Технологическая карта №   2.1
Наименование изделия: Суп картофельный с мясными фрикадельками.
Номер рецептуры:  №83
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2011 г.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

	
	брутто, г
	нетто, г

	
	150
	250
	150
	250

	Картофель 
	80
	133
	60
	100

	Молодой
	75
	125
	60
	100

	с 01.11-31.12
	86
	142
	60
	100

	с 01.01-28.02
	92
	154
	60
	100

	с 01.03
	100
	166
	60
	100

	Морковь 
	8
	13
	6
	10

	с 01.01
	9
	14
	6
	10

	Лук репчатый 
	7
	12
	6
	10

	Томатное пюре 
	2
	3
	2
	3

	Масло растительное
	2
	3
	2
	3

	Бульон или вода
	
	
	105
	175

	Фрикадельки №121
	
	
	15
	25

	Говядина(котлетное мясо)
	23
	39
	17
	28

	Лук репчатый
	2
	3
	1
	2

	Вода
	2
	3
	2
	3

	Яйца
	0,03 шт
	0,05 шт.
	1
	2

	Соль
	0,13
	0,22
	
	

	Масса п/ф
	
	
	22
	36

	Выход:
	
	
	150
	250


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	энерг. ценность, ккал
	

	3,98
	3,11
	9,26
	81
	6,72

	6,64
	5,18
	15,44
	139
	11,2


Технология приготовления: В  кипящий бульон или воду кладут картофель, нарезанный кубиками, доводят до кипения, добавляют нарезанные кубиками, припущенные овощи и варят до готовности. За 5-10 минут до окончания варки добавляют припущенное томатное пюре, соль.

Фрикадельки припускают отдельно в небольшом количестве бульона или воды до готовности и кладут в суп при отпуске.
Требования к качеству:


Внешний вид: в жидкой части супа картофель и овощи, нарезанные кубиками, сохранившие форму нарезки. Фрикадельки одинакового размера.

Консистенция: картофель и овощи мягкие, фрикадельки- упругие, сочные, соблюдается соотношение жидкой и плотной  частей супа.

Цвет: супа -золотистый, жира на поверхности- светло-оранжевый.

Вкус: картофеля и припущенных овощей, фрикаделек, умеренно соленый.

Запах: продуктов, входящих в суп.
