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Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждений / Под. ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи плюс, 2017. – 544 с.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц
	100 порц

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Горох лущеный или фасоль
	20,25
	20
	2,02
	2

	Картофель
	66,75
	50
	6,67
	5

	Морковь
	12,5
	10
	1,25
	1

	Лук репчатый
	12
	10
	1,2
	1

	Масло растительное
	5
	5
	0,5
	0,5

	Бульон или вода
	175
	175
	17,5
	17,5

	Выход
	
	250
	
	25

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	

	Белки (г): 
	7,8
	
	
	Ca (мг):
	53,02 
	
	
	

	Жиры (г): 
	6
	
	
	Mg (мг):
	37 
	
	
	

	Углеводы (г):
	15,87
	
	
	Fe (мг):
	2,67 
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	148,68
	
	
	C (мг):
	1
	
	
	

	Технология   приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов
	


 Картофель нарезают крупными кубиками, морковь мелкими кубиками, лук мелко рубят. Подготовленный горох кладут в бульон или воду, доводят до кипения, добавляют картофель, слегка пассерованные или припущенные морковь и лук и варят до готовности.
Температура подачи блюда: не менее 75 °С

Требования к качеству
Внешний вид: картофель нарезан кубиками или дольками; горох (кроме лущёного), в виде целых, неразваренных зёрен.
Консистенция: картофель и бобовые – мягкие; горох лущёный – пюреобразный.

Цвет: светло-жёлтый (горчичный) – супа горохового; светло-коричневый – супа фасолевого. 
Вкус: свойственный гороху.

Запах: гороха, кореньев и лука.
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