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Технологическая  карта № ______
Наименование изделия:       Борщ   летний со сметаной  на мясном бульоне      .
Номер рецептур:     Рецептура № 181         .
Наименование сборника рецептуры:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий в учебных заведениях. Авт-сост..А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко. ООО «Издательство Арий». ИКТЦ «Лада», 2010
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	
	ясли
	сад
	ясли
	сад

	Мясо говядина
	15
	20
	9
	12

	Картофель
	75
	88
	45
	53

	Свекла
	32
	45
	24
	34

	Капуста
	35
	48
	28
	38

	Морковь
	12
	15
	9
	11

	Лук
	12
	15
	10
	13

	Перец болгарский
	6
	10
	5
	8

	Помидоры свежие
	17
	25
	14
	21

	Чеснок
	1
	1,2
	0,8
	1

	Сметана
	10
	12
	10
	12

	Масло сливочное
	2
	2
	2
	2

	Масло растительное
	2
	3
	2
	3

	Вода или бульон
	130
	180
	130
	180

	Выход:
	
	
	150/9/10
	180/12/12


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	4,24
	6,99
	5,61
	7,82
	14,80
	17,30
	123,00
	167,00
	39,70
	55,70


Технология приготовления:
Морковь, перец, нашинкованные соломкой и лук, нарезанный полукольцами, пассируют с маслом и добавляют свежие помидоры предварительно очищенные от кожицы и натертые на терке. В кипящий подсоленный бульон или воду кладут нарезанный дольками картофель, доводят до кипения, закладывают нашинкованную капусту и варят 10-15 мин, затем добавляют тушеную или вареную свеклу и пассированные овощи. За 5-10 мин до окончания варки вводят сметану и чеснок, доводят до кипения.

Органолептические показатели:
Внешний вид: продукты равномерно распределены, плотная часть составляет около 1/3 блюда
Цвет: желтоватый с блестками жира на поверхности
Консистенция: продуктов, входящих в состав супа, мягкая, продукты не переварены 
Вкус и запах:  типичный для данного супа, с привкусом пассерованных овощей, бульона

Мед сестра______________________________
