
МЕНЮ ( 1 день) 
 

Завтрак 
Каша молочная пшеничная жидкая 

Чай с сахаром 

Батон нарезной обогащённый 

Масло сливочное 

150/250 

150/180 

30/40 

3/5 

Второй завтрак 

Печенье 

Чай с сахаром 

 

150/180 

Обед 

Суп «Снежок» с курой 

Суфле куриное 

Греча рассыпчатая 

Компот из смеси сухофруктов 

Хлеб ржано-пшеничный 

150/250 

50/70 

130/180 

150/180 

40/50 

Ужин 
Молочная вермишель 

Чай с сахаром 

Батон нарезной обогащённый 

150/250 

150/180 

30/40 
 
 
  



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № 189   

Наименование изделия: КАША МОЛОЧНАЯ ПШЕНИЧНАЯ ЖИДКАЯ 

Номер рецептуры: 189 

Наименование сборника рецептур: Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и 
подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: 

Речь, 2008. - 800 с. 

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порц. 

брутто, г нетто, г 

КРУПА ПШЕНИЧНАЯ 24,24 24 

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 60 60 

МОЛОКО ПАСТЕР. 2,5% ЖИРНОСТИ 80 80 

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 1 1 

САХАР ПЕСОК 3 3 

МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ 3 3 

Выход: 200 

Белки, г 4,95 

Жиры, г 4,65 

Углеводы, г 22,45 

Энергетическая ценность, ккал 151,87 

Химический состав данного блюда: В1, мг 0,07 

С, мг 0,42 

А, мг 0,02 

Е, мг 0,07 

Д, мкг 0,05 

В2, мг 0,10 

Са, мг 96,34 

Мд, мг 22,66 

Р, мг 115,12 

Fe, мг 1,05 

К, мг 172,81 

I, мкг 7,20 

F, мг 0,00 

Se, мг 0,02 

Технология приготовления: 

Крупу перебирают, промывают, всыпают в кипящую воду вместе с солью и варят до полуготовности. Затем вливают горячее 
молоко, добавляют сахар и перемешивают. Варят на слабом огне под закрытой крышкой. В готовую кашу добавляют 
прокипяченное сливочное масло, все тщательно перемешивают. 



 
  



 
  



 
 
  



 
  



 
  



 
  



 
  



 
  



 
  



 
  



 
  



 


