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ПРИЛОЖЕНИЕ №2

Требования, предъявляе​мые к качеству блюд, приготовленных из круп.

1.   Жидкая или вязкая каша пред​ставляет     собой     однородную массу без комков.

2.   Рассыпчатая каша состоит из мягких,   не   склеенных   между собой крупинок.

3.     Цвет,  вкус  и  запах  готовых блюд должен быть характерен для данного вида каши.

приложение №4

Норма продуктов
(на 3-4 человека)
1 Крупа гречневая-1 ст.
2 Вода - 2 ст.
3 Соль - 5 гр. (1/2 ч. л.)
4 Масло слив. - 3 ст. л.

ПРИЛОЖЕНИЕ №6

Требования к готовому блюду:

- Крупинки мягкие, не склеенные между собой.

- Цвет, вкус и запах соответствует
гречневой каше.

                                                            ПРИЛОЖЕНИЕ № 3

Первичная обработка крупы.

Крупы
Моют
Подсушивают, поджаривают
Замачивают

Гречневая

+


Рис
в тёплой воде
-


Пшено
в тёплой воде
+


Манная

+


Перловая
в тёплой воде
-
в холодной воде

2-3 часа

ПРИЛОЖЕНИЕ №5

Последовательность приготовления каши

1.   Крупу   перебрать,   подсушить   на сковороде.

2.  В кастрюлю влить отмеренное ко​личество  воды,  вскипятить,  посо​лить, всыпать крупу, размешать и варить на сильном огне 5 мин.

3. Нагрев уменьшить и варить ещё не​сколько минут. Положить в середи​ну масло, плотно закрыть крышкой и оставить до готовности.

4.   Нагрев слабый, крышку не откры​вать. Через 30 минут каша готова.
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РАСПРЕДЕЛИ ПРОДУКТЫ В ХОЛОДИЛЬНИКЕ

                                            приложение №

