	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	Технологическая карта №
	768

	Наименование изделия:
	Суп картофельный

	Номер рецептуры:
	768

	Наименование сборника рецептур:
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий общественного питания/Авт.-сост.: А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	

	
	брутто, г
	нетто, г
	

	Картофель х/о от 1,09-31,10-25%
	150
	112,5
	

	   или Картофель х/о от 1,03- 31,05-40%
	187,5
	112,5
	

	Морковь с 1 06-31 12-20%
	12,5
	10
	

	Лук репчатый
	12
	10
	

	Масло сливочное
	2,5
	2,5
	

	Вода
	175
	175
	

	   или Бульон куриный
	175
	175
	

	Соль поваренная пищевая
	1,25
	1,25
	

	Выход:
	 
	250
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	1,98
	2,15
	15,15
	85,62

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	В кипящий бульон или воду кладут картофель, доводят до кипения, добавляют пассерованные морковь, лук, томатное пюре и парят до готовности. За 5-10 мин до окончания варки кладут специи, соль.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Внешний вид - на поверхности жидкой части блестки жира, сметана, зелень, овощи сохранили форму нарезки.
Цвет - овощей - характерный для их вида, жира - светло - желтый.
Консистенция - овощей мягкая, соотношение плотной и жидкой части соответствует.
Запах - свойственный для вареных овощей, входящих в рецептуру, без постороннего.

Вкус - характерный для вареных овощей, входящих в рецептуру.Температура подачи первых блюд должна быть не ниже 75 °С. Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления.

	
	



