
 
             УТВЕРЖДАЮ  

Заведующий МАДОУ № 39 

_____________О.Л. Семина 
Технологическая карта № 27 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): «Каша пшеничная вязкая»   

Номер рецептуры: 331 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для питания детей в 

дошкольных образовательных организациях / Под редакцией М.П. Могильного, В.А. Тутельна – 

Москва ДеЛи плюс, 2016 г. 

 

Химический состав данного блюда 

Пищевые вещества Витамин С, 

мг Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энерг. ценность, ккал 

6,13 4,35 27,56 173,88 0,00 

8,25 5,85 37,10 234,00 0,00 

 

Технология приготовления: 

Подготовленную для варки крупу всыпают в подсоленную кипящую воду. Кашу варят до 

загустения, периодически помешивая. Сливочное масло растапливают, добавляют в кашу при 

отпуске.  

 

Требования к качеству: 

Внешний вид: зерна крупы полностью набухшие, мягкие, сохраняют форму и упругость, 

разделяются между собой.  

Консистенция: однородная, крупинки плотные, мягкая 

Цвет: свойственный пшеничной крупе 

Вкус: свойственный пшеничной крупе (без привкусов прогорклости и затхлости) и др. 

компонентов в соответствии с рецептурой 

Запах: свойственный пшеничной крупе 

 

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

Брутто, г Нетто, г 

ясли сад ясли сад 

Крупа пшеничная 25 35 25 35 

Масло сливочное 2 3 2 3 

Вода 87 122 87 122 

ВЫХОД:   107 144 
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