[bookmark: _GoBack]Технологическая карта (кулинарный рецепт) №_____________
Наименование блюда: Борщ на мясном бульоне со сметаной
Вид обработки: Варка
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Свекла
	14
	11.2

	Картофель
	14
	9.8

	Капуста белокочанная
	20
	16

	Морковь
	6
	4.8

	Лук
	4
	3.2

	Кислота лимонная пищевая
	0.05
	0.05

	Соль пищевая йодированная
	1
	1

	Петрушка
	2
	1.5

	Сахар
	0.4
	0.4

	Сметана
	0.4
	0.4

	Бульон мясной прозрачный 
	-
	120


Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 100 грамм блюда

	Белки, г
	1.54

	Жиры, г
	0.87

	Углеводы, г
	2.71

	Калорийность, ккал
	32.49

	B1, мг
	0.03

	B2, мг
	3.35

	C, мг
	4.99

	Ca, мг
	29.57

	Fe, мг
	0.44


Рекомендуемый выход блюда для кормления детей за 1 прием пищи (грамм):
	Количество часов содержания детей в ДОУ
	Дети 3-7 лет (детский сад)

	8-10 часов
	250


Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ:
	Технология приготовления

	Приготовить мясной бульон, вареное мясо вынуть из бульона, бульон процедить. В кипящий мясной бульон положить картофель, нарезанный брусками (быстрозамо-роженный картофель кладут не размораживая), варить минут 7-10. Свеклу очистить, промыть, мелко нарезать или натереть на крупной терке. Тушить (замороженную свеклу - не размораживая) в небольшом количестве бульона с добавле-нием лимонной кислоты в закрытой посуде в течение 30 минут, сначала на сильном огне, затем на тихом. Подготовленные мелко нарезанные овощи (замороженные овощи - не размораживая): белокочанную капусту, морковь, нашинкованные солом-кой, мелко нарезанный репчатый лук, корень петрушки, соль, сахар положить в кипящий мясной бульон с картофелем и варить до готовности. За 10 мин до готовности добавить тушеную свеклу. Готовый суп заправить сметаной и прокипятить. Требования: Цвет бульона малиново-красный. Овощи сохранили форму нарезки, консистенция овощей мягкая.



