	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	ОВЗ О 30% с 7 до 11 лет

	Технологическая карта №
	45

	Наименование изделия:
	Суп картофельный с бобовыми

	Номер рецептуры:
	45

	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%
	53,6
	40
	

	   или Картофель х/о от 1,11- 31,12-30%
	56,8
	40
	

	   или Картофель х/о от 1,03- 31,05-40%
	66,4
	40
	

	   или Картофель х/о от 1,06- 31,08-20%
	50
	40
	

	Горох шлифованный
	17
	16
	

	Морковь с 1 06-31 12-20%
	10
	8
	

	   или Морковь с 1 01-31 05-25%
	10,6
	8
	

	Лук
	10
	8
	

	Соль поваренная пищевая
	1
	1
	

	Вода
	140
	140
	

	   или Бульон мясной*
	0
	56
	

	Масло растительное
	4
	4
	

	Выход:
	 
	200
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	4,08
	4,46
	13,90
	112,26

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Лущеный горох перебирают, промывают, выдерживают в холодной воде 3-4 часа. Подготовленный горох кладут в бульон или воду, доводят до кипения.Добавляют очищенный мелко нарезанный картофель припущенные со сливочным маслом морковь, бланшированный пассерованный лук и варят до готовности Зеленый горошек закладывают в суп с припущенными овощами.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Картофель частично разварен. Часть гороха разварена. Вкус и запах вареного гороха и пассерованных овощей.
Температура подачи должна быть не ниже 75 °С.
 Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления.

	Вид обработки:
	Варка



