   ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование кулинарного изделия (блюда): Суп с КРУПОЙ 
Наименование сборника рецептур: (сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий под редакцией А.Я. Перевалова № 161
	Наименование сырьяи продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г
	Расход сырья и продуктов на 100 порций, кг 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Крупа пшеничная
	20
	20
	2,0
	2,0

	Морковь
	10
	8
	1,0
	0,8

	Лук репчатый
	9,6
	8
	0,96
	0,8

	Масло сливочное
	4
	4
	0,4
	0,4

	Бульон или вода
	190
	190
	19,0
	19,0

	ВЫХОД
	-
	200
	-
	20,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	1,28
	4,06
	13,64
	96,2


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	26
	24
	0,8
	6,6



Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов).

В кипящий бульон или воду закладывают подготовленную крупу, за 10-15 минут до ее готовности добавляют пассерованные овощи, варят 5-10 минут, затем добавляют манную крупу и варят до готовности.
Температура подачи: 75 0С.

Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.

Требования к качеству: В жидкой части супа овощи, нарезанные кубиками, крупа хорошо разварившаяся, но не потерявшая форму. Консистенция кореньев и крупы мягкая, соблюдается соотношение жидкой и плотной части. Цвет супа – золотистый, жира на поверхности – светло-оранжевый. Вкус умеренно соленый, пассерованных овощей, крупы. Запах пассерованных овощей, вареной крупы.
УТВЕРЖДАЮ
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