Технологическая карта № 87
Наименование  изделия: Соус сметанный c томатом
Номер рецептуры: 355
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

	Сметана
	7,5
	7,5

	Мука пшеничная
	2,25
	2,25

	Вода 
	22,5
	22,5

	Томатное пюре
	3
	3

	Соль
	-
	0,24

	ВЫХОД:
	30


Химический состав данного блюда:
	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	0,53
	1,49
	2,1
	24,03
	0,4


Технология приготовления: Томатное пюре уваривают до половины первоначального объема, соединяют с соусом сметанным. Для приготовления соуса сметанного в горячий белый соус кладут прокипяченную сметану, соль и кипятят 3-5 мин. Соус проваривают, процеживают и доводят до кипения.
Требования к качеству:
Внешний вид: однородная масса без комочков не разварившейся муки, пленки и всплывшего жира
Консистенция: вязкая, полужидкая, эластичная
Цвет: светло- красный
Вкус: продуктов, входящих в блюдо, умеренно соленый
Запах: сметаны  с томатом и продуктов, входящих в соус
МКУ «Центр развития образования»:   

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А
Технологическая карта № 87/1
Наименование  изделия: Соус сметанный
Номер рецептуры: 354
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

	Сметана
	2,5
	2,5

	Мука пшеничная
	0,75
	0,75

	Вода или отвар
	7,5
	7,5

	Масса белого соуса
	-
	7,5

	Соль
	-
	0,08

	ВЫХОД:
	10


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	0,14
	0,49
	0,59
	7,4
	0,003


Технология приготовления: Томатное пюре уваривают до половины первоначального объема, соединяют с соусом сметанным. Для приготовления соуса сметанного в горячий белый соус кладут прокипяченную сметану, соль и кипятят 3-5 мин. Соус проваривают, процеживают и доводят до кипения.
Требования к качеству:
Внешний вид: однородная масса без комочков не разварившейся муки, пленки и всплывшего жира
Консистенция: вязкая, полужидкая, эластичная

Цвет: светло- красный

Вкус: продуктов, входящих в блюдо, умеренно соленый

Запах: сметаны  с томатом и продуктов, входящих в соус

МКУ «Центр развития образования»:   

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.
Технологическая карта № 87/2
Наименование  изделия: Соус сметанный
Номер рецептуры: 354
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

	Сметана
	3,75
	3,75

	Мука пшеничная
	1,12
	1,12

	Вода или отвар
	11,25
	11,25

	Масса белого соуса
	-
	11,25

	Соль
	-
	0,12

	ВЫХОД:
	15


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	0,21
	0,73
	0,88
	11,1
	0,004


Технология приготовления: Томатное пюре уваривают до половины первоначального объема, соединяют с соусом сметанным. Для приготовления соуса сметанного в горячий белый соус кладут прокипяченную сметану, соль и кипятят 3-5 мин. Соус проваривают, процеживают и доводят до кипения.
Требования к качеству:
Внешний вид: однородная масса без комочков не разварившейся муки, пленки и всплывшего жира
Консистенция: вязкая, полужидкая, эластичная

Цвет: светло- красный

Вкус: продуктов, входящих в блюдо, умеренно соленый

Запах: сметаны  с томатом и продуктов, входящих в соус

МКУ «Центр развития образования»:   

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

