	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	Технологическая карта №
	37

	Наименование изделия:
	Борщ с капустой и картофелем

	Номер рецептуры:
	37

	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
	

	Капуста белокочанная
	32
	28
	

	Картофель х/о от 1,06- 31,08-20%
	21
	16,8
	

	   или Картофель х/о от 1,11- 31,12-30%
	24
	16,8
	

	   или Картофель х/о от 1,01-29,02-35%
	25,84
	16,8
	

	   или Картофель х/о от 1,03- 31,05-40%
	28
	16,8
	

	Морковь с 1 06-31 12-20%
	9,6
	8
	

	   или Морковь с 1 01-31 05-25%
	12,8
	8
	

	Лук
	4,8
	4
	

	Масло растительное
	3
	3
	

	Томат-паста
	12
	12
	

	Сметана
	10
	10
	

	Соль поваренная пищевая
	0,6
	0,6
	

	Вода
	150
	150
	

	   или Бульон мясной
	0
	150
	

	Выход:
	 
	200
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	1,76
	3
	16
	150

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	В кипящую воду положить картофель, нарезанный брусками (быстрозамороженный картофель кладут не размораживая), варить минут 7-10. Свеклу очистить, промыть, мелко нарезать или натереть на крупной терке. Тушить в небольшом количестве бульона с добавлением лимонной кислоты в закрытой посуде в течение 30 минут, сначала на сильном огне, затем на тихом. Подготовленные мелко нарезанные овощи  белокочанную капусту, морковь, нашинкованные соломкой, мелко нарезанный репчатый лук, корень петрушки, соль, сахар положить в кипящий мясной бульон с картофелем и варить до готовности. За 10 мин до готовности добавить тушеную свеклу. Готовый суп заправить сметаной и прокипятить.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Овощи аккуратно нашинкованы, нарезка сохранилась, консистенция мягкая.
Вкус сладко-кисловатый.
 Запах, свойственный вареным овощам.
Температура подачи первых блюд должна быть не ниже 75 °С. Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления.

	Вид обработки:
	Варка



