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Технологическая  карта № ______

Наименование изделия:       Каша молочная манная  .

Номер рецептур:     Рецептура № 97          .

Наименование сборника рецептуры: Алгоритм разработки перспективного меню при организации питания детей в дошкольных образовательных учреждениях. Практическое пособие для работников дошкольных образовательных учреждений под редакцией Н.В.Злобиной, Н.А.Киселовой, Краснодар 2007 год.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	
	ясли
	сад
	ясли
	сад

	Крупа манная
	18
	22
	18
	22

	Молоко
	130
	150
	130
	150

	Масло сливочное
	3
	4
	3
	4

	Сахар
	4
	5
	4
	5

	Вода
	20
	30
	20
	30

	Выход:
	
	
	1/150
	1/200


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	3,50
	6,64
	4,20
	7,15
	25,30
	29,80
	166,00
	207,00
	1,70
	2,00


Технология приготовления:



В кипящую смесь молока и воды кладут  соль, сахар и тонкой струйкой всыпают при помешивании манную крупу. Варят при медленном кипении 10-15 мин. Сливочное масло растопить, добавить в готовую кашу и все тщательно перемешать. 

Требования:  Консистенция текучая, однородная, без комков, нежная. 
Вкус и запах, свойственные молоку и крупе, без признаков  пригорелой каши.

Мед сестра________________________

