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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
Наименование кулинарного изделия (блюда): СВЕКЛА, ТУШЕННАЯ В СОУСЕ
Номер рецептуры: 140
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/под редакцией М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – 2017, 544с 
	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г
	Расход сырья и продуктов на 100 порций, кг 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Свекла
	160,8
	126
	16,08
	12,6

	Лук репчатый
	36
	30
	3,6
	3,0

	Масло растительное
	6
	6
	0,6
	0,6

	Масса пассерованного лука
	-
	15
	-
	1,5

	Соус сметанный (№330)
	-
	30
	-
	3,0

	Сметана
	7,5
	7,5
	0,75
	0,75

	Мука
	2,25
	2,25
	0,225
	0,225

	Вода
	22,5
	22,5
	2,25
	2,25

	ВЫХОД
	-
	150
	-
	15,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

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

	2,68
	9,9
	13,99
	153,6


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	61,34
	27,26
	1,99
	1,88


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

Свеклу промывают, заливают кипящей водой, варят при слабом кипении 1ч 20 мин, затем отвар сливают и быстро охлаждают свеклу в холодной проточной воде. Отварную свеклу очищают, нарезают соломкой, добавляют пассерованный репчатый лук, йодированную соль, сметанный соус и тушат 10 мин при слабом нагреве.

Температура подачи: 65 0С.
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
Требования к качеству: 
Внешний вид: свекла уложена горкой, 
Консистенция: мягкая, сочная, слегка вязкая. 
Цвет: характерный для отварной свеклы.  
Вкус: сладковатый. 
Запах: свекольно-сметанный.
