                                                   ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование кулинарного изделия (блюда): Суп картофельный с бобовыми
Наименование сборника рецептур: (сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий под редакцией А.Я. Перевалова № 149
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г
	Расход сырья и продуктов на 100 порций, кг 

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1
	Горох 
	20,25
	20,0
	2,025
	2,00

	2
	Картофель
	83,25
	62,5
	8,325
	6,25

	3
	Морковь
	12,5
	10
	1,25
	1,0

	4
	Лук репчатый
	12,0
	10
	1,20
	1,30

	5
	Масло сливочное
	5
	5
	0,5
	0,5

	6
	Бульон или вода
	162,5
	162,5
	16,25
	16,25

	Выход
	250
	25,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

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

	2,3
	4,25
	15,12
	108,0


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	82,5
	22,5
	0,225
	1


Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов)

Горох подготавливают: перебирают, моют, выдерживают в холодной воде 3-4 часа. Если вода не горчит, варят в той же воде до размягчения без соли. Подготовленный горох кладут в бульон или воду, доводят до кипения. Добавляют картофель, нарезанный кубиками, припущенные со сливочным маслом морковь и петрушку, бланшированный и пассерованный лук и варят до готовности.

Зеленый горошек закладывают в суп вместе с припущенными овощами.

Температура подачи: 75 0С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству: Коренья и картофель нарезаны кубиками. Картофель частично может быть разварен. Часть гороха разварена. Бульон желтоватый, немного мутный. Блестки жира желтого цвета. Вкус и запах вареного гороха и пассерованных овощей.
УТВЕРЖДАЮ
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