Технологическая карта № 
Наименование изделия: Рассольник 
Номер рецептуры:  №76
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2011 г.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

	
	брутто, г
	нетто, г

	
	180
	250
	180
	250

	Картофель
	60
	100
	45
	75

	Молодой
	56
	94
	45
	75

	с 01.11-31.12
	64
	107
	45
	75

	с 01.01-28.02
	69
	115
	45
	75

	с 01.03
	75
	125
	45
	75

	Крупа перловая
	10
	15
	10
	15

	Морковь
	8
	13
	6
	10

	с 01.01
	8,0
	13,0
	6
	10

	Лук репчатый
	7
	10
	5
	8

	Огурцы соленые
	10
	17
	9
	15

	Масло растительное
	3
	5
	3
	5

	Бульон или вода
	120
	190
	120
	190

	Для бульона
	
	
	
	

	Мясо бескостное
	55
	60,5
	50
	55

	Или птица обработанная
	23
	27
	20
	24

	Соль
	0,7
	1,1
	0,7
	1,1

	Сметана
	9
	11
	9
	11

	Выход:
	
	
	180
	250


Химический состав данного блюда
	Пищевые вещества
	Минер, вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	энерг. ценность, ккал
	Ca
	Fe
	B1
	B2
	C

	1,2
	3,06
	10,15
	73
	14,97
	0,16
	0,057
	0,036
	4,52

	1,99
	5,03
	16,92
	122
	24,95
	0,93
	0,095
	0,06
	7,53


Технология приготовления: в кипящий бульон или воду кладут  подготовленную крупу, доводят до кипячения, закладывают картофель, нарезанный брусочками, а через 5-10 мин вводят припущенные овощи и припущенные огурцы. За 5-10 мин до окончания варки добавляют соль.
Требования к качеству:
	Внешний вид: в жидкой части рассольника – огурцы без кожицы и семян, нарезанные ромбиками или соломкой. Картофель – брусочками, овощи - соломкой
Консистенция: овощей, мяса – мягкая, сочная; огурцов – слегка хрустящая; перловая крупа хорошо разварена, соблюдается соотношение жидкой и плотной части
	Цвет:  на поверхности – желтый; овощей – натуральный 
	Вкус: умеренно соленый, с умеренной кислотностью
	Запах: продуктов, входящих в рассольник
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