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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

 

 

 

 

 

РЕЦЕПТУРЫ - 

БЛЮДА ИЗ КРУП (КАШИ) 
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

КАША ЖИДКАЯ МОЛОЧНАЯ КУКУРУЗНАЯ;  

Номер рецептуры: 54-1к-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка.  

Технология приготовления:  

Крупу перебирают, промывают, несколько раз меняя воду. 

Крупу засыпают в кипящую воду и варят кашу при слабом кипении, помешивая, через 20-30 минут, 

добавляют горячее молоко, соль, сахар.  

За 2-3 минуты до готовности добавляют растопленное сливочное масло, перемешивают затем 

упаривают при закрытой крышке.  

Температура подачи: не менее 65 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Внешний вид - каша однородная, текучая, зерна мягкие, без комков; консистенция – жидкая, 

текучая; цвет – желтоватый; вкус и запах – каши и масла. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

крупа кукурузная 40 40 3,1 0,4 25,8 119,7

молоко 100 100 2,7 2,2 4,4 48,2

масло сливочное 5 5 0 3,2 0,1 29,1

сахар-песок 3 3 0 0 2,7 10,9

соль поваренная йодированная 1 1 0 0 0 0

вода 68 68 0 0 0 0

Выход: 200 5,8 5,8 33 207,9

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

крупа кукурузная 0,04 0,02 7,92 0 0 2,1 48,8 7 10 38 0,94 0 5,98 0

молоко 0,03 0,12 13,2 0 0,52 38 121 106 12 78 0,09 9 1,76 20

масло сливочное 0 0 13,5 0,07 0 0,6 1,25 1,1 0 1,3 0,01 0 0,04 0,1

сахар-песок 0 0 0 0 0 0 0,07 0,1 0 0 0,01 0 0 0

соль поваренная йодированная 0 0 0 0 0 294 0,07 3,2 0,2 0,7 0,03 40 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0,07 0,14 34,6 0,07 0,52 335 171 117 23 118 1,08 49 7,78 20

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)



66 

Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

КАША ВЯЗКАЯ МОЛОЧНАЯ КУКУРУЗНАЯ;  

Номер рецептуры: 54-2к-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Крупу перебирают, промывают, несколько раз меняя воду. 

Крупу засыпают в кипящую воду и варят кашу при слабом кипении, помешивая, через 15-20 минут, 

добавляют горячее молоко, соль, сахар.  

За 2-3 минуты до готовности добавляют растопленное сливочное масло, перемешивают, затем 

упаривают при закрытой крышке.  

Температура подачи: не менее 65 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Внешний вид - зерна крупы набухшие, полностью разваренные; консистенция - однородная, вязкая, 

держится горкой, зерна мягкие; цвет - желтый, вкус и запах - соответствуют наименованию 

каши. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

крупа кукурузная 57 57 4,4 0,6 36,8 170,5

молоко 100 100 2,7 2,2 4,4 48,2

масло сливочное 10 10 0,1 6,4 0,1 58,2

сахар-песок 3 3 0 0 2,7 10,9

соль поваренная йодированная 1 1 0 0 0 0

вода 65 65 0 0 0 0

Выход: 200 7,2 9,2 44 287,8

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

крупа кукурузная 0,05 0,03 11,3 0 0 3 69,6 10 15 54 1,34 0 8,53 0

молоко 0,03 0,12 13,2 0 0,52 38 121 106 12 78 0,09 9 1,76 20

масло сливочное 0 0,01 27 0,13 0 1,1 2,49 2,1 0 2,6 0,02 0 0,09 0,3

сахар-песок 0 0 0 0 0 0 0,07 0,1 0 0 0,01 0 0 0

соль поваренная йодированная 0 0 0 0 0 294 0,07 3,2 0,2 0,7 0,03 40 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0,08 0,16 51,5 0,13 0,52 336 193 121 27 136 1,49 49 10,4 20

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

КАША ВЯЗКАЯ МОЛОЧНАЯ КУКУРУЗНАЯ С КУРАГОЙ;  

Номер рецептуры: 54-3к-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Крупу перебирают, промывают, несколько раз меняя воду. 

Курагу перебирают, промывают в воде, воду несколько раз меняют, распаривают в небольшом 

количестве воды, измельчают.  

Крупу засыпают в кипящую воду и варят кашу при слабом кипении, помешивая, через 15-20 минут, 

добавляют горячее молоко, соль, сахар.  

За 10 минут до готовности добавляют курагу, перемешивают. 

За 2-3 минуты до готовности добавляют растопленное сливочное масло, перемешивают затем 

упаривают при закрытой крышке.  

Температура подачи: не менее 65 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Внешний вид - зерна крупы набухшие, полностью разваренные, в каше равномерно распределена 

курага; консистенция - однородная, вязкая, держится горкой, зерна мягкие; цвет - желтый, вкус и 

запах - соответствуют наименованию блюда. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

крупа кукурузная 54,3 54,3 4,2 0,6 35,1 162,4

молоко 95,2 95,2 2,6 2,1 4,2 45,9

курага 10,2 9,5 0,5 0 4,4 19,8

масло сливочное 9,5 9,5 0,1 6,1 0,1 55,4

сахар-песок 2,9 2,9 0 0 2,6 10,4

соль поваренная йодированная 1 1 0 0 0 0

вода 61,9 61,9 0 0 0 0

Выход: 200 7,4 8,8 46,4 293,9

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

крупа кукурузная 0,05 0,03 10,8 0 0 2,9 66,2 9,6 14 51 1,28 0 8,12 0

молоко 0,03 0,11 12,6 0 0,5 36 115 101 12 75 0,08 8,6 1,68 19

курага 0,01 0,02 33,3 0 0,15 1,2 136 13 8,7 12 0,27 0 0 0

масло сливочное 0 0,01 25,7 0,12 0 1,1 2,37 2 0 2,5 0,02 0 0,08 0,3

сахар-песок 0 0 0 0 0 0 0,07 0,1 0 0 0,01 0 0 0

соль поваренная йодированная 0 0 0 0 0 280 0,07 3,1 0,2 0,6 0,02 38 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0,09 0,17 82,3 0,12 0,65 322 320 129 35 141 1,68 47 9,88 19

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

КАША ВЯЗКАЯ МОЛОЧНАЯ КУКУРУЗНАЯ С ИЗЮМОМ; 

Номер рецептуры: 54-4к-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Крупу перебирают, промывают, несколько раз меняя воду. 

Изюм перебирают, промывают в воде, воду несколько раз меняют, распаривают в небольшом 

количестве воды.  

Крупу засыпают в кипящую воду и варят кашу при слабом кипении, помешивая, через 15-20 минут, 

добавляют горячее молоко, соль, сахар.  

За 10 минут до готовности добавляют изюм, перемешивают. 

За 2-3 минуты до готовности добавляют растопленное сливочное масло, перемешивают затем 

упаривают при закрытой крышке.  

Температура подачи: не менее 65 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Внешний вид - зерна крупы набухшие, полностью разваренные, в каше равномерно распределен 

изюм; консистенция - однородная, вязкая, зерна мягкие; вкус и запах - соответствуют 

наименованию блюда. 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

крупа кукурузная 54,3 54,3 4,2 0,6 35,1 162,4

молоко 95,2 95,2 2,6 2,1 4,2 45,9

изюм 9,7 9,5 0,2 0 5,7 24

масло сливочное 9,5 9,5 0,1 6,1 0,1 55,4

сахар-песок 2,9 2,9 0 0 2,6 10,4

соль поваренная йодированная 1 1 0 0 0 0

вода 61,9 61,9 0 0 0 0

Выход: 200 7,1 8,8 47,7 298,1

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

крупа кукурузная 0,05 0,03 10,8 0 0 2,9 66,2 9,6 14 51 1,28 0 8,12 0

молоко 0,03 0,11 12,6 0 0,5 36 115 101 12 75 0,08 8,6 1,68 19

изюм 0,01 0,01 0,34 0 0 8,5 65,6 6,7 3,5 11 0,25 0,1 0,05 22

масло сливочное 0 0,01 25,7 0,12 0 1,1 2,37 2 0 2,5 0,02 0 0,08 0,3

сахар-песок 0 0 0 0 0 0 0,07 0,1 0 0 0,01 0 0 0

соль поваренная йодированная 0 0 0 0 0 280 0,07 3,1 0,2 0,6 0,02 38 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0,09 0,16 49,4 0,12 0,5 329 250 122 29 140 1,66 47 9,93 42

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

КАША ВЯЗКАЯ МОЛОЧНАЯ КУКУРУЗНАЯ С КЛЮКВОЙ; 

Номер рецептуры: 54-5к-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Крупу перебирают, промывают, несколько раз меняя воду. 

Клюкву перебирают, промывают в воде, размораживают.  

Крупу засыпают в кипящую воду и варят кашу при слабом кипении, помешивая, через 15-20 минут, 

добавляют горячее молоко, соль, сахар.  

За 2-3 минуты до готовности добавляют клюкву, растопленное сливочное масло, перемешивают, 

затем упаривают при закрытой крышке.  

Температура подачи: не менее 65 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Внешний вид - зерна крупы набухшие, полностью разваренные, в каше равномерно распределены 

ягоды; консистенция - однородная, вязкая, держится горкой, зерна мягкие; вкус и запах - 

соответствуют наименованию блюда. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

крупа кукурузная 54,3 54,3 4,2 0,6 35,1 162,4

молоко 95,2 95,2 2,6 2,1 4,2 45,9

клюква 10,2 9,5 0 0 0,3 1,6

масло сливочное 9,5 9,5 0,1 6,1 0,1 55,4

сахар-песок 2,9 2,9 0 0 2,6 10,4

соль поваренная йодированная 1 1 0 0 0 0

вода 61,9 61,9 0 0 0 0

Выход: 200 6,9 8,8 42,3 275,7

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

крупа кукурузная 0,05 0,03 10,8 0 0 2,9 66,2 9,6 14 51 1,28 0 8,12 0

молоко 0,03 0,11 12,6 0 0,5 36 115 101 12 75 0,08 8,6 1,68 19

клюква 0 0 0 0 0,57 0,1 9,41 1,2 1,2 0,9 0,05 0 0,01 1

масло сливочное 0 0,01 25,7 0,12 0 1,1 2,37 2 0 2,5 0,02 0 0,08 0,3

сахар-песок 0 0 0 0 0 0 0,07 0,1 0 0 0,01 0 0 0

соль поваренная йодированная 0 0 0 0 0 280 0,07 3,1 0,2 0,6 0,02 38 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0,08 0,15 49 0,12 1,07 320 194 116 27 130 1,46 47 9,89 20

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

КАША ВЯЗКАЯ МОЛОЧНАЯ ПШЕННАЯ;  

Номер рецептуры: 54-6к-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Крупу перебирают, промывают сначала теплой водой (40о-50о С), затем горячей водой (60о-70о С), 

пшено после промывания ошпаривают. 

В кипящую воду с молоком добавляют соль, сахар и доводят до кипения, затем всыпают 

подготовленную крупу и варят кашу при слабом кипении.  

За 2-3 минуты до готовности добавляют растопленное сливочное масло, перемешивают, затем 

упаривают при закрытой крышке. 

Температура подачи: не менее 65 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Внешний вид - каша мягкая, однородная; консистенция - мягкая, однородная; цвет - желтоватый; 

вкус и запах - соответствуют наименованию каши.  

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

крупа пшенная 50 50 5,4 1,5 30,3 155,7

молоко 104 104 2,8 2,3 4,5 50,1

масло сливочное 10 10 0,1 6,4 0,1 58,2

сахар-песок 3 3 0 0 2,7 10,9

соль поваренная йодированная 1 1 0 0 0 0

вода 52 52 0 0 0 0

Выход: 200 8,3 10,2 37,6 274,9

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

крупа пшенная 0,15 0,02 0,9 0 0 3,8 87,6 12 36 101 1,17 2,3 1,19 14

молоко 0,03 0,12 13,7 0 0,54 40 126 110 13 81 0,09 9,4 1,83 21

масло сливочное 0 0,01 27 0,13 0 1,1 2,49 2,1 0 2,6 0,02 0 0,09 0,3

сахар-песок 0 0 0 0 0 0 0,07 0,1 0 0 0,01 0 0 0

соль поваренная йодированная 0 0 0 0 0 294 0,07 3,2 0,2 0,7 0,03 40 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0,18 0,15 41,6 0,13 0,54 339 216 127 49 186 1,32 52 3,11 35

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

КАША ВЯЗКАЯ МОЛОЧНАЯ ПШЕННАЯ С ИЗЮМОМ; 

Номер рецептуры: 54-7к-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Крупу перебирают, промывают сначала теплой водой (40о-50о С), затем горячей водой (60о-70оС), 

пшено после промывания ошпаривают. 

Изюм перебирают, промывают в воде, воду несколько раз меняют, распаривают в небольшом 

количестве воды.  

В кипящую воду с молоком добавляют соль, сахар и доводят до кипения, затем всыпают 

подготовленную крупу и варят кашу при слабом кипении.  

За 10 минут до готовности добавляют изюм, перемешивают. 

За 2-3 минуты до готовности добавляют растопленное сливочное масло, перемешивают, затем 

упаривают при закрытой крышке.  

Температура подачи: не менее 65 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Внешний вид - каша мягкая, однородная, в каше равномерно распределен изюм; консистенция - 

мягкая, однородная; цвет - желтоватый; вкус и запах - соответствуют наименованию блюда. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

крупа пшенная 47,6 47,6 5,1 1,4 28,8 148,3

молоко 99 99 2,7 2,2 4,3 47,7

изюм 9,7 9,5 0,2 0 5,7 24

масло сливочное 9,5 9,5 0,1 6,1 0,1 55,4

сахар-песок 2,9 2,9 0 0 2,6 10,4

соль поваренная йодированная 1 1 0 0 0 0

вода 49,5 49,5 0 0 0 0

Выход: 200 8,1 9,7 41,5 285,8

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

крупа пшенная 0,14 0,02 0,86 0 0 3,6 83,4 11 34 97 1,12 2,1 1,13 13

молоко 0,03 0,12 13,1 0 0,52 38 120 105 12 78 0,09 8,9 1,74 20

изюм 0,01 0,01 0,34 0 0 8,5 65,6 6,7 3,5 11 0,25 0,1 0,05 22

масло сливочное 0 0,01 25,7 0,12 0 1,1 2,37 2 0 2,5 0,02 0 0,08 0,3

сахар-песок 0 0 0 0 0 0 0,07 0,1 0 0 0,01 0 0 0

соль поваренная йодированная 0 0 0 0 0 280 0,07 3,1 0,2 0,6 0,02 38 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0,18 0,16 40 0,12 0,52 331 272 128 50 188 1,51 49 3 56

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

КАША ВЯЗКАЯ МОЛОЧНАЯ ПШЕННАЯ С КУРАГОЙ; 

Номер рецептуры: 54-8к-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Крупу перебирают, промывают сначала теплой водой (40о-50оС), затем горячей водой (60о-70оС), 

пшено после промывания ошпаривают. 

Курагу перебирают, промывают в воде, воду несколько раз меняют, распаривают в небольшом 

количестве воды, измельчают.  

В кипящую воду с молоком добавляют соль, сахар и доводят до кипения, затем всыпают 

подготовленную крупу и варят кашу при слабом кипении.  

За 10 минут до готовности добавляют курагу, перемешивают. 

За 2-3 минуты до готовности добавляют растопленное сливочное масло, перемешивают, затем 

упаривают при закрытой крышке.  

Температура подачи: не менее 65 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Внешний вид - каша мягкая, однородная, в каше равномерно распределена курага; консистенция - 

мягкая, однородная; цвет - желтоватый; вкус и запах - соответствуют наименованию блюда. 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

крупа пшенная 47,6 47,6 5,1 1,4 28,8 148,3

молоко 99 99 2,7 2,2 4,3 47,7

курага 10,2 9,5 0,5 0 4,4 19,8

масло сливочное 9,5 9,5 0,1 6,1 0,1 55,4

сахар-песок 2,9 2,9 0 0 2,6 10,4

соль поваренная йодированная 1 1 0 0 0 0

вода 49,5 49,5 0 0 0 0

Выход: 200 8,4 9,7 40,2 281,6

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

крупа пшенная 0,14 0,02 0,86 0 0 3,6 83,4 11 34 97 1,12 2,1 1,13 13

молоко 0,03 0,12 13,1 0 0,52 38 120 105 12 78 0,09 8,9 1,74 20

курага 0,01 0,02 33,3 0 0,15 1,2 136 13 8,7 12 0,27 0 0 0

масло сливочное 0 0,01 25,7 0,12 0 1,1 2,37 2 0 2,5 0,02 0 0,08 0,3

сахар-песок 0 0 0 0 0 0 0,07 0,1 0 0 0,01 0 0 0

соль поваренная йодированная 0 0 0 0 0 280 0,07 3,1 0,2 0,6 0,02 38 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0,18 0,17 73 0,12 0,67 324 342 134 55 189 1,53 49 2,95 33

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

КАША ВЯЗКАЯ МОЛОЧНАЯ ОВСЯНАЯ;  

Номер рецептуры: 54-9к-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Крупу перебирают, промывают, несколько раз меняя воду. 

Подготовленную крупу засыпают в кипящую воду, добавляют горячее молоко, соль, сахар и варят, 

помешивая, пока каша не загустеет, добавляют растопленное сливочное масло, перемешивают 

затем упаривают при закрытой крышке.  

Температура подачи: не менее 65 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Внешний вид - зерна крупы набухшие, полностью разваренные; консистенция - однородная, вязкая, 

зерна – мягкие; цвет – серовато-белый; вкус и запах - соответствуют наименованию каши. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

крупа овсяная 50 50 5,8 2,7 27,1 155,6

молоко 100 100 2,7 2,2 4,4 48,2

масло сливочное 10 10 0,1 6,4 0,1 58,2

сахар-песок 3 3 0 0 2,7 10,9

соль поваренная йодированная 1 1 0 0 0 0

вода 60 60 0 0 0 0

Выход: 200 8,6 11,3 34,3 272,9

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

крупа овсяная 0,18 0,04 0 0 0 13 150 28 50 152 1,7 2,3 12,7 42

молоко 0,03 0,12 13,2 0 0,52 38 121 106 12 78 0,09 9 1,76 20

масло сливочное 0 0,01 27 0,13 0 1,1 2,49 2,1 0 2,6 0,02 0 0,09 0,3

сахар-песок 0 0 0 0 0 0 0,07 0,1 0 0 0,01 0 0 0

соль поваренная йодированная 0 0 0 0 0 294 0,07 3,2 0,2 0,7 0,03 40 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0,21 0,17 40,2 0,13 0,52 347 274 139 63 233 1,85 51 14,6 62

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

КАША ВЯЗКАЯ МОЛОЧНАЯ ОВСЯНАЯ С ИЗЮМОМ; 

Номер рецептуры: 54-10к-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Изюм перебирают, промывают в воде, воду несколько раз меняют, распаривают в небольшом 

количестве воды.  

Крупу перебирают, промывают, несколько раз меняя воду. 

Подготовленную крупу засыпают в кипящую воду, добавляют горячее молоко, соль, сахар и варят, 

помешивая, пока каша не загустеет.  

За 10 минут до готовности добавляют изюм, растопленное сливочное масло, перемешивают, 

упаривают при закрытой крышке.  

Температура подачи: не менее 65 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Внешний вид - зерна крупы набухшие, полностью разваренные, в каше равномерно распределен 

изюм; консистенция - однородная, вязкая, зерна – мягкие; цвет - серовато белый; вкус и запах - 

соответствуют наименованию каши и изюма. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

крупа овсяная 47,6 47,6 5,5 2,6 25,8 148,2

молоко 95,2 95,2 2,6 2,1 4,2 45,9

изюм 9,7 9,5 0,2 0 5,7 24

масло сливочное 9,5 9,5 0,1 6,1 0,1 55,4

сахар-песок 2,9 2,9 0 0 2,6 10,4

соль поваренная йодированная 1 1 0 0 0 0

вода 57,1 57,1 0 0 0 0

Выход: 200 8,4 10,8 38,4 283,9

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

крупа овсяная 0,17 0,04 0 0 0 13 143 27 48 145 1,62 2,1 12,1 40

молоко 0,03 0,11 12,6 0 0,5 36 115 101 12 75 0,08 8,6 1,68 19

изюм 0,01 0,01 0,34 0 0 8,5 65,6 6,7 3,5 11 0,25 0,1 0,05 22

масло сливочное 0 0,01 25,7 0,12 0 1,1 2,37 2 0 2,5 0,02 0 0,08 0,3

сахар-песок 0 0 0 0 0 0 0,07 0,1 0 0 0,01 0 0 0

соль поваренная йодированная 0 0 0 0 0 280 0,07 3,1 0,2 0,6 0,02 38 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0,21 0,17 38,6 0,12 0,5 339 327 139 63 233 2 49 13,9 82

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)



75 

Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

КАША ВЯЗКАЯ МОЛОЧНАЯ ОВСЯНАЯ С КУРАГОЙ; 

Номер рецептуры: 54-11к-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Курагу перебирают, распаривают в небольшом количестве воды, измельчают. 

Крупу перебирают, промывают, несколько раз меняя воду. 

Подготовленную крупу засыпают в кипящую воду, добавляют горячее молоко, соль, сахар и варят, 

помешивая, пока каша не загустеет.  

За 10 минут до готовности добавляют курагу, растопленное сливочное масло, перемешивают, 

упаривают при закрытой крышке.  

Температура подачи: не менее 65 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Внешний вид - зерна крупы набухшие, полностью разваренные, в каше равномерно распределена 

курага; консистенция - однородная, вязкая, зерна – мягкие; цвет - серовато белый; вкус и запах - 

соответствуют наименованию блюда. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

крупа овсяная 47,6 47,6 5,5 2,6 25,8 148,2

молоко 95,2 95,2 2,6 2,1 4,2 45,9

курага 10,2 9,5 0,5 0 4,4 19,8

масло сливочное 9,5 9,5 0,1 6,1 0,1 55,4

сахар-песок 2,9 2,9 0 0 2,6 10,4

соль поваренная йодированная 1 1 0 0 0 0

вода 57,1 57,1 0 0 0 0

Выход: 200 8,7 10,8 37,1 279,7

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

крупа овсяная 0,17 0,04 0 0 0 13 143 27 48 145 1,62 2,1 12,1 40

молоко 0,03 0,11 12,6 0 0,5 36 115 101 12 75 0,08 8,6 1,68 19

курага 0,01 0,02 33,3 0 0,15 1,2 136 13 8,7 12 0,27 0 0 0

масло сливочное 0 0,01 25,7 0,12 0 1,1 2,37 2 0 2,5 0,02 0 0,08 0,3

сахар-песок 0 0 0 0 0 0 0,07 0,1 0 0 0,01 0 0 0

соль поваренная йодированная 0 0 0 0 0 280 0,07 3,1 0,2 0,6 0,02 38 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0,21 0,18 71,6 0,12 0,65 331 397 146 69 234 2,02 49 13,9 59

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

КАША ВЯЗКАЯ МОЛОЧНАЯ ОВСЯНАЯ С КЛЮКВОЙ; 

Номер рецептуры: 54-12к-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Клюкву перебирают, промывают в воде, размораживают. 

Крупу перебирают, промывают, несколько раз меняя воду. 

Подготовленную крупу засыпают в кипящую воду, добавляют горячее молоко, соль, сахар и варят, 

помешивая, пока каша не загустеет.  

За 2-3 минуты до готовности добавляют клюкву, растопленное сливочное масло, перемешивают, 

затем упаривают при закрытой крышке.  

Температура подачи: не менее 65 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Внешний вид - зерна крупы набухшие, полностью разваренные, в каше равномерно распределена 

клюква; консистенция - однородная, вязкая, зерна – мягкие; цвет, вкус и запах - соответствуют 

наименованию блюда. 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

крупа овсяная 47,6 47,6 5,5 2,6 25,8 148,2

молоко 95,2 95,2 2,6 2,1 4,2 45,9

клюква 10,2 9,5 0 0 0,3 1,6

масло сливочное 9,5 9,5 0,1 6,1 0,1 55,4

сахар-песок 2,9 2,9 0 0 2,6 10,4

соль поваренная йодированная 1 1 0 0 0 0

вода 57,1 57,1 0 0 0 0

Выход: 200 8,2 10,8 33 261,5

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

крупа овсяная 0,17 0,04 0 0 0 13 143 27 48 145 1,62 2,1 12,1 40

молоко 0,03 0,11 12,6 0 0,5 36 115 101 12 75 0,08 8,6 1,68 19

клюква 0 0 0 0 0,57 0,1 9,41 1,2 1,2 0,9 0,05 0 0,01 1

масло сливочное 0 0,01 25,7 0,12 0 1,1 2,37 2 0 2,5 0,02 0 0,08 0,3

сахар-песок 0 0 0 0 0 0 0,07 0,1 0 0 0,01 0 0 0

соль поваренная йодированная 0 0 0 0 0 280 0,07 3,1 0,2 0,6 0,02 38 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0,2 0,16 38,3 0,12 1,07 330 270 134 61 223 1,8 49 13,9 60

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

КАША ВЯЗКАЯ МОЛОЧНАЯ ПШЕНИЧНАЯ; 

Номер рецептуры: 54-13к-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления: 

Крупу перебирают, промывают сначала теплой водой (40о-50оС), затем горячей водой (60о-70оС), 

после промывания ошпаривают. В кипящую воду с молоком, добавляют йодированную соль, сахар 

и доводят до кипения, затем всыпают подготовленную крупу и варят кашу до готовности при 

слабом кипении. При отпуске заправляют растопленным сливочным маслом.  

Температура подачи: не менее 65 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Внешний вид: зерна полностью набухшие, мягкие консистенция: мягкая, однородная; цвет: от 

кремового до желтоватого; вкус и запах соответствуют наименованию каши. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

крупа пшеничная 50 50 5,2 0,5 31,2 150,1

молоко 106 106 2,9 2,3 4,6 51,1

масло сливочное 10 10 0,1 6,4 0,1 58,2

сахар-песок 3 3 0 0 2,7 10,9

соль поваренная йодированная 1 1 0 0 0 0

вода 54 54 0 0 0 0

Выход: 200 8,2 9,2 38,6 270,3

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

крупа пшеничная 0,11 0,04 0 0 0 6,5 95,5 18 26 120 2,04 0 31,1 0

молоко 0,03 0,13 14 0 0,55 40 128 112 13 83 0,09 9,5 1,87 21

масло сливочное 0 0,01 27 0,13 0 1,1 2,49 2,1 0 2,6 0,02 0 0,09 0,3

сахар-песок 0 0 0 0 0 0 0,07 0,1 0 0 0,01 0 0 0

соль поваренная йодированная 0 0 0 0 0 294 0,07 3,2 0,2 0,7 0,03 40 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0,14 0,18 41 0,13 0,55 342 227 135 39 206 2,19 50 33,1 21

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

КАША ВЯЗКАЯ МОЛОЧНАЯ ПШЕНИЧНАЯ С ИЗЮМОМ; 

Номер рецептуры: 54-14к-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка.  

Технология приготовления:  

Изюм перебирают, промывают в воде, воду несколько раз меняют, распаривают в небольшом 

количестве воды.  

Крупу перебирают, промывают сначала теплой водой (40о-50о С), затем горячей водой (60о-70о С), 

после промывания ошпаривают. 

Подготовленную крупу засыпают в кипящую воду, добавляют горячее молоко, соль, сахар и варят, 

помешивая, пока каша не загустеет.  

За 10 минут до готовности добавляют изюм, растопленное сливочное масло, перемешивают, 

упаривают при закрытой крышке.  

Температура подачи: не менее 65 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Внешний вид - зерна крупы набухшие, полностью разваренные, в каше равномерно распределен 

изюм; консистенция - однородная, вязкая, зерна – мягкие; вкус и запах - соответствуют 

наименованию блюда. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

крупа пшеничная 47,6 47,6 4,9 0,5 29,7 143

молоко 101 101 2,8 2,2 4,4 48,6

изюм 9,7 9,5 0,2 0 5,7 24

масло сливочное 9,5 9,5 0,1 6,1 0,1 55,4

сахар-песок 2,9 2,9 0 0 2,6 10,4

соль поваренная йодированная 1 1 0 0 0 0

вода 51,4 51,4 0 0 0 0

Выход: 200 8 8,8 42,5 281,4

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

крупа пшеничная 0,1 0,04 0 0 0 6,2 90,9 17 25 114 1,95 0 29,6 0

молоко 0,03 0,12 13,3 0 0,52 38 122 107 12 79 0,09 9,1 1,78 20

изюм 0,01 0,01 0,34 0 0 8,5 65,6 6,7 3,5 11 0,25 0,1 0,05 22

масло сливочное 0 0,01 25,7 0,12 0 1,1 2,37 2 0 2,5 0,02 0 0,08 0,3

сахар-песок 0 0 0 0 0 0 0,07 0,1 0 0 0,01 0 0 0

соль поваренная йодированная 0 0 0 0 0 280 0,07 3,1 0,2 0,6 0,02 38 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0,14 0,18 39,4 0,12 0,52 334 281 135 41 207 2,34 47 31,5 43

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

КАША ВЯЗКАЯ МОЛОЧНАЯ ПШЕНИЧНАЯ С КУРАГОЙ; 

Номер рецептуры: 54-15к-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Курагу перебирают, распаривают в небольшом количестве воды, измельчают. 

Крупу перебирают, промывают сначала теплой водой (40о-50оС), затем горячей водой (60о-70о С), 

после промывания ошпаривают. 

Подготовленную крупу засыпают в кипящую воду, добавляют горячее молоко, соль, сахар и варят, 

помешивая, пока каша не загустеет.  

За 10 минут до готовности добавляют курагу, растопленное сливочное масло, перемешивают, 

упаривают при закрытой крышке.  

Температура подачи: не менее 65 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Внешний вид - зерна крупы набухшие, полностью разваренные, в каше равномерно распределена 

курага; консистенция - однородная, вязкая, зерна – мягкие; вкус и запах - соответствуют 

наименованию блюда. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

крупа пшеничная 47,6 47,6 4,9 0,5 29,7 143

молоко 101 101 2,8 2,2 4,4 48,6

курага 10,2 9,5 0,5 0 4,4 19,8

масло сливочное 9,5 9,5 0,1 6,1 0,1 55,4

сахар-песок 2,9 2,9 0 0 2,6 10,4

соль поваренная йодированная 1 1 0 0 0 0

вода 51,4 51,4 0 0 0 0

Выход: 200 8,3 8,8 41,2 277,2

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

крупа пшеничная 0,1 0,04 0 0 0 6,2 90,9 17 25 114 1,95 0 29,6 0

молоко 0,03 0,12 13,3 0 0,52 38 122 107 12 79 0,09 9,1 1,78 20

курага 0,01 0,02 33,3 0 0,15 1,2 136 13 8,7 12 0,27 0 0 0

масло сливочное 0 0,01 25,7 0,12 0 1,1 2,37 2 0 2,5 0,02 0 0,08 0,3

сахар-песок 0 0 0 0 0 0 0,07 0,1 0 0 0,01 0 0 0

соль поваренная йодированная 0 0 0 0 0 280 0,07 3,1 0,2 0,6 0,02 38 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0,14 0,19 72,4 0,12 0,67 327 351 142 46 209 2,36 47 31,5 20

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

КАША "ДРУЖБА"; 

Номер рецептуры: 54-16к-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка.  

Технология приготовления:  

Пшено перебирают, промывают сначала теплой водой (40о-50оС), затем горячей водой (60о-70о С), 

пшено после промывания ошпаривают. 

Рис перебирают, промывают, несколько раз меняя воду. 

Пшенную крупу промывают, несколько раз меняя воду. 

Крупы сначала варят отдельно, закладывая в кипящую воду, до полуготовности.  

Крупы соединяют, заливают теплым молоком, добавляют сахар, соль, доводят до кипения, варят 

при слабом кипении до поглощения жидкости над поверхностью крупы.  

За 10 минут до готовности добавляют растопленное сливочное масло, перемешивают, упаривают 

при закрытой крышке.  

Температура подачи: не менее 65 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Внешний вид - зерна полностью набухшие, мягкие; консистенция - однородная; цвет, вкус и запах - 

соответствуют наименованию каши. 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

крупа рисовая 15 15 1 0,1 10,1 45,5

крупа пшенная 11 11 1,2 0,3 6,7 34,3

молоко 102 102 2,8 2,2 4,5 49,1

масло сливочное 5 5 0 3,2 0,1 29,1

сахар-песок 3 3 0 0 2,7 10,9

соль поваренная йодированная 1 1 0 0 0 0

вода 70 70 0 0 0 0

Выход: 200 5 5,8 24,1 168,9

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

крупа рисовая 0,01 0 0 0 0 1,4 12,5 1,1 6,5 20 0,13 0,2 1,99 7,5

крупа пшенная 0,03 0 0,2 0 0 0,8 19,3 2,6 7,9 22 0,26 0,5 0,26 3,1

молоко 0,03 0,12 13,5 0 0,53 39 124 108 12 80 0,09 9,2 1,8 20

масло сливочное 0 0 13,5 0,07 0 0,6 1,25 1,1 0 1,3 0,01 0 0,04 0,1

сахар-песок 0 0 0 0 0 0 0,07 0,1 0 0 0,01 0 0 0

соль поваренная йодированная 0 0 0 0 0 294 0,07 3,2 0,2 0,7 0,03 40 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0,07 0,12 27,2 0,07 0,53 336 157 116 27 124 0,53 50 4,09 31

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

 

СУП МОЛОЧНЫЙ С ГРЕЧНЕВОЙ КРУПОЙ; 

Номер рецептуры: 54-17к-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Крупу перебирают, промывают, несколько раз меняя воду. 

Крупу варят в подсоленной воде 10-15 минут до полуготовности, затем добавляют горячее молоко, 

растопленное сливочное масло, сахар, соль и варят до готовности.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Внешний вид - крупа хорошо набухла, но не разварилась; консистенция, цвет, вкус и запах 

соответствуют наименованию супа.  

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

крупа гречневая 80 80 9,5 2,3 41,6 225,1

молоко 700 700 19,1 15,4 30,6 337,2

масло сливочное 10 10 0,1 6,4 0,1 58,2

сахар-песок 8 8 0 0 7,3 29,1

соль поваренная йодированная 1 1 0 0 0 0

вода 300 300 0 0 0 0

Выход: 1000 28,7 24,1 79,6 649,6

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

крупа гречневая 0,25 0,13 0,96 0 0 1,8 252 14 139 207 4,66 2,6 4,01 18

молоко 0,2 0,84 92,4 0 3,64 266 848 739 85 548 0,61 63 12,3 140

масло сливочное 0 0,01 27 0,13 0 1,1 2,49 2,1 0 2,6 0,02 0 0,09 0,3

сахар-песок 0 0 0 0 0 0,1 0,2 0,1 0 0 0,02 0 0 0

соль поваренная йодированная 0 0 0 0 0 294 0,07 3,2 0,2 0,7 0,03 40 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0,45 0,98 120 0,13 3,64 563 1103 759 225 759 5,34 106 16,4 159

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

СУП МОЛОЧНЫЙ С РИСОМ; 

Номер рецептуры: 54-18к-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Крупу перебирают, промывают, несколько раз меняя воду. 

Крупу варят в подсоленной воде 10-15 минут до полуготовности, затем добавляют горячее молоко, 

растопленное сливочное масло, сахар, соль и варят до готовности.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Внешний вид - крупа хорошо набухла, но не разварилась; консистенция, цвет, вкус и запах - 

соответствуют наименованию супа. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

крупа рисовая 80 80 5,3 0,7 53,9 242,9

молоко 700 700 19,1 15,4 30,6 337,2

масло сливочное 10 10 0,1 6,4 0,1 58,2

сахар-песок 8 8 0 0 7,3 29,1

соль поваренная йодированная 1 1 0 0 0 0

вода 300 300 0 0 0 0

Выход: 1000 24,5 22,5 91,9 667,4

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

крупа рисовая 0,05 0,03 0 0 0 7,3 66,4 5,6 35 104 0,7 1,1 10,6 40

молоко 0,2 0,84 92,4 0 3,64 266 848 739 85 548 0,61 63 12,3 140

масло сливочное 0 0,01 27 0,13 0 1,1 2,49 2,1 0 2,6 0,02 0 0,09 0,3

сахар-песок 0 0 0 0 0 0,1 0,2 0,1 0 0 0,02 0 0 0

соль поваренная йодированная 0 0 0 0 0 294 0,07 3,2 0,2 0,7 0,03 40 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0,25 0,88 119 0,13 3,64 569 917 750 120 656 1,38 104 23 180

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

СУП МОЛОЧНЫЙ С МАКАРОННЫМИ ИЗДЕЛИЯМИ; 

Номер рецептуры: 54-19к-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка.  

Технология приготовления:  

Макаронные варят в подсоленной воде 10-15 минут до полуготовности, воду сливают. 

Полуготовые макаронные изделия закладывают в кипящую воду, добавляют горячее молоко, соль, 

сахар, растопленное сливочное масло и варят до готовности помешивая.  

Температура подачи: не менее 75 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе: 

Внешний вид - макаронные изделия сохранили форму; консистенция, цвет, вкус и запах - 

соответствуют наименованию супа. 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

макаронные изделия 80 80 8,3 0,9 51,3 246,6

молоко 700 700 19,1 15,4 30,6 337,2

масло сливочное 10 10 0,1 6,4 0,1 58,2

сахар-песок 8 8 0 0 7,3 29,1

соль поваренная йодированная 1 1 0 0 0 0

вода 300 300 0 0 0 0

Выход: 1000 27,5 22,7 89,3 671,1

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

макаронные изделия 0,1 0,03 0 0 0 1,8 81,7 13 11 61 1,11 1,2 0 18

молоко 0,2 0,84 92,4 0 3,64 266 848 739 85 548 0,61 63 12,3 140

масло сливочное 0 0,01 27 0,13 0 1,1 2,49 2,1 0 2,6 0,02 0 0,09 0,3

сахар-песок 0 0 0 0 0 0,1 0,2 0,1 0 0 0,02 0 0 0

соль поваренная йодированная 0 0 0 0 0 294 0,07 3,2 0,2 0,7 0,03 40 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0,3 0,88 119 0,13 3,64 563 933 758 97 612 1,79 104 12,4 159

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

КАША ЖИДКАЯ МОЛОЧНАЯ ГРЕЧНЕВАЯ; 

Номер рецептуры: 54-20к-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Крупу перебирают, промывают, несколько раз меняя воду. 

Крупу засыпают в кипящую воду и варят кашу при слабом кипении помешивая, через 20-30 минут, 

добавляют горячее молоко, соль, сахар.  

За 2-3 минуты до готовности добавляют растопленное сливочное масло, перемешивают затем 

упаривают при закрытой крышке.  

Температура подачи: не менее 65 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Внешний вид - каша однородная, текучая зерна мягкие, без комков; консистенция – жидкая, 

текучая; цвет – желтоватый; вкус и запах – каши и масла. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

крупа гречневая 38 38 4,5 1,1 19,7 106,9

молоко 96 96 2,6 2,1 4,2 46,2

масло сливочное 4 4 0 2,6 0 23,3

сахар-песок 3 3 0 0 2,7 10,9

соль поваренная йодированная 1 1 0 0 0 0

вода 64 64 0 0 0 0

Выход: 200 7,1 5,8 26,6 187,3

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

крупа гречневая 0,12 0,06 0,46 0 0 0,9 120 6,7 66 99 2,22 1,3 1,91 8,7

молоко 0,03 0,12 12,7 0 0,5 36 116 101 12 75 0,08 8,6 1,69 19

масло сливочное 0 0 10,8 0,05 0 0,5 1 0,8 0 1 0,01 0 0,04 0,1

сахар-песок 0 0 0 0 0 0 0,07 0,1 0 0 0,01 0 0 0

соль поваренная йодированная 0 0 0 0 0 294 0,07 3,2 0,2 0,7 0,03 40 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0,15 0,18 23,9 0,05 0,5 332 237 112 78 175 2,35 50 3,64 28

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

КАША ВЯЗКАЯ МОЛОЧНАЯ ЯЧНЕВАЯ; 

Номер рецептуры: 54-21к-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Крупу перебирают, промывают сначала теплой водой (40о-50о С), затем горячей водой (60о-70о С). 

Крупу всыпают в кипящую воду, добавляют соль и варят, периодически помешивая, до загустения. 

Затем вливают кипящее молоко и варят до загустения. Кашу доводят до готовности при 

умеренном нагреве, плотно закрыв посуду крышкой. За 2-3 мин до готовности добавляют 

растопленное сливочное масло, перемешивают и упаривают при закрытой крышке. Температура 

подачи: не менее 65 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Внешний вид - каша мягкая, держится на тарелке горкой; консистенция - вязкая, однородная; цвет 

- белый, с сероватым оттенком; вкус и запах соответствуют наименованию каши. 

 
  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

крупа ячневая 44,4 44,4 4,2 0,5 26,4 127

молоко 110 110 3 2,4 4,8 53

масло сливочное 10 10 0,1 6,4 0,1 58,2

сахар-песок 3 3 0 0 2,7 10,9

соль поваренная йодированная 1 1 0 0 0 0

вода 54 54 0 0 0 0

Выход: 200 7,3 9,3 34 249,1

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

крупа ячневая 0,09 0,03 0 0 0 5,1 75,6 31 19 132 0,7 0 14,7 40

молоко 0,03 0,13 14,5 0 0,57 42 133 116 13 86 0,1 9,9 1,94 22

масло сливочное 0 0,01 27 0,13 0 1,1 2,49 2,1 0 2,6 0,02 0 0,09 0,3

сахар-песок 0 0 0 0 0 0 0,07 0,1 0 0 0,01 0 0 0

соль поваренная йодированная 0 0 0 0 0 294 0,07 3,2 0,2 0,7 0,03 40 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0,12 0,17 41,5 0,13 0,57 342 211 157 33 222 0,86 50 16,8 62

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)



86 

Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

КАША ЖИДКАЯ МОЛОЧНАЯ ОВСЯНАЯ; 

Номер рецептуры: 54-22к-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Крупу перебирают, промывают, несколько раз меняя воду. Подготовленную крупу засыпают в 

кипящую смесь молока и воды, предварительно добавив сахар и соль. При высыпании крупы 

активно помешивают сверху вниз, и варят при непрерывном помешивании 20 минут.  

Температура подачи: не менее 65 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Внешний вид - зерна крупы набухшие, полностью разваренные; консистенция - однородная, каша 

растекается на тарелке, зерна – мягкие; цвет – серовато-белый; вкус и запах соответствуют 

наименованию каши. 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

крупа овсяная 30,8 30,8 3,6 1,7 16,7 95,8

молоко 118 118 3,2 2,6 5,2 56,8

масло сливочное 5 5 0 3,2 0,1 29,1

сахар-песок 3 3 0 0 2,7 10,9

соль поваренная йодированная 1 1 0 0 0 0

вода 58 58 0 0 0 0

Выход: 200 6,8 7,5 24,7 192,6

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

крупа овсяная 0,11 0,03 0 0 0 8,2 92,5 17 31 94 1,05 1,4 7,83 26

молоко 0,03 0,14 15,6 0 0,61 45 143 125 14 92 0,1 11 2,08 24

масло сливочное 0 0 13,5 0,07 0 0,6 1,25 1,1 0 1,3 0,01 0 0,04 0,1

сахар-песок 0 0 0 0 0 0 0,07 0,1 0 0 0,01 0 0 0

соль поваренная йодированная 0 0 0 0 0 294 0,07 3,2 0,2 0,7 0,03 40 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0,14 0,17 29,1 0,07 0,61 348 237 146 46 188 1,2 52 9,95 50

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

КАША ЖИДКАЯ МОЛОЧНАЯ ПШЕНИЧНАЯ; 

Номер рецептуры: 54-23к-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Крупу засыпают в кипящую воду и варят 20-30 мин, после этого лишнюю воду сливают, добавляют 

молоко (предварительно доведенное до температуры кипения), соль, сахар и варят кашу до 

загустения. Затем упаривают на водяной бане при плотно закрытой крышке. За 2-3 мин. до 

готовности в кашу вливают растопленное сливочное масло и тщательно перемешивают. 

Температура подачи: не менее 65 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Внешний вид - зерна полностью набухшие, мягкие; консистенция - однородная, текучая; цвет - 

от кремового до желтоватого; вкус и запах - соответствуют наименованию каши. 

 
  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

крупа пшеничная 40 40 4,1 0,4 24,9 120,1

молоко 100 100 2,7 2,2 4,4 48,2

масло сливочное 5 5 0 3,2 0,1 29,1

сахар-песок 3 3 0 0 2,7 10,9

соль поваренная йодированная 1 1 0 0 0 0

вода 68 68 0 0 0 0

Выход: 200 6,8 5,8 32,1 208,3

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

крупа пшеничная 0,09 0,03 0 0 0 5,2 76,4 14 21 96 1,64 0 24,9 0

молоко 0,03 0,12 13,2 0 0,52 38 121 106 12 78 0,09 9 1,76 20

масло сливочное 0 0 13,5 0,07 0 0,6 1,25 1,1 0 1,3 0,01 0 0,04 0,1

сахар-песок 0 0 0 0 0 0 0,07 0,1 0 0 0,01 0 0 0

соль поваренная йодированная 0 0 0 0 0 294 0,07 3,2 0,2 0,7 0,03 40 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Выход: 0,12 0,15 26,7 0,07 0,52 338 199 124 33 176 1,78 49 26,7 20

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)



88 

Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

КАША ЖИДКАЯ МОЛОЧНАЯ ПШЕННАЯ; 

Номер рецептуры: 54-24к-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Крупу перебирают, многократно промывают в холодной, затем в теплой воде, пока вода не будет 

прозрачной. Заливают кипящей водой, через 1 мин. воду сливают и снова заливают кипящей водой, 

доводят до кипения, варят 2-5 мин., воду сливают. Заливают кипящей водой, по расчету 

рецептуры, и варят до загустения. Вливают в кашу кипящее молоко, соль, сахар, продолжают 

варить до загустения. За 2-3 мин. до готовности в кашу вливают растопленное сливочное масло и 

тщательно перемешивают, затем упаривают на водяной бане при закрытой крышке. 

Температура подачи: не менее 65 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Внешний вид - каша мягкая, однородная; консистенция - жидкая, текучая, однородная; цвет - 

белый с кремовым оттенком; вкус и запах соответствуют наименованию каши. 
 
  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

крупа пшенная 50 50 5,4 1,5 30,3 155,7

молоко 104 104 2,8 2,3 4,5 50,1

сахар-песок 3 3 0 0 2,7 10,9

масло сливочное 10 10 0,1 6,4 0,1 58,2

соль поваренная йодированная 1 1 0 0 0 0

вода 52 52 0 0 0 0

Выход: 200 8,3 10,1 37,6 274,9

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

крупа пшенная 0,15 0,02 0,9 0 0 3,8 87,6 12 36 101 1,17 2,2 1,2 14

молоко 0,03 0,12 13,7 0 0,54 40 126 110 13 81 0,09 9,4 1,8 21

сахар-песок 0 0 0 0 0 0 0,07 0,1 0 0 0,01 0 0 0

масло сливочное 0 0,01 27 0,13 0 1,1 2,49 2,1 0 2,6 0,02 0 0,1 0,3

соль поваренная йодированная 0 0 0 0 0 294 0,07 3,2 0,2 0,7 0,03 40 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 16 0 0 0 0 0 0

Выход: 0,18 0,15 41,6 0,13 0,54 339 216 143 49 186 1,32 52 3,1 35

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

КАША ЖИДКАЯ МОЛОЧНАЯ ПШЕННАЯ (ВАРИАНТ 2); 

Номер рецептуры: 54-25к-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка.  

Технология приготовления:  

Крупу перебирают, многократно промывают в холодной, затем в теплой воде, пока вода не будет 

прозрачной. Заливают кипящей водой, через 1 мин воду сливают и снова заливают кипящей водой, 

доводят до кипения, варят 2-5 мин, воду сливают. Заливают кипящей водой, по расчету 

рецептуры, и варят до загустения. Вливают в кашу кипящее молоко, соль, сахар, продолжают 

варить до загустения. За 2-3 мин до готовности в кашу вливают растопленное сливочное масло и 

тщательно перемешивают, затем упаривают на водяной бане при закрытой крышке. 

Температура подачи: не менее 65 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Внешний вид - каша мягкая, однородная; консистенция - жидкая, текучая, однородная; цвет - 

белый с кремовым оттенком; вкус и запах соответствуют наименованию каши. 
 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

крупа пшенная 30 30 3,2 0,9 18,2 93,4

молоко 100,8 100,8 2,7 2,2 4,4 48,6

сахар-песок 5 5 0 0 4,5 18,2

масло сливочное 5 5 0 3,2 0,1 29,1

соль поваренная йодированная 0,8 0,8 0 0 0 0

вода 70 70 0 0 0 0

Выход: 200 5,9 6,3 27,2 189,3

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

крупа пшенная 0,09 0,01 0,54 0 0 2,3 52,5 7,1 22 61 0,7 1,4 0,71 8,4

молоко 0,03 0,12 13,3 0 0,52 38 122 106 12 79 0,09 9,1 1,77 20

сахар-песок 0 0 0 0 0 0 0,12 0,1 0 0 0,01 0 0 0

масло сливочное 0 0 13,5 0,07 0 0,6 1,25 1,1 0 1,3 0,01 0 0,04 0,1

соль поваренная йодированная 0 0 0 0 0 235 0,06 2,6 0,2 0,5 0,02 32 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 22 0 0 0 0 0 0

Выход: 0,12 0,13 27,4 0,07 0,52 277 176 139 34 142 0,83 42 2,52 29

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

КАША ЖИДКАЯ МОЛОЧНАЯ РИСОВАЯ; 

Номер рецептуры: 54-25.1к-2020 (от 7 до 11 лет)  

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Рисовую крупу перебирают, промывают под проточной водой.  

В кипящую воду добавляют соль, сахар, всыпают подготовленный рис и варят, слегка помешивая, 

около 20 мин. при слабом кипении, до размягчения. Добавляют горячее молоко и продолжат варить 

кашу при слабом кипении до загустения, затем упаривают при закрытой крышке на водяной бане. 

В конце варки добавляют сливочное масло и доводят до кипения.  

Температура подачи: не менее 65 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Внешний вид - каша однородная, текучая, зерна мягкие, без комков; консистенция – жидкая, 

текучая; цвет – белый; вкус и запах – каши и масла. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

крупа рисовая 30,8 30,8 2,03 0,27 20,74 93,5

молоко 118 118 3,22 2,6 5,15 56,8

сахар-песок 3 3 0 0 2,72 10,9

масло сливочное 4 4 0,03 2,55 0,05 23,3

соль поваренная йодированная 1 1 0 0 0 0

вода 58 58 0 0 0 0

Выход: 200 5,3 5,4 28,7 184,5

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

крупа рисовая 0,02 0,01 0 0 0 2,8 25,6 2,2 13 40 0,27 0,4 4,1 15

молоко 0,03 0,14 15,6 0 0,61 45 143 125 14 92 0,1 11 2,1 24

сахар-песок 0 0 0 0 0 0 0,07 0,1 0 0 0,01 0 0 0

масло сливочное 0 0 10,8 0,05 0 0,5 1 0,8 0 1 0,01 0 0 0,1

соль поваренная йодированная 0 0 0 0 0 294 0,07 3,2 0,2 0,7 0,03 40 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 18 0 0 0 0 0 0

Выход: 0,05 0,15 26,4 0,05 0,61 342 170 149 28 134 0,42 51 6,2 39

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

КАША ЖИДКАЯ МОЛОЧНАЯ РИСОВАЯ (ВАРИАНТ 2); 

Номер рецептуры: 54-26к-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка. 

Технология приготовления:  

Рисовую крупу перебрать, промыть под проточной водой, засыпать в кипящее молоко с водой, 

варить при периодическом помешивании пока зерна крупы не набухнут, затем добавить соль, 

перемешать и продолжать варить под закрытой крышкой при слабом кипении до готовности, в 

конце варки добавить сливочное масло и довести до кипения.  

Температура подачи: не менее 65 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Внешний вид - каша однородная, текучая, зерна мягкие, без комков; консистенция – жидкая, 

текучая; цвет – белый; вкус и запах – каши и масла. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

крупа рисовая 25 25 1,6 0,2 16,8 75,9

молоко 106,5 106,5 2,9 2,3 4,7 51,3

сахар-песок 3 3 0 0 2,7 10,9

масло сливочное 5 5 0 3,2 0,1 29,1

соль поваренная йодированная 0,8 0,8 0 0 0 0

вода 75 75 0 0 0 0

Выход: 200 4,5 5,7 24,3 167,2

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

крупа рисовая 0,01 0,01 0 0 0 2,3 20,8 1,8 11 33 0,22 0,4 3,32 13

молоко 0,03 0,13 14,1 0 0,55 40 129 112 13 83 0,09 9,6 1,87 21

сахар-песок 0 0 0 0 0 0 0,07 0,1 0 0 0,01 0 0 0

масло сливочное 0 0 13,5 0,07 0 0,6 1,25 1,1 0 1,3 0,01 0 0,04 0,1

соль поваренная йодированная 0 0 0 0 0 235 0,06 2,6 0,2 0,5 0,02 32 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 23 0 0 0 0 0 0

Выход: 0,04 0,14 27,6 0,07 0,55 279 151 141 24 118 0,35 42 5,23 34

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)
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Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4-х классов в 

общеобразовательных организациях, г. Новосибирск, 2021 г. 

КАША ЖИДКАЯ МОЛОЧНАЯ МАННАЯ; 

Номер рецептуры: 54-27к-2020 (от 7 до 11 лет) 

 

 
Способ термической обработки: варка.  

Технология приготовления:  

Молоко доводят до кипения, добавляют в него кипящую воду, йодированную соль, сахар, когда 

смесь закипит, быстро всыпают, при постоянном помешивании, тонкой струей манную крупу. 

Варят 15 минут. Манная крупа заваривается через 20-30 сек и, если не всыпать крупу за это время, 

образуются комки. Сливочное масло необходимо добавить в кашу за 2 минуты до готовности и 

тщательно перемешать. 

Температура подачи: не менее 65 градусов С. 

Характеристика блюда на выходе:  

Внешний вид - зерна крупы полностью набухшие; консистенция - жидкая, каша растекается по 

тарелке; цвет - белый; вкус и запах - без посторонних привкусов и запахов. 

 

  

Белки Жиры Углеводы
Энергетическая 

ценность

брутто нетто г г г ккал

крупа манная 25 25 2,4 0,2 16,1 75,9

молоко 106 106 2,9 2,3 4,6 51,1

сахар-песок 5 5 0 0 4,5 18,2

масло сливочное 5 5 0 3,2 0,1 29,1

соль поваренная йодированная 0,6 0,6 0 0 0 0

вода 75 75 0 0 0 0

Выход: 200 5,3 5,7 25,3 174,3

Расход сырья, г
Пищевая продукция

B1 B2 А D C Na K Ca Mg P Fe I Se F

крупа манная 0,03 0,01 0 0 0 0,6 27 4,4 3,9 18 0,22 0 0 5

молоко 0,03 0,13 14 0 0,55 40 128 112 13 83 0,09 9,5 1,87 21

сахар-песок 0 0 0 0 0 0 0,12 0,1 0 0 0,01 0 0 0

масло сливочное 0 0 13,5 0,07 0 0,6 1,25 1,1 0 1,3 0,01 0 0,04 0,1

соль поваренная йодированная 0 0 0 0 0 177 0,04 1,9 0,1 0,4 0,02 24 0 0

вода 0 0 0 0 0 0 0 23 0 0 0 0 0 0

Выход: 0,06 0,14 27,5 0,07 0,55 218 157 143 17 103 0,35 34 1,91 26

Витамины (В1, В2, C - в 

мг; А - мкг рет.экв; D - мкг)Пищевая продукция

Минеральные вещества (Na, Ca, K, Mg, P, 

Fe - в мг; I, Se, F - в мкг)


