	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	Технологическая карта №
	136

	Наименование изделия:
	Свекольник

	Номер рецептуры:
	136

	Наименование сборника рецептур:
	Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений. Уральский региональный центр питания, 2013 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	

	
	брутто, г
	нетто, г
	

	Свекла
	80
	64
	

	Морковь с 1 06-31 12-20%
	12,5
	10
	

	Лук
	13,5
	11,25
	

	Картофель х/о от 1,06- 31,08-20%
	53,75
	43
	

	Картофель х/о от 1,03- 31,05-40%
	0
	43
	

	Масло сливочное
	5
	5
	

	Сахар
	2,5
	2,5
	

	Вода
	200
	200
	

	Томат-паста
	3,25
	3,25
	

	Сметана
	12,5
	12,5
	

	Соль поваренная пищевая
	1,25
	1,25
	

	Выход:
	 
	250
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	2,48
	5,72
	16,40
	122,52

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Свеклу отваривают целиком в кожуре, охлаждают, шинкуют соломкой. Картофель очищают, нарезают брусочками. Морковь шинкуют тонкой соломкой, лук репчатый полукольцами. Морковь и лук пассеруют при температуре 110 °С, затем припускают с добавлением бульона. В кипящий бульон закладывают пассерованные морковь и лук, варят 10 мин. Затем кладут свеклу, пассерованное томат-пюре или раствор лимонной кислоты, чтобы сохранилась окраска свеклы и супа, варят до готовности. За 5 мин до готовности вводят йодированную соль, сахар и лавровый лист.
В готовый свекольник добавляют сметану, мелко рубленую зелень, доводят до кипения.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	На поверхности свекольника блестки жира и мелко нарезанная зелень. Овощи сохранили форму нарезки. Цвет жидкой части от ярко - красного до темно - малинового. Вкус сладковатый. Запах приятный, припущенных кореньев, лука. Не допускается запах сырой свеклы и пареных овощей. Консистенция свеклы слегка хрустящая.
Температура подачи: 75 °С..Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления.



