Технологическая карта № 
Наименование изделия Суп рыбный из консервов
Номер рецептуры_____________________________________
Наименование сборника рецептур Сборник технологических нормативов - Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных учреждениях,  под редакцией В. Т. Лапшиной, 2004г

	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	1-3
	3-7

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

	Рыба с/м
Пшено
Картофель
с  01.09 по 31.10
с  31.10 по 31.12
с 31.12 по 28.02
с  29.02 по 01.09
Лук репчатый
Морковь
Масло сливочное
Вода
	28
8

46
50
54
59
8
4
2
120
	28
8

35



6
3
2
120
	35
20

65
70
75
81
10
5
2
164
	35
20

49



8
4
2
164

	Выход:
	180
	250



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

	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7

	Бел-
ки г
	Бел-
ки г
	Жи-
ры г
	Жи-
ры г
	Угле-
воды г
	Угле-
воды г
	Энерг. ценность, ккал
	Энерг. ценность, ккал
	Ca
	Ca
	Fe
	Fe
	B
  1                           
	B
  1
	B
 2

	B
 2
 
	C 
	C

	5,42
	5,99
	9,66
	11,2
	14,0
	17,54
	160,37
	193
	86,3
	107,9
	1,0
	1,3
	0,08
	0,1
	0,08
	0,1
	6,42
	8,0



Технология приготовления: Овощи и фрукты сортируют, моют и очищают. Очищенные овощи повторно промывают в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, с использованием дуршлагов, сеток. 
В кипящий бульон кладут пшено, через 10 минут картофель, нарезанный дольками или кубиками, доводят до кипения, добавляют морковь, лук, припущенные с добавлением масла , варят с добавлением соли при слабом кипении до готовности. За 3 минуты до готовности добавляют лавровый лист.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Цвет супа светло-оранжевый. Вкус и аромат рыбы и овощей, консистенция крупы и картофеля мягкая. 
