	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	Технологическая карта №
	51

	Наименование изделия:
	Суп крестьянский  с крупой

	Номер рецептуры:
	51

	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%
	26,4
	20
	

	   или Картофель х/о от 1,11- 31,12-30%
	28,56
	20
	

	   или Картофель х/о от 1,01-29,02-35%
	30,4
	20
	

	   или Картофель х/о от 1,03- 31,05-40%
	33,6
	20
	

	   или Картофель х/о от 1,06- 31,08-20%
	24,8
	20
	

	Морковь с 1 06-31 12-20%
	10
	8
	

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

	Лук
	10
	8
	

	Сметана
	4
	4
	

	Масло сливочное
	4
	4
	

	Крупа рисовая
	16
	16
	

	   или Крупа овсяная
	8
	8
	

	   или Крупа ячневая
	8
	8
	

	   или Крупа пшеничная
	8
	8
	

	Вода
	170
	170
	

	Соль поваренная пищевая
	1
	1
	

	Выход:
	 
	200
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	1.4
	3,84
	40
	146

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Крупу перловую,ячневую,овсяную,пшеничную перебрать и тщательно промыть. Заложить в кипящую воду (3 л на 1 кг крупы) и сварить до полуготовности, воду слить. Очищенный картофель нарезать кубиками или брусочками. Морковь и репчатый лук мелко нашинковать, пропассеровать.В кипящую воду положить подготовленную крупу, нарезанный картофель , варить 7-10 минут, добавить овощи, соль и варить до готовности. В готовый суп  добавить сметану, зелень и прокипятить.   Требования: Консистенция крупы и картофеля мягкая, цвет супа светло-желтый, вкус и запах свойственные продуктам с ароматом овощей.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Крупа хорошо набухла,но не развариласьКоренья сохранили форму нарезки,мягкие.Вкус в меру соленый ,с ароматом овощей..Температура подачи должна быть не ниже 75 °С. Температура подачи: 75 °С..Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления.

	Вид обработки:
	Варка

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



