Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 1

№ рец. 168
Каша вязкая манная

наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Крупа манная
	33
	
	1,65
	3,3

	2
	Молоко (цельное)
	79
	
	3,95
	7,9

	3


	Вода 
	53
	
	2,65
	5,3

	4
	Сахар-песок
	5
	
	0,25
	0,5

	5
	
	
	
	
	

	6
	Масса каши
	155
	
	7,75
	15,5

	7
	Масло сливочное
	5
	
	0,25
	0,5

	8
	
	
	
	
	

	9
	Выход 
	160
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

Подготовленную крупу всыпают в кипящую жидкость, добавляют соль, сахар и варят, периодически помешивая, пока каша не загустеет.
Вес готового блюда: с маслом сливочным и сахаром 1/160
Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 1
№ рец. 168
Каша вязкая манная
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Крупа манная
	33
	
	1,65
	3,3

	2
	Молоко (цельное)
	79
	
	3,95
	7,9

	3


	Вода 
	53
	
	2,65
	5,3

	4
	Сахар-песок
	5
	
	0,25
	0,5

	5
	
	
	
	
	

	6
	Масса каши
	155
	
	7,75
	15,5

	7
	Масло сливочное
	5
	
	0,25
	0,5

	8
	
	
	
	
	

	9
	Выход 
	160
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Химический состав блюда
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	2,4
	3,96
	27,83
	171
	8,6
	0,36
	0,03
	0,02
	-


Технология приготовления:

Подготовленную крупу всыпают в кипящую жидкость, добавляют соль, сахар и варят, периодически помешивая, пока каша не загустеет.

Вес готового блюда: с маслом сливочным и сахаром 1/160

Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                         «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 2
№ рец. 168 
Каша вязкая гречневая

наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Крупа гречневая
	38
	
	1,9
	3,8

	2
	Молоко (цельное)
	79
	
	3,95
	7,9

	3


	Вода 
	53
	
	2,65
	5,3

	4
	Сахар-песок
	5
	
	0,25
	0,5

	5
	
	
	
	
	

	6
	Масса каши
	155
	
	7,75
	15,5

	7
	Масло сливочное
	5
	
	0,25
	0,5

	8
	
	
	
	
	

	9
	Выход 
	160
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

Подготовленную крупу всыпают в кипящую жидкость, добавляют соль, сахар и варят, периодически помешивая, пока каша не загустеет.
Вес готового блюда:  с маслом сливочным и сахаром  1/160
Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 2
№ рец. 168
Каша вязкая гречневая

наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Крупа гречневая
	38
	
	1,9
	3,8

	2
	Молоко (цельное)
	79
	
	3,95
	7,9

	3


	Вода 
	53
	
	2,65
	5,3

	4
	Сахар-песок
	5
	
	0,25
	0,5

	5
	
	
	
	
	

	6
	Масса каши
	155
	
	7,75
	15,5

	7
	Масло сливочное
	5
	
	0,25
	0,5

	8
	
	
	
	
	

	9
	Выход 
	160
	
	
	

	10
	
	
	
	
	


	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Химический состав блюда
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	4,67
	4,86
	35,83
	266
	9,4
	2,49
	0,11
	0,06
	-


Технология приготовления:

Подготовленную крупу всыпают в кипящую жидкость, добавляют соль, сахар и варят, периодически помешивая, пока каша не загустеет.
Вес готового блюда: с маслом сливочным и сахаром  1/160

Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 3
№ рец. 168
Каша вязкая овсяная из хлопьев «Геркулес» 
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Крупа «Геркулес»
	33
	
	1,65
	3,3

	2
	Молоко (цельное)
	79
	
	3,95
	7,9

	3


	Вода 
	53
	
	2,65
	5,3

	4
	Сахар-песок
	5
	
	0,25
	0,5

	5
	
	
	
	
	

	6
	Масса каши
	155
	
	7,75
	15,5

	7
	Масло сливочное
	5
	
	0,25
	0,5

	8
	
	
	
	
	

	9
	Выход
	160
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

Подготовленную крупу всыпают в кипящую жидкость, добавляют соль, сахар и варят, периодически помешивая, пока каша не загустеет.
Вес готового блюда:  с маслом сливочным и сахаром  1/160 

Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 3
№ рец. 168 
Каша вязкая овсяная из хлопьев «Геркулес» 
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Крупа «Геркулес»
	33
	
	1,65
	3,3

	2
	Молоко (цельное)
	79
	
	3,95
	7,9

	3


	Вода 
	53
	
	2,65
	5,3

	4
	Сахар-песок
	5
	
	0,25
	0,5

	5
	
	
	
	
	


	6
	Масса каши
	155
	
	7,75
	15,5

	7
	Масло сливочное
	5
	
	0,25
	0,5

	8
	
	
	
	
	

	9
	Выход 
	160
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Химический состав блюда
	Пищевые вещества
	Минер. Вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	3,05
	5,69
	25,25
	168
	19,0
	1,17
	0,11
	0,03
	-


Технология приготовления:

Подготовленную крупу всыпают в кипящую жидкость, добавляют соль, сахар и варят, периодически помешивая, пока каша не загустеет.
Вес готового блюда:  с маслом сливочным и сахаром  1/160
                                          Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                         «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 4

№ рец. 168
Каша вязкая кукурузная 
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Крупа кукурузная
	38
	
	1,9
	3,8

	2
	Молоко (цельное)
	79
	
	3,95
	7,9

	3


	Вода 
	53
	
	2,65
	5,3

	4
	Сахар-песок
	5
	
	0,25
	0,5

	5
	
	
	
	
	

	6
	Масса каши
	155
	
	7,75
	15,5

	7
	Масло сливочное
	5
	
	0,25
	0,5

	8
	
	
	
	
	

	9
	Выход 
	160
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

Подготовленную крупу всыпают в кипящую жидкость, добавляют соль, сахар и варят, периодически помешивая, пока каша не загустеет.
Вес готового блюда:  с маслом сливочным и сахаром  1/160
Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
       Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                         «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 4
№ рец. 168
Каша вязкая кукурузная 
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию
	На ___ порций

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Крупа кукурузная
	38
	
	1,9
	3,8

	2
	Молоко (цельное)
	79
	
	3,95
	7,9

	3


	Вода 
	53
	
	2,65
	5,3

	4
	Сахар-песок
	5
	
	0,25
	0,5

	5
	
	
	
	
	

	6
	Масса каши
	155
	
	7,75
	15,5

	7
	Масло сливочное
	5
	
	0,25
	0,5

	8
	
	
	
	
	

	9
	Выход 
	160
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Химический состав блюда
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	3,08
	4,08
	29,94
	223
	16,7
	0,62
	0,06
	0,03
	-


Технология приготовления:

Подготовленную крупу всыпают в кипящую жидкость, добавляют соль, сахар и варят, периодически помешивая, пока каша не загустеет.
Вес готового блюда:  с маслом сливочным и сахаром  1/160 
Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.                                           
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 5
№ рец. 168

Каша вязкая рисовая 
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Крупа рисовая
	33
	
	1,65
	3,3

	2
	Молоко (цельное)
	79
	
	3,95
	7,9

	3


	Вода 
	53
	
	2,65
	5,3

	4
	Сахар-песок
	5
	
	0,25
	0,5

	5
	
	
	
	
	

	6
	Масса каши
	155
	
	7,75
	15,5

	7
	Масло сливочное
	5
	
	0,25
	0,5

	8
	
	
	
	
	

	9
	Выход 
	160
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

Подготовленную крупу всыпают в кипящую жидкость, добавляют соль, сахар и варят, периодически помешивая, пока каша не загустеет.
Вес готового блюда:  с маслом сливочным и сахаром  1/160
Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 5
№ рец. 168
Каша вязкая рисовая 
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Крупа рисовая
	33
	
	1,65
	3,3

	2
	Молоко (цельное)
	79
	
	3,95
	7,9

	3


	Вода 
	53
	
	2,65
	5,3

	4
	Сахар-песок
	5
	
	0,25
	0,5

	5
	
	
	
	
	

	6
	Масса каши
	155
	
	7,75
	15,5

	7
	Масло сливочное
	5
	
	0,25
	0,5

	8
	
	
	
	
	

	9
	Выход 
	160
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Химический состав блюда
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	2,32
	3,96
	28,97
	181,0
	4,7
	0,36
	0,02
	0,02
	-


Технология приготовления:

Подготовленную крупу всыпают в кипящую жидкость, добавляют соль, сахар и варят, периодически помешивая, пока каша не загустеет.
Вес готового блюда:  с маслом сливочным и сахаром  1/160
Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 6
№ рец. 168 
Каша вязкая пшеничная 
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Крупа пшеничная
	38
	
	1,9
	3,8

	2
	Молоко (цельное)
	79
	
	3,95
	7,9

	3


	Вода 
	53
	
	2,65
	5,3

	4
	Сахар-песок
	5
	
	0,25
	0,5

	5
	
	
	
	
	

	6
	Масса каши
	155
	
	7,75
	15,5

	7
	Масло сливочное
	5
	
	0,25
	0,5

	8
	
	
	
	
	

	9
	Выход 
	160
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

Подготовленную крупу всыпают в кипящую жидкость, добавляют соль, сахар и варят, периодически помешивая, пока каша не загустеет.
Вес готового блюда:  с маслом сливочным и сахаром  1/160
Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                       «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 6
№ рец. 168
Каша вязкая пшеничная
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Крупа пшеничная
	38
	
	1,9
	3,8

	2
	Молоко (цельное)
	79
	
	3,95
	7,9

	3


	Вода 
	53
	
	2,65
	5,3

	4
	Сахар-песок
	5
	
	0,25
	0,5

	5
	
	
	
	
	

	6
	Масса каши
	155
	
	7,75
	15,5

	7
	Масло сливочное
	5
	
	0,25
	0,5

	8
	
	
	
	
	

	9
	Выход 
	160
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Химический состав блюда
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	4,08
	4,08
	29,94
	173,0
	16,7
	1,76
	0,08
	0,03
	-


Технология приготовления:

Подготовленную крупу всыпают в кипящую жидкость, добавляют соль, сахар и варят, периодически помешивая, пока каша не загустеет.
Вес готового блюда:  с маслом сливочным и сахаром  1/160
Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 69
№ рец. 168 
Каша вязкая пшенная 
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Крупа пшено
	38
	
	1,9
	3,8

	2
	Молоко (цельное)
	79
	
	3,95
	7,9

	3


	Вода 
	53
	
	2,65
	5,3

	4
	Сахар-песок
	5
	
	0,25
	0,5

	5
	
	
	
	
	

	6
	Масса каши
	155
	
	7,75
	15,5

	7
	Масло сливочное
	5
	
	0,25
	0,5

	8
	
	
	
	
	

	9
	Выход 
	160
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

Подготовленную крупу всыпают в кипящую жидкость, добавляют соль, сахар и варят, периодически помешивая, пока каша не загустеет.
Вес готового блюда:  с маслом сливочным и сахаром  1/160
Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 69
№ рец. 168
Каша вязкая пшенная
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Крупа пшенная
	38
	
	1,9
	3,8

	2
	Молоко (цельное)
	79
	
	3,95
	7,9

	3


	Вода 
	53
	
	2,65
	5,3

	4
	Сахар-песок
	5
	
	0,25
	0,5

	5
	
	
	
	
	

	6
	Масса каши
	155
	
	7,75
	15,5

	7
	Масло сливочное
	5
	
	0,25
	0,5

	8
	
	
	
	
	

	9
	Выход 
	160
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Химический состав блюда
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	4,27
	4,86
	29,32
	178,0
	12,0
	1,02
	0,11
	0,02
	-


Технология приготовления:

Подготовленную крупу всыпают в кипящую жидкость, добавляют соль, сахар и варят, периодически помешивая, пока каша не загустеет.
Вес готового блюда:  с маслом сливочным и сахаром  1/160
Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 71
№ рец. 168
Каша вязкая из смеси круп (пшено+рис)
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Крупа пшено
	8
	
	0,4
	0,8

	2
	Крупа рисовая
	31
	
	1,55
	3,1

	3
	Молоко (цельное)
	79
	
	3,95
	7,9

	4
	Вода 
	53
	
	2,65
	5,3

	5
	Сахар-песок
	5
	
	0,25
	0,5

	6
	
	
	
	
	

	7
	Масса каши
	155
	
	7,75
	15,5

	8
	Масло сливочное
	5
	
	0,25
	0,5

	9
	
	
	
	
	

	10
	Выход 
	160
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

При приготовлении каш из нескольких круп последовательность внесения круп зависит от времени варки отдельных круп. В начале варят крупы, требующие более длительной варки, затем вводят крупы, которые варятся быстрее.
Подготовленную крупу всыпают в кипящую жидкость, добавляют соль, сахар и варят, периодически помешивая, пока каша не загустеет.
Вес готового блюда:  с маслом сливочным и сахаром  1/160
Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                         «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 71
№ рец. 168
Каша вязкая из смеси круп (пшено+рис)
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Крупа пшено
	8
	
	
	

	2
	Крупа рисовая
	31
	
	
	

	3
	Молоко (цельное)
	79
	
	
	

	4
	Вода 
	53
	
	
	

	5
	Сахар-песок
	5
	
	
	

	6
	
	
	
	
	

	7
	Масса каши
	155
	
	
	

	8
	Масло сливочное
	5
	
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	Выход 
	160
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	


Химический состав блюда
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	3,3
	4,41
	29,15
	169,5
	8,35
	0,69
	0,06
	0,02
	0,02


Технология приготовления:

При приготовлении каш из нескольких круп последовательность внесения круп зависит от времени варки отдельных круп. В начале варят крупы, требующие более длительной варки, затем вводят крупы, которые варятся быстрее.
Подготовленную крупу всыпают в кипящую жидкость, добавляют соль, сахар и варят, периодически помешивая, пока каша не загустеет.
Вес готового блюда:  с маслом сливочным и сахаром  1/160
Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
