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Технологічна карта № 2.06

Сочевичний суп-пюре

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
	Сочевиця 
	101
	100
	20,2
	20,0
	25,3
	25,0
	30,3
	30,0

	2
	Цибуля ріпчаста
	60
	50
	11,9
	10,0
	14,9
	12,5
	17,9
	15,0

	3
	Морква столова свіжа до 01.01.
	45
	36
	9,0
	7,2
	11,3
	9,0
	13,5
	10,8

	
	Морква столова свіжа з 01.01.
	48
	36
	9,6
	7,2
	12,0
	9,0
	14,4
	10,8

	4
	Лимонний сік
	10
	10
	2,0
	2,0
	2,5
	2,5
	3,0
	3,0

	5
	Томатний сік
	150
	150
	30,0
	30,0
	37,5
	37,5
	45,0
	45,0

	6
	Вода питна
	500
	500
	100,0
	100,0
	125,0
	125,0
	150,0
	150,0

	7
	Часник свіжий
	6
	5
	1,3
	1,0
	1,6
	1,3
	1,9
	1,5

	8
	Паприка мелена
	3
	3
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9

	9
	Олія соняшникова рафінована
	20
	20
	4,0
	4,0
	5,0
	5,0
	6,0
	6,0

	10
	Сіль йодована
	3
	3
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9

	11
	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%

	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 (цибулю, моркву і часник) дрібно нарізають та припускають, поки цибуля не стане м'якою. Додають сочевицю і припускають ще 1 хвилину, потім додають томатний сік і воду, доводять до кипіння і варять до готовності сочевиці (15-20 хвилин). Коли сочевиця буде готова, суп подрібнюють блендером до однорідної маси, додають за смаком сіль, сік лимона, паприку та перемішують. Проварюють протертий суп 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
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Колір - кремовий з оранжевим відтінком
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Смак і запах - відповідаають 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
	3,04
	4,49
	16,41
	122,68

	200
	6,1
	9,0
	32,8
	245,4

	250
	7,6
	11,2
	41,0
	306,7

	300
	9,1
	13,5
	49,2
	368,1


