Технологическая карта №   2.18
Наименование изделия: Суп «Полевой»
Номер рецептуры:  №79
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

	Картофель
	50
	80
	35
	56

	Пшено 
	8
	10
	8
	10

	Морковь
	7,5
	12,5
	6
	10

	с 01.03
	8,0
	13,0
	6
	10

	Лук репчатый
	10
	12
	8
	10

	Масло растительное
	1,5
	2,5
	1,5
	2,5

	Бульон или вода
	100
	175
	100
	175

	Для бульона
	
	
	
	

	Мясо
	
	
	33,5
	58,6

	Кура
	
	
	33,5
	58,6

	Вода
	
	
	100
	175

	Лук
	2,0
	3,5
	1,7
	2,97

	Морковь
	2,1
	3,67
	2,0
	3,0

	с  01.01
	2,6
	4,0
	2,0
	3,0

	Соль
	0,7
	1,1
	0,7
	1,1

	
	
	
	
	

	Выход:
	
	
	150
	200


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг

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

	7,71
	7,32
	15,3
	166,6
	2,67

	8,54
	9
	21,8
	202
	3,56


Технология приготовления: Варка бульона: подготовленное мясо закладывают в холодную воду и варят при слабом кипении. В процессе варки с поверхности бульона снимают пену и жир. Продолжительность варки бульона 3.5-4 ч. Более длительная варка ухудшает вкусовые и ароматические качества бульона. За 30-40 мин до окончания варки в бульон добавляют петрушку (корень), подпеченные лук репчатый и морковь, соль. Готовый бульон процеживают. Готовность мяса определяют поварской иглой. В сварившееся мясо она входит легко, при этом выделяется бесцветный сок. 
Готовое мясо нарезают поперек волокон по 1-2 куска на порцию, закрывают небольшим количеством бульона, подвергают вторичной термической обработке-кипячению в бульоне в течение 5-7 минут и хранят до отпуска в этом же бульоне при температуре 75° С в закрытой посуде до раздачи не более 1 ч.
Пшено промывают вначале теплой водой, затем в горячей. В кипящий бульон или воду кладут картофель, нарезанный кубиками, доводят до кипения, добавляют припущенные морковь, лук, пшено и варят до готовности. За 5-10 мин до окончания варки кладут соль

Требования к качеству:


Внешний вид: в жидкой части супа распределены картофель и овощи, нарезанные кубиками


Консистенция :картофель, коренья – мягкие, соблюдается соотношение жидкой и  плотной части


Цвет: супа – золотистый, жир на поверхности – светло – оранжевый

Вкус: картофеля, припущенных овощей, пшена, умеренно соленый


Запах :овощей, входящих в состав супа
