Технологическая карта № 
Наименование блюда: Бобовые отварные (Консервы закусочные)
[bookmark: _GoBack]Номер рецептуры: 515 вариант 2
Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах» под редакциейВ.Т. ЛапшинойМосква.2004г
	Наименование сырья
	Расход сырья наодну порцию

	
	
	
	
	

	
	брутто,г.
	нетто,г.
	брутто,г.
	нетто,г.
	брутто,г.
	нетто,г.
	брутто,г.
	нетто,г.

	Зеленый горошек
	150
	100
	100
	60
	75
	50
	45
	30

	Кукуруза сладкая
	150
	100
	100
	60
	75
	50
	45
	30

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Выход
	
	100
	
	60
	
	50
	
	30



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 грам. зел. горошка
	Белки (г)
	3
	A
	8,4%
	Ca
	2%

	Жиры (г)
	3,9
	C
	8,7%
	Mg
	4,8%

	Углеводы (г)
	6,3
	E
	01%
	Fe
	7,9%

	Энер. ценность (ккал)
	72

	PP
	5%
	P
	7,2%


	
	
	В1
	5,1%
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 100грамм Кукурузы
	Белки (г)
	2,2
	A
	0,2%
	Ca
	4,2%

	Жиры (г)
	0,4
	C
	5,3%
	Mg
	3,3%

	Углеводы (г)
	11,2
	E
	0,2%
	Fe
	2%

	Энер. ценность (ккал)
	58
	PP
	4,4%
	P
	5,1%


	
	
	В1
	1,3%
	
	



Технология приготовления:

Горошек, Кукурузу консервированный отваривают в собственной заливке в течение 5 минут после закипания.
Отвар сливают, продукцию охлаждают.
Температура подачи не ниже +15˚ С.
Требования к качеству:
· Внешний вид: круглая форма.
· Консистенция: мягкая.
· Цвет: горошка- зеленый. кукурузы-желтый
· Вкус: горошка отварного кукурузы отварной
· Запах: соответствует продукту 
Срок реализации:  не заправленного салата не более 3-х часов (при температуре
хранения 4±2°С), заправленного - не более 30 минут с момента приготовления момента приготовления


УТВЕРЖДАЮ___________________________________________________________________________
