Технологическая карта №   2.15
Наименование изделия: Суп молочный с овощами
Номер рецептуры:  №97
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

	Молоко 
	90
	150
	90
	150

	Вода 
	30
	50
	30
	50

	Капуста белокочанная
	11
	19
	5
	15

	Картофель 
	40
	67
	30
	50

	Молодой
	37
	63
	30
	50

	с 01.11-31.12
	43
	71
	30
	50

	с 01.01-28.02
	46
	77
	30
	50

	с 01.03
	50
	83
	30
	50

	Морковь 
	7,5
	12,5
	6
	10

	с 01.01
	8
	13
	6
	10

	Масло сливочное
	1
	2
	1
	2

	
	
	
	
	

	Выход:
	
	
	150
	250


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг

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

	3,35
	3,26
	9,86
	82
	5,76

	5,65
	5,43
	16,43
	137
	9,6


Технология приготовления: морковь и картофель нарезают мелкими кубиками или дольками, капусту- квадратиками. В кипящую воду кладут припущенную морковь, картофель, затем капусту и варят при слабом кипении до готовности. За 5-10 минут до готовности вливают горячее кипяченое молоко, добавляют соль. Суп заправляют прокипячённым сливочным маслом.
Требования к качеству:


Внешний вид: в жидкой части супа овощи доведены до готовности, на поверхности сливочное масло.

Консистенция: овощей – мягкая, соблюдено соотношение плотной и жидкой части супа.

Цвет: жидкой части –белой, плотной части – свойственный входящим в состав овощам.

Вкус: кипяченого молока, овощей, сливочного масла

Запах: кипяченого молока, продуктов, входящих в суп.
