
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда): 54-8с

Наименование изделия:Суп гороховый

Номер рецептуры:54-8с

Пищевые вещества:

№ Наименование
сырья

Брутто,
г.

Нетто,
г.

Белки,
г.

Жиры,
г.

Углеводы,
г.

Энергетическая
ценность, ккал.

1 Картофель 01.09-31.10 85.0 62.5 1.17 0.22 9.27 43.8
3 Картофель 31.10-31.12 90.6
5 Картофель 31.12-28.02 96.9
7 Картофель 29.02-01.09 105.0
9 Горох 20.0 20.0 3.85 0.35 9.01 54.6
10 Масло подсолнечное 5.0 5.0 0.00 4.40 0.00 39.6
11 Лук репчатый 12.5 10.0 0.13 0.02 0.75 3.7
12 Морковь 01.09-31.12 12.5 10.0 0.12 0.01 0.63 3.1
14 Морковь 01.01-31.08 13.6
16 Петрушка (корень) 3.1 2.5 0.04 0.01 0.23 1.2

17 Соль поваренная
йодированная 0.4 0.4 0.00 0.00 0.00 0.0

18 Лавровый лист 0.1 0.1 0.00 0.00 0.02 0.1
19 Бульон 162.5 162.5 3.05 0.71 0.44 20.4
Выход: 250 8.36 5.72 20.35 166.5

Витамины и минеральные вещества

№ Продукт B1,
мг

B2,
мг

А, мкг.
рет.
экв.

D,
мкг.

C,
мг.

Na,
мг.

K,
мг.

Ca,
мг.

Mg,
мг.

P,
мг.

Fe,
мг.

I,
мкг.

Se,
мкг.

F,
мг.

1 Картофель 0.05 0.04 1.12 0.00 5 2 295 6 13 32 0.5 3.12 0.1 18.75
2 Горох 0.12 0.02 0.24 0.00 0 5 145 20 19 57 1.2 1.02 2.3 6.00

3 Масло
подсолнечное 0.00 0.00 0.00 0.00 0 0 0 0 0 0 0 0.00 0.0 0.00

4 Лук репчатый 0.00 0.00 0.00 0.00 0 0 15 3 1 5 0.1 0.30 0.0 3.10
5 Морковь 0.00 0.01 120.00 0.00 0 2 17 2 3 5 0.1 0.50 0.0 5.50

6 Петрушка
(корень) 0.00 0.00 0.03 0.00 0 0 7 1 0 2 0 0.00 0.0 2.75

7
Соль
поваренная
йодированная

0.00 0.00 0.00 0.00 0 110 0 1 0 0 0 15.00 0.0 0.00

8 Лавровый лист 0.00 0.00 0.09 0.00 0 0 0 0 0 0 0 0.00 0.0 0.00
9 Бульон 0.00 0.00 0.00 0.00 0 0 0 0 0 0 0 0.00 0.0 0.00
Итого 0.17 0.07 121.48 0 5 119 479 33 36 101 1.9 19.94 2.4 36.1

Способ обработки:Варка

Наименование сборника рецептур, год выпуска, автор:Пособие. Сборник рецептур блюд
и типовых меню для организации питания обучающихся 5-11-х классов общеобразовательных
организаций / Москва, 2022 г., 2022



Разработчик: "ФБУН Новосибирский НИИ гигиены Роспотребнадзора"

Технология приготовления: Горох перебирают, моют, выдерживают в холодной воде 3-4
часа. Картофель перебирают, моют, чистят, повторно промывают, нарезают брусочками
(кубиками). Петрушку (коренья) промывают проточной водой не менее 5 минут, шинкуют.
Морковь перебирают, промывают, очищают, повторно промывают, шинкуют с помощью
овощерезательной машины мелкой соломкой. Лук репчатый перебирают, промывают
проточной водой, очищают, повторно промывают и шинкуют. Лук бланшируют, затем
пассеруют вместе с морковью и петрушкой на масле. Подготовленный горох кладут в бульон
(или воду) доводят до кипения. Добавляют картофель, нарезанный кубиками, пассерованные с
маслом морковь и петрушку, лук и варят до готовности. За 5 минут до готовности суп
заправляют солью. За 1-2 мин. до готовности добавляют лавровый лист. Температура подачи:
не менее 75 градусов С.

Характеристика блюда на выходе:

Внешний вид – картофель и овощи сохранили форму нарезки, горох разваренный;
консистенция – картофель, горох и овощи – мягкие; цвет бульона - желтоватый; вкус и запах -
свойственные гороху.
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