Технологическая карта № 

Наименование изделия__ Каша манная  молочная ___
Номер рецептуры__________________________________________
Наименование сборника рецептур Сборник технологических нормативов - Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных учреждениях,  под редакцией В. Т. Лапшиной, 2004г

	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

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

	крупа манная
молоко
масло сливочное 
сахар
	30
150
4
4
	30
150
4
4
	43
172
5
5
	43
172
5
5

	Выход:
	180
	200




Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины , мг

	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7

	Бел-
ки г
	Бел-
ки г
	Жи-
ры г
	Жи-
ры г
	Угле-
воды г
	Угле-
воды г
	Энерг. ценность, ккал
	Энерг. ценность, ккал
	Ca
	Ca
	Fe
	Fe
	B
  1                           
	B
  1
	B
 2

	B
 2
 
	C 
	C

	2,91
	3,76
	4,08
	4,55
	21,7
	27,43
	133,03
	165,43
	63,8
	85,0
	0,78
	1,0
	0,04
	0,06
	1,0
	1,6
	0,12
	0,16



Технология приготовления: 	    Крупу манную засыпают в кипящее  молоко и варят при непрерывном помешивании в течение 20 мин. Сахар, масло сливочное и соль поваренную добавляют за 5-10 мин до окончания варки каши.

 Температура подачи 65°С.

Требования: Консистенция однородная. Вкус и запах свойственные набору продуктов



