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	ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 189

	КАША МАННАЯ МОЛОЧНАЯ

	1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

	Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо "КАША МАННАЯ МОЛОЧНАЯ ", вырабатываемое
и реализуемое .


	

	2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ

	Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда "КАША
МАННАЯ МОЛОЧНАЯ ", должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов,
иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-
эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества, и пр.).


	3. РЕЦЕПТУРА
	
	
	
	

	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и
продуктов на 1
порцию, г

	Расход сырья и
продуктов на 100
порций, кг


	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	КРУПА МАННАЯ
	20
	20
	2
	2

	ВОДА ПИТЬЕВАЯ
	66,6
	66,6
	6,66
	6,66

	МОЛОКО СУХОЕ ЦЕЛЬНОЕ 25% ЖИРНОСТИ
	20
	20
	2
	2

	СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ
	0,8
	0,8
	0,08
	0,08

	САХАР ПЕСОК
	5
	5
	0,5
	0,5

	МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ
	4
	4
	0,4
	0,4

	Выход: 200

	4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

	Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями сборника "Сборник методических рекомендаций по
организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.",
санитарных норм и правил и технологическими рекомендациями для импортного сырья.

Манная крупа в воде или молоке с водой при 90-95° С почти полностью набухает и быстро разваривается. Поэтому ее
следует всыпать в горячую жидкость,добавить соль и сахар и при непрерывном помешивании и варить 20 мин.


	

	5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

	Отпускают каши в горячем виде с растопленным и прокипяченным маслом сливочным. Оптимальная температура блюда
65° С.

Срок хранения до реализации - не более 1 часа.
Срок реализации согласно СанПиН2.3.2.1324 - не более 2 часов с момента приготовления.

	6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

	6.1. Органолептические показатели качества:

	• Внешний вид — зерна крупы, полностью разварившиеся, утратившие форму;
• цвет — соответствует виду каши;
• вкус — умеренно сладкий и соленый, с выраженным вкусом молока и привкусом сливочного масла;
• запах — соответствует виду каши в сочетании с молоком и маслом;
• консистенция — жидкая, однородная, масса растекается на тарелке, но ложка, положенная выпуклой стороной на
поверхности каши, не тонет.


	6.2. Микробиологические показатели блюда "КАША МАННАЯ МОЛОЧНАЯ " должны соответствовать СанПиН 2.3.2.1078-
01.


	7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:
	
	
	
	
	

	Белки, г
	5,7
	
	В1, мг
	0,1
	
	Са, мг
	189,4
	
	
	
	

	Жиры, г
	8,2
	
	С, мг
	0,3
	
	Mg, мг
	25,4
	
	
	
	

	Углеводы, г
	23,2
	
	А, мг
	0
	
	Р, мг
	158,6
	
	
	
	

	Энергетическая ценность, ккал
	[bookmark: _GoBack]202,2
	
	E, мг
	0,7
	
	Fе, мг
	0,3
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