Пюре гороховое №161
[image: Программа Школа: Питание - Избранное]
Наименование блюда: Пюре гороховое
Технологическая карта (кулинарный рецепт) №161
Источник (сборник): Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений, части 1 и 2, Пермь 2001 г.
Вид обработки: Варка
	Вес блюда: грамм 





Рецептура (раскладка продуктов) на 80 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Горох
	40
	40

	  ~ Масса пюре гороха
	-
	80

	Масло сливочное
	5
	5



Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с СанПиН
	Содержание питательных веществ на 80 грамм блюда

	Белки, г
	0

	Жиры, г
	0

	Углеводы, г
	0

	Калорийность, ккал
	0

	B1, мг
	0.272

	B2, мг
	0.056

	Ca, мг
	45.04

	Fe, мг
	2.648



Рекомендуемый выход блюда для кормления школьников за 1 прием пищи (грамм):
	Тип довольствующихся
	Выход блюда, грамм

	Школьники от 7 до 11 лет
	180/5

	Школьники от 11 лет и старше
	230/10



Технологическая карта приготовления блюда в школе:
	Технология приготовления

	Бобовые промывают, замачивают в холодной воде (в прохладном месте) в соотношении 1:2. Перед варкой заливают холодной водой (2,5 л на 1 кг бобовых) и варят в закрытой посуде при слабом кипении, при непрерывном кипении 60-90 мин.
Во время варки нельзя добавлять холодную воду. После того как горох станет целиком мягким, варку прекращают, отвар сливают, горох протирают, добавляют соль (8-10 г на 1 кг).
При отпуске поливают растопленным сливочным маслом.
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