	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	ОВЗ З 20% с 12лет  и старше

	Технологическая карта №
	233

	Наименование изделия:
	Икра свекольная

	Номер рецептуры:
	233

	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
	

	Свекла
	95,5
	75
	

	   или Морковь
	94
	75
	

	Лук
	21
	17,5
	

	Томат-паста
	25
	25
	

	Масло растительное
	3
	3
	

	Сахар
	1,25
	1,25
	

	Соль поваренная пищевая
	0,3
	0,3
	

	Выход:
	 
	100
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	2,57
	3,11
	14,03
	95,38

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Свеклу или морковь отваривают, очищают от кожицы и измельчают. Лук репчатый шинкуют и пассеруют, в конце пассерования добавляют томатное пюре. Измельченные овощи соединяют с пассерованным луком, добавляют сахар, прогревают и охлаждают.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Овощи измельчены,Цвет:малиново-красный.Вкус и запах-свеклы, пессерованного лука и томата.Температура подачи: не ниже 65°С. Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления

	Вид обработки:
	Варка



