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Технологічна карта № 64
Каша в’язка з гарбузом
	Алергени
	Назва продуктів та сировини
	Витрати продуктів та сировини на одну порцію, г
	Хімічний склад, г
	Енергетична цінність, ккал
	Технологічні вимоги до якості продуктів та сировини

	
	
	маса брутто
	маса нетто
	білки
	жири
	вуглеводи
	
	

	
	
	Вікові групи, роки
	

	
	
	1—3
	3—4
	4—6 (7)
	1—3
	3—4
	4—6 (7)
	1—3
	3—4
	4—6 (7)
	1—3
	3—4
	4—6 (7)
	1—3
	3—4
	4—6 (7)
	1—3
	3—4
	4—6 (7)
	

	
	Гарбуз
	75
	75
	90
	52
	52
	63
	0,52
	0,52
	0,63
	0,05
	0,05
	0,06
	2,29
	2,29
	2,77
	11,44
	11,44
	13,86
	Цілий, чистий, з непошкодженою шкірочкою; м’якоть соковита, від жовтого до помаранчевого кольору

	
	Крупа рисова
	32
	32
	38
	32
	32
	38
	2,24
	2,24
	2,66
	0,32
	0,32
	0,38
	22,98
	22,98
	27,28
	105,60
	105,60
	125,40
	Зерна однорідні за формою, не пошкоджені шкідниками, сухі, без грудочок, сторонніх домішок і запаху

	
	або пшенична
	33
	33
	40
	33
	33
	40
	3,80
	3,80
	4,60
	0,43
	0,43
	0,52
	22,41
	22,41
	27,16
	108,57
	108,57
	131,60
	

	
	або пшоно
	33
	33
	40
	33
	33
	40
	3,80
	3,80
	4,60
	1,09
	1,09
	1,32
	21,95
	21,95
	26,60
	112,86
	112,86
	136,80
	

	Л
	Молоко пастеризоване 2,5%-вої жирності 
	75
	75
	90
	75
	75
	90
	2,18
	2,18
	2,61
	1,88
	1,88
	2,25
	3,60
	3,60
	4,32
	40,50
	40,50
	48,60
	Однорідна рідина білого кольору без осаду, стороннього запаху та присмаку

	
	Цукор
	–
	2
	2,4
	–
	2
	2,4
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	2,00
	2,40
	0
	7,98
	9,58
	Блискучі білі кристали, сипучі, не липкі, без грудочок, сторонніх часточок та запаху

	
	Цукор ванільний
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0,10
	0,10
	0,10
	0,39
	0,39
	0,39
	Блискучі білі кристали, розчин прозорий, без осаду, з ароматом ванілі

	
	Сіль йодована
	0,08
	0,08
	0,1
	0,08
	0,08
	0,1
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	Однорідні за величиною білі блискучі кристали, солоні, без сторонніх присмаків, зі слабким запахом йоду; розчин прозорий, без осаду

	
	Маса каші
	
	
	
	150
	150
	180
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МП
	Масло вершкове 72,5%-вої жирності
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	0,02
	0,02
	0,02
	1,45
	1,45
	1,45
	0,03
	0,03
	0,03
	13,22
	13,22
	13,22
	Однорідної масткої консистенції з молочним присмаком та чистим запахом; від білого до світло-жовтого кольору

	
	Вихід страви
з крупою рисовою
	
	
	
	150/2
	150/2
	180/2
	4,96
	4,96
	5,92
	3,70
	3,70
	4,14
	29,00
	31,00
	36,90
	171,15
	179,13
	211,05
	

	
	або пшеничною
	
	
	
	
	
	
	6,52
	6,52
	7,86
	3,81
	3,81
	5,60
	28,42
	30,42
	36,78
	174,08
	182,06
	217,25
	

	
	або пшоном
	
	
	
	
	
	
	6,52
	6,52
	7,86
	4,47
	4,47
	5,08
	27,97
	29,97
	36,22
	178,41
	186,39
	222,45
	




Технологія приготування
Кашу готують у посуді з товстим дном. Гарбуз очищують від шкірки, видаляють насіння та насіннєву м’якоть, нарізають кубиками, кладуть у кипляче молоко, додають сіль, цукор і доводять до кипіння.
Крупу просіюють, перебирають і промивають кілька разів теплою водою, а потім гарячою. Крупу засипають у гарячу підсолену воду, варять за слабкого кипіння до напівготовності (20—30 хв). Далі зайву воду зливають, крупу додають до гарбуза і продовжують варити на слабкому вогні до готовності. До готової каші додають ванільний цукор.
Подають у підготовлених тарілках за температури 65 ºС, поливають розтопленим маслом вершковим.

[bookmark: _Hlk84609708]Характеристика готової страви
Зовнішній вигляд: на тарілці каша тримається гіркою, не розпливається, зерна розварені.
Колір: світло-жовтий.
Смак і запах: помірно солодкий, зі смаком молока, присмаком гарбуза й легким ароматом ванілі.
Консистенція: в’язка.

[bookmark: _Hlk84609786]Основні фізичні показники

Маса страви:	150 г ± 3%
			180 г ± 3%
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