	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	Технологическая карта №
	48

	Наименование изделия:
	Суп картофельный с мясными фрикадельками

	Номер рецептуры:
	48

	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
	

	Говядина (мякоть замороженая)
	43
	40
	

	   или Свинина мясная (заморож)
	44
	40
	

	Картофель х/о от 1,09-31,10-25%
	133
	100
	

	   или Картофель х/о от 1,11- 31,12-30%
	142
	100
	

	   или Картофель х/о от 1,01-29,02-35%
	154
	100
	

	   или Картофель х/о от 1,03- 31,05-40%
	166
	100
	

	Масло сливочное
	7,5
	7,5
	

	Лук
	6,25
	5
	

	Морковь с 1 06-31 12-20%
	12,5
	10
	

	масса готовых фрикаделек
	0
	35
	

	Вода
	175
	175
	

	   или Бульон мясной
	175
	175
	

	Лук
	4
	3,5
	

	Яйцо 1С
	3,2
	3
	

	Вода
	4
	4
	

	Масса полуфабриката 
	0
	47
	

	Соль поваренная пищевая
	1
	1
	

	Выход:
	 
	250
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	6,70
	9,83
	16,38
	167,30

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	В кипящий  бульон кладут картофель, добавляют припущенный со сливочным  маслом морковь, бланшированный и пассированный репчатый лук. Варят до готовности. Добавляют соль.  Фрикадельки припускают в небольшом количестве воды и хранят в бульоне. перед отпуском  еще раз доводят до кипения. Фрикадельки: Мясо измельчают, 2-3 раза на мясорубке, добавляют мелко рубленый бланшированный лук, яйцо, соль воду. Массу тщательно перемешивают, формируют шарики массой 7-9 г. 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Внешний вид: в жидкой части супа - картофель и овощи, нарезанные кубиками, сохранившие форму нарезки. Фрикадельки одинакового размера
Консистенция: картофель и овощи — мягкие; фрикадельки - упругие, сочные; соблюдается соотношение жидкой и плотной частей супа
Цвет: супа - золотистый, жира на поверхности - светло-оранжевый
Вкус: картофеля и припущенных овощей, фрикаделек, умеренно соленый
Запах: продуктов входящих в суп
Температура подачи первых блюд должна быть не ниже 75 °С.Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления.

	Вид обработки:
	Варка



