Технологическая карта №330

Наименование блюда: Бобовые отварные (горох)
№ рецептуры по сборнику: № 330
Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях» под ред. М.П.Могильного, и В.А.Тутельяна, Москва, ДеЛипринт, 2011.
	Набор сырья
	Расход сырья на одну порцию

	
	от 7 до 18 лет
	

	
	брутто,г.
	нетто,г.
	
	

	Горох колотый (крупа)
	72,75
	720
	
	

	Вода
	135,0
	135,0
	
	

	Выход
	150,0
	



Технология приготовления
Горох промыть, замочить в холодной воде на 30-40 минут. Промыть под проточной водой, в кастрюлю высыпать горох, залить бульоном, варить на медленном огне, периодически помешивая, в течение 60 минут. Перебить блендером до однородной массы.
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Характеристика готового блюда
Пюре гороховое: сварено до пюреобразного состояния
Цвет: от светло-желтого до насыщенного-оранжевого
Консистенция: пюреобразная, однородная, гладкая
Вкус и запах: характерны для данного продукта. Гороховое пюре имеет приятный свойственный запах, без постороннего, пригоревшего запаха

Температура подачи: не ниже 65°С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.


Пищевая ценность изделия (блюда)
	Возраст
	Белки, г.
	Жиры,г.
	Углеводы,г.
	Энергетическая ценность, ккал
	Масса,г.

	от 7 до 18 лет
	14,7
	1,5
	34,95
	214,5
	150



Расчет химического состава
	Возраст

	Минеральные элементы, г
	Витамины

	
	Ca
	g
	P
	e
	А, мкг.
	Е, мг.
	В, мг.
	В, мг.
	С,мг.

	от 7 до 18 лет
	41,59
	2,26
	81,44
	2,76
	6,75
	3,19
	0,06
	0,12
	9,72
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