Технологическая карта №   2.12
Наименование изделия: Борщ со сметаной (на мясном бульоне)
Номер рецептуры:  №57
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2011 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	брутто, г
	нетто, г

	
	1-3 года
	3-7 лет
	1-3 года
	3-7 лет

	Свекла
	30
	50
	24
	40

	с 01.01
	32
	53
	24
	40

	Капуста свежая
	15
	25
	12
	20

	или квашенная
	13
	22
	12
	20

	Картофель
	16
	27
	12
	20

	с 01.11-31.12
	17
	29
	12
	20

	с 01.01-28.02
	18
	31
	12
	20

	с 01.03
	20
	33
	12
	20

	Морковь
	9
	16
	8
	13

	с 01.01
	10
	17
	8
	13

	Лук репчатый
	7
	12
	6
	10

	Томатное пюре
	5
	8
	5
	8

	Масло растительное
	3
	5
	3
	5

	Сахар
	2
	3
	2
	3

	Бульон или вода
	120
	200
	120
	200

	Соль
	0,7
	1,1
	0,7
	1,1

	Сметана с м.д.ж 15%
	
	
	3
	5

	Выход:
	
	
	150
	250


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	1,09
	2,95
	7,64
	61,5
	6,17

	1,81
	4,91
	12,74
	102,5
	10,28


Технология приготовления: в кипящий бульон или воду закидывают нашинкованную, свежую капусту, доводят до кипения, затем добавляют картофель,  нерезаный брусочками, варят 10-15 мин, кладут припущенные овощи, тушеную или вареную свеклу, томатное пюре и варят до готовности. За 5-10 мин до окончания варки добавляют соль, сахар. Квашенную капусту вводят в тушеном виде вместе со свеклой
Требования к качеству:


Внешний вид: в жидкой части борща распределены овощи, сохранившие форму нарезки (свекла, капуста, морковь, лук- соломкой, картофель – брусочками)


Консистенция: свекла и овощи – мягкие, капуста свежая –упругая, соблюдается соотношение жидкой и плотной части


Цвет: малиново – красный, жир на поверхности - оранжевый

Вкус: кисло – сладкий, умеренно соленный

Запах :продуктов, входящих в блюдо
