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ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА №____

БОРЩ УКРАЇНСЬКИЙ.

	Найменування продукту
	Втрати при холодній обробці (% до маси сировини брутто)
	Маса, г
	Маса, г
	Хімічний склад, г
	ккал

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	білки
	жири 
	вуглеводи
	

	
	
	ясла
	сад
	Вік дітей від 1,5 до 3 років
	

	картопля
	20
	45
	36
	50
	40
	1.56
	2.22
	10.86
	71.4

	картопля
	25
	50
	37
	55
	41
	
	
	
	

	картопля
	30
	55
	38
	60
	42
	
	
	
	

	картопля
	35
	60
	39
	65
	42
	
	
	
	

	картопля
	40
	65
	39
	70
	42
	
	
	
	

	цибуля
	16
	8
	6
	10
	8
	Вік дітей від 3 до 7 років
	119.0

	морква
	20
	8
	6
	10
	8
	
	

	морква
	25
	9
	6
	11
	8
	
	

	буряк
	20
	30
	24
	40
	32
	
	

	буряк
	25
	35
	26
	45
	34
	
	

	капуста
	20
	50
	40
	70
	56
	
	

	бульйон
	
	95
	95
	130
	130
	2.6
	3.7
	18.1
	

	томатна паста
	
	2.5
	2.5
	5
	5
	
	
	
	

	масло вершкове
	
	3
	3
	5
	5
	
	
	
	

	сметана
	
	5
	5
	10
	10
	
	
	
	

	зелень
	
	4
	3
	5
	4
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	вихід
	
	
	150
	
	250
	
	
	
	


ТЕХНОЛОГІЯ  ПРИГОТУВАННЯ:
Підготовлений буряк, моркву нарізають соломкою. Буряк збризкують лимонною кислотою або оцтом, тушкують у невеликій кількості бульйону  з жиром. Окремо тушкують на протязі 20-30 хв., пасеровану цибулю, моркву добавляють томатну пасту і тушкують ще5-7 хв. Картоплю нарізають кубиками,  кладуть у кип'ячений підсолений бульйон , доводять до кипіння, після чого додають нашатковану свіжу білокачанну капусту і варять протягом 20 хв. Потім додають тушкований буряк , пасеровані овочі та варять все до готовності. Готову страву заправляють  сметаною і доводять до кипіння. За 5 хв. до видачі розливають у каструлі для I страви. Температура подачи 65°С.

