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Технологическая  карта № ______

Наименование изделия:       Суп с крупой  на мясном бульоне  .

Номер рецептур:     Рецептура №  62        .

Наименование сборника рецептуры: Алгоритм разработки перспективного меню при организации питания детей в дошкольных образовательных учреждениях. Практическое пособие для работников дошкольных образовательных учреждений под редакцией Н.В.Злобиной, Н.А.Киселовой, Краснодар 2007 год.
	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

	Крупа перловая или рисовая
	6
	8
	6
	8

	Морковь
	12
	15
	9
	11

	Лук
	12
	15
	10
	13

	Томат паста
	5
	6
	5
	6

	Масло сливочное
	2
	2
	2
	2

	Масло растительное
	2
	2
	2
	2

	Вода
	130
	180
	130
	180

	Выход:
	
	
	150/9
	250/12


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	4,42
	5,48
	2,51
	3,20
	14,20
	16,70
	98,00
	118,00
	12,70
	14,80


Технология приготовления:


В кипящую подсоленную воду кладут хорошо промытую крупу и варят до полуготовности, добавляют картофель, нарезанный брусочками, доводят до кипения, закладывают пассерованные овощи, нарезанные мелкими кубиками и томатную пасту. За 5-10 мин до окончания варки кладут соль, специи.  Рисовую крупу кладут в бульон одновременно с пассерованными овощами. Суп можно варить без добавления томатной пасты.
Органолептические показатели:

Внешний вид: продукты равномерно распределены, плотная часть составляет около 1/3 блюда

Консистенция: продуктов, входящих в состав супа, мягкая, продукты не переварены 

Вкус и запах:  типичный для данного супа, с блестками жира на поверхности

и привкусом пассированных овощей.
Мед сестра_______________________
