	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	ОВЗ О  30% с 12лет  и старше

	Технологическая карта №
	42

	Наименование изделия:
	Рассольник ленинградский с томатом

	Номер рецептуры:
	02

	Наименование сборника рецептур:
	Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ- интернатов, детских  домов и детских оздоровительных учреждений; Л.С.Коровка, А.Я; Перевалов; Пермь 2008г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	

	
	брутто, г
	нетто, г
	

	Картофель х/о от 1,09-31,10-25%
	100
	75
	

	   или Картофель х/о от 1,11- 31,12-30%
	107
	75
	

	   или Картофель х/о от 1,01-29,02-35%
	115
	75
	

	   или Картофель х/о от 1,03- 31,05-40%
	125
	75
	

	Крупа рисовая
	5
	5
	

	Морковь
	12,5
	10
	

	   или Морковь с 1 01-31 05-25%
	13
	10
	

	Лук
	15,62
	12,5
	

	Огурцы соленые
	17,5
	15
	

	Томат-паста
	10
	10
	

	Вода
	187,5
	187,5
	

	   или Бульон мясной
	187,5
	187,5
	

	Масло сливочное
	7,5
	7,5
	

	   или Масло растительное
	7,5
	7,5
	

	Сметана
	12,5
	12,5
	

	Выход:
	 
	250
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал

	2,85
	7,72
	16,78
	141,65

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Овощи предварительно промывают, тщательно перебирают и очищают. Повторно промывают в проточной питьевой воде. Крупу перебирают, промывают. Перловую крупу кладут в кипящую воду, варят до полуготовности, отвар сливают, крупу промывают. Соленые огурцы зачищают от кожицы, удаляют крупные зерна, нарезают соломкой или ромбиками, припускают в небольшом количестве воды 15 мин. В кипящий бульон кладут подготовленную крупу, картофель, нарезанный бру-сочками , варят 7-10 минут, добавляют  нарезанные соломкой морковь, лук , томатную пасту, а через 5-10 минут вводят припущенные огурцы, в конце варки со-лят, добавляют сметану и вновь доводят до кипения. Температура подачи первого блюда +75 С. Срок реализации 2-3 часа с момента приготовления.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Овощи аккуратно нашинкованы, нарезка сохранилась,консистенция мягкая. Крупа мягкая.
Вкус в меру острый,соленый. 
Запах, свойственный вареным овощам,крупы и соленых огурцов.
Температура на раздаче не менее 75С.Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления.

	Вид обработки:
	Варка



