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ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА №____
КАПУСНЯК УКРАЇНСЬКИЙ ЗІ СМЕТАНОЮ.

	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
	60
	48
	4,86
	4,74
	11,82
	111,12

	картопля
	25
	50
	37
	65
	48
	
	
	
	

	картопля
	30
	53
	37
	69
	48
	
	
	
	

	картопля
	35
	57
	37
	75
	48
	
	
	
	

	картопля
	40
	60
	36
	80
	48
	
	
	
	

	капуста квашена
	
	40
	40
	60
	60
	Вік дітей від 3 до 7 років
	185,2

	морква
	20
	8
	6
	10
	8
	
	

	морква
	25
	10
	7
	12
	9
	
	

	цибуля
	
	8
	6
	10
	8
	
	

	пшоно
	
	8
	8
	10
	10
	
	

	томат пюре
	
	3
	3
	5
	5
	
	

	Масло вершкове
	
	3
	3
	5
	5
	8,1
	7,9
	19,7
	

	сметана
	
	5
	5
	10
	10
	
	
	
	

	зелень
	
	3
	2
	5
	4
	
	
	
	

	 часник
	
	4
	3
	5
	4
	
	
	
	

	бульйон/вода
	
	80
	
	130
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	вихід
	
	150 г.
	250 г.
	
	
	
	


ТЕХНОЛОГІЯ  ПРИГОТУВАННЯ :  Нарізані овочі пасерують у маслі з добавленням томату. Квашену капусту перебирають, віджимають, рублять, заливають  бульйоном  і тушкують під кришкою до готовності. У бульйон кладуть нарізану кубиками картоплю, доводять до кипіння, потім добавляють підготовлені овочі, добре промите пшоно, солять і варять до готовності, добавляють сметану і варять ще 2-3 хв. при температурі 110°С. За 5 хв. до видачі розливають у бідони для 1 страв. Температура подачі 65°С.
ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ:  Овочі зберегли форму нарізки, колір рідкої частини яскраво-оранжевий, смак у міру солоний. Запах приємний.

