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                          Технологическая карта 
Наименование кулинарного изделия (блюда): СОУС СМЕТАННЫЙ С ТОМАТОМ
Номер рецептуры 331
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

	Сметана
	12,5
	12,5
	1,25
	1,25

	Мука пшеничная
	3,75
	3,75
	0,375
	0,375

	Вода
	37,5
	37,5
	3,75
	3,75

	Томатное пюре
	5
	5
	0,5
	0,5

	ВЫХОД
	-
	50
	-
	5,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

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

	0,88
	2,5
	3,51
	40,05


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	14,6
	4,89
	0,2
	0,67


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

Просеянную муку подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не допуская пригорания, периодически помешивая и удаляя комочки. Муку охлаждают до 60-70 оС, используют четвертую часть горячей жидкости и вымешивают до образования однородной массы. В горячий белый соус кладут прокипяченную сметану, соль, кипятят 3-5 минут, соединят с уваренным до половины объема томатным пюре, проваривают, процеживают и доводят до кипения.
Требования к качеству:

Внешний вид: однородная нерасслоившаяся масса. 
Консистенция: вязкая, полужидкая, эластичная, нежная.
Цвет: светло-оранжевый. 

Вкус: свежей сметаны и продуктов, входящих в блюдо, умеренно соленый.
Запах: свежей сметаны с томатом.
