Технологическая карта № 135

на: Суп овощной со сметаной
№ рецептуры по сборнику: № 135
Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах» ,
В.Т. Лапшиной, Москва. 2004г
	Набор сырья

	Расход сырья на одну порцию

	
	от 7 до 11 лет
	12-18 лет

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

	Картофель молодой до 01.09.
	45,0
	40,5
	56,25
	50

	     или с 1.09-31.10
	48,0
	40,5
	60
	50

	     или с 1.11-31.12
	50,0
	40,5
	62,5
	50

	     или с 1.01-29.02
	54,0
	40,5
	67
	50

	Капуста свежая 
	20,0
	16,0
	25
	20

	Горошек зеленый (консервированный)
	9,6
	6,0
	12
	8

	Лук репчатый
	9,6
	8,0
	12
	10

	Масло растительное
	5,0
	5,0
	5
	5

	Морковь свежая
	10,4
	8,0
	13
	10

	Вода или бульон
	150,0
	150,0
	190
	190

	Сметана
	10,0
	10,0
	10
	10

	Выход
	200/10
	250/10



Технология приготовления
Овощи хорошо промывают и очищают: картофель перебирают, моют, чистят, удаляют глазки, моют и нарезают дольками. Капусту чистят, удаляют верхние поврежденные листья моют, шинкуют. Лук репчатый чистят, моют, нарезают дольками. Морковь перебирают, моют, чистят, моют и нарезают соломкой. В кипящий бульон или воду закладывают подготовленную капусту, доводят до кипения, затем кладут нарезанный картофель, доводят до кипения. За 5-10 минут до окончания варки добавляют предварительно пассированные морковь, лук, зеленый горошек, соль и варят до готовности. Подают со сметаной. Вода на 1 порцию, 152гр.
Температура отпуска +75 градусов.
Срок реализации блюда не позднее трех часов с момента приготовления
Пищевая ценность изделия (блюда)
	Возраст
	Белки, г.
	Жиры,г.
	Углеводы,г.
	Энергетическая ценность, ккал
	Масса,г.

	от 7 до 11 лет
	1,76+0,3=2,06
	3,54+2=5,54
	9,92+0,3=10,22
	79,2+21=100,2
	200/10

	12-18 лет
	2,2+0,3=2,5
	4,4+2=6,4
	12,4+0,3=12,7
	99+21=120
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Расчет химического состава
	Возраст

	Минеральные элементы, г.
	Витамины

	
	Ca
	Mg
	P
	Fe
	А, мкг.
	Е, мг.
	В, мг.
	В, мг.
	С,мг.

	от 7 до 11 лет
	17,69
	17,40
	41,39
	0,62
	191,4
	0,64
	0,06
	0,05
	6,60
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