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Технологічна карта № 2.05

Картопляний крем-суп
Категорія: Перші страви
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Норма вмісту на 1 порцію, г 

	
	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	1
	Картопля свіжа з 01.09. по 31.10.
	533
	400
	107
	80
	133
	100
	160
	120

	
	Картопля свіжа з 01.11. по 31.12.
	571
	400
	114
	80
	143
	100
	171
	120

	
	Картопля свіжа з 01.01. по 28-29.02.
	615
	400
	123
	80
	154
	100
	185
	120

	
	Картопля свіжа з 01.03. по 01.09
	667
	400
	133
	80
	167
	100
	200
	120

	2
	Морква столова свіжа до 01.01.
	125
	100
	25
	20
	31
	25
	38
	30

	
	Морква столова свіжа з 01.01.
	133
	100
	27
	20
	33
	25
	40
	30

	3
	Цибуля ріпчаста
	125
	105
	25
	21
	31
	26
	38
	32

	4
	Вершкове масло (МП, Л)
	10
	10
	2,0
	2,0
	2,5
	2,5
	3,0
	3,0

	5
	Олія соняшникова рафінована
	15
	15
	3,0
	3,0
	3,8
	3,8
	4,5
	4,5

	6
	Овочевий бульйон н/ф (ТК № 2.15) (С)
	280
	280
	56
	56
	70
	70
	84
	84

	7
	Мускатний горіх
	4
	4
	0,86
	0,86
	1,08
	1,08
	1,29
	1,29

	8
	Сіль йодована
	3
	3
	0,50
	0,50
	0,63
	0,63
	0,75
	0,75

	9
	Кріп або петрушка сушені
	3
	3
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9

	Вихід готової страви, г
	1000
	200
	250
	300


Відхилення до маси порцїї +-3%
	
	Наявність харчових алергенів у страві : (Г) глютен або його сліди; (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; (С) селера; 
	
	
	
	
	
	
	
	

	Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.

	Технологія приготування страви

	Підготовлені овочі нарізають на невеликі шматки, відварюють до готовності, подрібнюють на подрібнювачі. Додають вершкове масло, олію та бульйон, ретельно подрібнюють блендером, додають мускатний горіх, доводять до смаку, проварюють після закіпання 5 хв.

	
	

	Термін придатності до споживання та умови зберігання
	
	
	
	
	

	2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі +75 °C. 
	

	Спосіб реалізації (подання) споживачу
	
	
	
	
	

	Подають страву з сухим кропом або петрушкою. 
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Характеристика готової страви
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Зовнішній вигляд - однорідна маса без грудочок і поверхневих плівок
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Колір - кремовий
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Смак і запах - відповідає продуктам, які входять до складу супу
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Консистенція - однорідна, еластична
	
	
	
	
	
	
	
	
	


ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

	Маса порції, г
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	Енергетична цінність, ккал

	100
	1,11
	2,72
	9,85
	66,54

	200
	2,2
	5,4
	19,7
	133,1

	250
	2,8
	6,8
	24,6
	166,4

	300
	3,3
	8,1
	29,5
	199,6


