
Наименование сырья Норма закладки на одну порцию, в гр.

Ясли Детсад

брrпо нетто брупо нетто брупо нетто брупо нетто

Морковь 24 ,l8
31 24

Молоко 2,5 % 22 22 25 25

Капуста белокочанная 19 15.2 25 20

Картофель 65 52 75 56

Лук репчатый 10 в 12 ,|0

масло сливочное з 3 4 4

Мука з з 4 4

Соль йодированная 1,2 1,2 1.6 1.6

Вода 40 40 50 50

выход 150 180

ММОУ "ДС N9 48 г. Челябинска"

Технологическая карта Ns ТК135G

Номер рецептурц, ТК135С

НаименоВание блюда : 25-суп-пюре из разных овощей

Технология при готовлен ия :

Все овощи , кроме картофеля , мелко шинкуют, В кипяшlуrо воду закJIадывают капусту, доводят До киПениЯ ,

закJIалывают картофель, нарезанный крупным кубиком, доводят до кипения, снимают пену и добавляют пригryЩеНFrУIо

с маслом морковь, блаrлшированrъIй слегка пассерованный rryK и варят до готовности при слабом кипении. ОтваР
сливают. овощи немедленно протирают горячими. На отваре готовят белый соус. Протертые овощи соедиIuIюТ С беЛЫМ

соусом, р:rзводят отваром добавляют соль, проваривают 5-7 минут. Готовый суп заправляют киIищим молокоМ и
сливочным маслом, доводят до кипениJI.
Белый соус: В растоIIленное сливочное масло в сыпают просеянную муку и пассеруют при непрерывном помешиВаНИИ,
не допуская пригораниrI.
Правильно пассерованная мука доглжна иметь слегка кремовый оттенок. В пассерованнуо муку, охJIажденFIУIо До 60 С,
вливают одЕу четвертую часть горячего бульона и вымешивают до образованиrI однородной массы, затем постеПеннО

добавляют оставшийся бульоtл.
Вода: ясли- 83 мл., сад- 1 10 мл.
Срок реализации: не более трех часов с момента IIриготовлениrI.
показатели качества и безопасности
Требования к качеству:
Суп- однородная масса, без комков заварившейся муки, кусочков не протертых продуктов и IIоверхностных пленок,
консистенциrI эластиtIная, ryстых сливок. Щвет белый с розоватым оттенком. Вкус нежный в меру соленый.

Пищевая и энергетичеGкая ценность блюда:

Источники, используемые при составлении:
!етский сад Ns 378 г.Челябинск, технолог Старцева О.Ю.

Утверждаю:
3аведуюtлий МДД ОУ "Д С 48 г.Llелябинска"

Категория Выход
Пищевые вещества Минеральные

веlлества, мг витамины, мг

Белки, Жиры, Углевод
,г

Онерг.цс
ность.кк

Н- Са
л

Fе в,1 в2 с

Ясли 150 2.58 з 14.2a 94.3 44.62 0.76 0.09 0.42 12.39

Детсад
,l80 3.03 3.в4 16.5€ 1 12,8 52.7! 0.88 0.,1 0.45 13.7з

О. А Бура
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