Технологическая карта №   2.17
Наименование изделия:  Суп овощной с зелен. горошком, сметаной
Номер рецептуры:  № 40
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

	Капуста белокочанная 
	22
	37
	18
	30

	Картофель
	24
	40
	18
	30

	с 01.11-31.12
	26
	43
	18
	30

	с 01.01-28.02
	28
	46
	18
	30

	с 01.03
	30
	50
	18
	30

	Морковь
	9,45
	15,7
	7,5
	12,5

	с 01.01
	10,0
	17,0
	7,5
	12,5

	Лук репчатый
	3
	5
	2
	4

	Горошек зеленый консервиров
	16
	25
	9
	15

	Томатное пюре
	1
	2
	1
	2

	Зелень 
	2
	3
	2
	3

	Масло растительное 
	1
	2
	1
	2

	Бульон или вода для бульона
	120
	200
	120
	20

	Соль
	0,7
	1,1
	0,7
	1,1

	Сметана
	
	
	5
	7

	Выход:
	
	
	150
	250


         Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг

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

	1,16
	1,6
	5,9
	41,32
	18,77

	2,0
	3,2
	10,02
	74,5
	31,24


Технология приготовления: Овощи сортируют, моют и очищают. Очищенные овощи повторно промывают в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, с использованием дуршлагов, сеток. 

Не допускается предварительное замачивание овощей.

Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи, во избежание их потемнения и высушивания, допускается хранить в холодной воде не более 2 часов.

При обработке белокочанной капусты необходимо обязательно удалить наружные листы. 

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), лук репчатый и морковь, соль. Готовый бульон процеживают. Готовность мяса определяют поварской иглой. В сварившееся мясо она входит легко, при этом выделяется бесцветный сок. 

В кипящий бульон или воду закладывают капусту, доводят до кипения, затем кладут картофель, добавляют пассерованные морковь, лук, горошек и варят до готовности. За 5-10 мин до окончания варки в щи добавляют пассерованные помидоры или томатное пюре, сметану и кипятят.

Требования к качеству

Внешний вид: в жидкой части щей капуста, нарезанная шашками, морковь и лук репчатый, нарезанные соломкой, картофель - дольками. Капуста, горошек и овощи не переварены.

Консистенция: коренья и лук мягкие, капуста – упругая, соблюдается соотношение жидкой и плотной части. 

Цвет: желтый, жира на поверхности – оранжевый, овощей - натуральный.

Вкус и запах: капусты в сочетании с входящими в состав овощами, умеренно соленый.
