Технологическая карта № 35
Наименование  изделия: Икра свекольная   
Номер рецептуры: 54
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / Под ред.М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2010.-628 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Свекла 
	102,1
	80 1

	Лук репчатый
	19,6
	16,5

	Томатное пюре
	27,5
	27,5

	Масло растительное
	5
	5

	Сахар
	1,2
	1,2

	ВЫХОД:
	100


1-масса отварных очищенных овощей
Химический состав данного блюда:
	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	2,3
	4,6
	12,3
	100,09
	6,7


Технология приготовления:  Свеклу отваривают, очищают от кожицы и измельчают. Лук репчатый шинкуют и пассеруют, в конце пассерования добавляют томатное пюре. Измельченные овощи соединяют с пассерованным луком, добавляют сахар, прогревают и охлаждают.
Требования к качеству:
Внешний вид: икра имеет однородную консистенцию, все компоненты равномерно перемешаны
Консистенция: мягкая, сочная
Цвет: продуктов, входящих в блюдо
Вкус: продуктов, входящих в блюдо
Запах: продуктов, входящих в блюдо

МКУ «Центр развития образования»
___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

Технологическая карта № 35/1
Наименование  изделия: Икра свекольная   
Номер рецептуры: 54
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / Под ред.М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2010.-628 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Свекла 
	112,3
	881

	Лук репчатый
	21,5
	18

	Томатное пюре
	30
	30

	Масло растительное
	5,5
	5,5

	Сахар
	1,3
	1,3

	ВЫХОД:
	110


1-масса отварных очищенных овощей

Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	2,53
	5,06
	13,53
	110,1
	7,37


Технология приготовления:  Свеклу отваривают, очищают от кожицы и измельчают. Лук репчатый шинкуют и пассеруют, в конце пассерования добавляют томатное пюре. Измельченные овощи соединяют с пассерованным луком, добавляют сахар, прогревают и охлаждают.
Требования к качеству:
Внешний вид: икра имеет однородную консистенцию, все компоненты равномерно перемешаны
Консистенция: мягкая, сочная

Цвет: продуктов, входящих в блюдо

Вкус: продуктов, входящих в блюдо
Запах: продуктов, входящих в блюдо

МКУ «Центр развития образования»

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

