Технологическая карта № 349

на: Каша ячневая рассыпчатая
№ рецептуры по сборнику: № 349
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных организаций
/ Под ред. В. Р. Кучмы, Москва, 2016
	Набор сырья

	Расход сырья на одну порцию

	
	брутто, г.
	нетто, г.
	брутто, г.
	нетто, г.

	Крупа  ячневая
	60,0
	60,0
	72,0
	72,0

	Вода
	128,7
	128,7
	153,0
	153,0

	Масло сливочное
	5,0
	5,0
	6,0
	6,0

	Выход готового блюда
	150/5
	
	[bookmark: _GoBack]180



Технология приготовления
Крупу перебирают, моют и всыпают в подсоленную воду, доводят до кипения, закрывают крышкой, ставят в водяную баню или жарочный шкаф и доводят до готовности. Заправляют растопленным сливочным маслом и перемешивают. 
Подают как гарнир к мясным соусным блюдам. 
Температура подачи: не ниже 65°С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.


Пищевая ценность изделия 150 (блюда)
	Возраст
	Белки, г.
	Жиры,г.
	Углеводы,г.
	Энергетическая ценность, ккал
	Масса,г.

	от 7 до 18 лет
	6,1
	4,8
	27,8
	27,8
	150



Расчет химического состава
	Возраст

	Минеральные элементы, г
	Витамины

	
	Ca
	Mg
	P
	Fe
	А, мкг.
	Е, мг.
	В, мг.
	В, мг.
	С,мг.

	от 7 до 18 лет
	74,78
	70,69
	194,43
	3,26
	35,40
	1,86
	0,13
	0,09
	1,02
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