических рекомендаций по организации питания детей
и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: 
Речь, 2008. - 800 с.

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг
КРУПА РИСОВАЯ 51,92 51,92 5,19 5,19
ВОДА ПИТЬЕВАЯ 109,62 109,62 10,96 10,96
СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 1,5 1,5 0,15 0,15
МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ 5,77 5,77 0,58 0,58
Выход: 150

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:
Са,
мг 9,20

Мд,
мг 26,45

Р, мг 80,50

Fe, мг 0,00

К, мг 0,00

I, мкг 0,00

F, мг 0,00
Se, мг 0,00

Белки, г 3,68

Жиры, г 5,18

Углеводы, г 29,22
Энергетическая ценность, 
ккал 218,50

В1,
мг 0,03

С, мг 0,00

А, мг 0,03

Е, мг 1,04

Д,
мкг 0,00

В2,
мг 0,00

Технология приготовления:
Подготовленную для варки крупу всыпают в подсоленную кипящую жидкость. При этом всплывшие пустотелые 
зерна удаляют. Кашу варят до загустения, помешивая.
Масло сливочное можно добавлять во время варки или использовать его, предварительно прокипятив, поливая 
кашу при отпуске. Когда каша сделается густой, перемешивание прекращают, закрывают котел крышкой и дают 
каше упреть.
Рассыпчатые каши из рисовой крупы можно готовить в большом количестве воды (откидным способом). Для 
этого подготовленную крупу засыпают в подсоленную кипящую воду (6 л воды и 60 г соли на 1 кг крупы) и варят: 
рисовую крупу — до готовности, пшено — 5-10 мин. Готовый рис откидывают и выкладывают в посуду, 
добавляют растопленное и прокипяченное масло сливочное, перемешивают и прогревают в жарочном шкафу 
или на плите с умеренным нагревом.
С проваренного пшена сливают воду, добавляют масло сливочное, перемешивают и доводят до готовности 
обычным способом: при варке в наплитной посуде кашу для упревания следует поставить в жарочный шкаф; 
при варке в пищеварочном котле после набухания крупы уменьшают нагрев, закрывают котел крышкой и 
доводят кашу до готовности.



Правила оформления, подачи блюд:
При отпуске горячую рассыпчатую кашу кладут на тарелку и поливают растопленным и прокипяченным маслом 
сливочным.
Оптимальная температура блюда 65° С.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:
Внешний вид — зерна крупы полностью набухшие, мягкие, сохраняют форму и упругость, легко отделяющиеся 
друг от друга, каша полита
маслом, или посыпана сахаром, или отпущена с молоком;
• цвет — свойственный данному виду крупы;
• вкус — свойственный данному виду крупы, без привкуса прогорклости и затхлости;
• запах — свойственный данному виду крупы;
• консистенция — однородная, рассыпчатая, крупинки плотные.

Технолог по питанию Т.В.Русинова


