
ММОУ'ДС Ns 48 г. Челябинска"

Технологическая карта Ns РТ186G

Номер рецептуры: PTlBOG

НаИМеНОВаНИе бЛЮДа. 25.каща гречневая с маслом

Технология приготовления :

Гречку перебирают, засыпают в киIицý/ю подсоленFtуIо воду, всплывIцие tryстые зерна удаляют ситечком и варят до

заryстения, помешивая. Когда каша заryстеет, перемешивание прекращают, закрывают крышкой и доводят до

готовностИ на пару, или водяноЙ бане (температура 100 "с), или в-жарочном шкафу при температуре 140-160 "С в

течение l -1,5ч. Затем вливают растопленное сливочное масло, взрыхJIяют поварской вltлкой, уваривают еще З-4 мин,

Температура подачи -65 Ос.

показатели качества и безопасности Органолептические показатели:
внешний вид: Зерна крупы полностью набухают, хорошо проваренные, сохранили

форму, легко отдеJIяются друг от друга. Каша заправлена маслом,

Консистенция : рассыIIЕIатая.
Щвет: соответствующей отварной гречневой крупе.

вкус: свойственный гречневой крупе, без посторонних привкусов.

Запах: свойственный гречневой крупе, без постороtluих запахов

Пищевая и энергетическая ценность блюда:

Источники, используемые при составлении:

.Щетский сад Ns 378 г.Челябинск, технолог Старцева О.Ю.

Утверждаю:
3аведуюrлий ММ ОУ "Д С 48 г.LЬлябинска"

.О. А Бура

Наименование сырья

Ясли

брупо нетто брrпо нетто брупо нетто брупо нетто

Крупа гречневая 35 35 41 41

[\Ласло сливочное 4 4 4.5 4.5

Соль йодированная 1 1 1 1

выход 110 130

Категория Выход
Пищевые вещества Минеральные

вещества, мг витамины, мг

Белки, Жиры, Углевод
.г

Онерг.ц<
Hocтb,KKi

Н- Са
л

Fе в1 в2 с

Ясли 110 4,44 4.06 20.04 1з4.4 1 1.64 2.3в 0.15 0.07 0

Детсад 1з0 5,2 4.62 23.47 156.2i 12.96 2.79 0.18 0.09 0
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