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	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц
	100 порц

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

	Капуста белокочанная
	20
	16
	2
	1,6

	Картофель 
	53,4
	40
	5,34
	4

	Морковь 
	10
	8
	1
	0,8

	Лук репчатый
	9,6
	8
	0,96
	0,8

	Горошек зеленый консервированный
	9,2
	6
	0,92
	0,6

	Масло растительное
	4
	4
	0,4
	0,4

	Бульон или вода
	150
	150
	15
	15

	 Сметана
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход
	--
	200/5
	
	20/0,5

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	

	Белки (г): 
	1,37
	
	
	Ca (мг):
	27,88
	
	

	Жиры (г): 
	4,79
	
	
	Mg (мг):
	16,6
	
	

	Углеводы (г):
	7,52
	
	
	Fe (мг):
	0,62
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	84,2
	
	
	C (мг):
	8,3
	
	

	Технология   приготовления: В кипящий бульон кладут нашинкованную белокочанную капусту, картофель нарезанный дольками. За 10-15 мин до окончания варки супа добавляют слегка пассерованные или припущенные овощи, горошек зелёный, соль. 
Суп можно отпускать с прокипячённой сметаной.

Температура подачи блюда: не менее 75 °С

Требования к качеству: Внешний вид: капуста, коренья, нарезаны соломкой, картофель – дольками.

Консистенция: овощи мягкие, но не переварены.

Цвет: бульона – золотистый, жира на поверхности – светло-оранжевый.

Вкус: капусты, картофеля, овощей; умеренно солёный, кисловатый.
Запах: кореньев, овощей.
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