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Технологічна карта № 2.13

 Суп білий з галушками
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
	Галушки (ТК № 8.24) (Г, МП, Л, Я)
	150,0
	150,0
	30,0
	30,0
	37,5
	37,5
	45,0
	45,0

	2
	Цибуля ріпчаста
	29,8
	25,0
	6,0
	5,0
	7,4
	6,3
	8,9
	7,5

	3
	Олія рослинна соняшникова 
	20,0
	20,0
	4,0
	4,0
	5,0
	5,0
	6,0
	6,0

	4
	Морква столова свіжа до 01.01.
	45,0
	36,0
	9,0
	7,2
	11,3
	9,0
	13,5
	10,8

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

	5
	Картопля свіжа з 01.09. по 31.10.
	266,7
	200,0
	53,3
	40,0
	66,7
	50,0
	80,0
	60,0

	
	Картопля свіжа з 01.11. по 31.12.
	285,7
	200,0
	57,1
	40,0
	71,4
	50,0
	85,7
	60,0

	
	Картопля свіжа з 01.01. по 28-29.02.
	307,7
	200,0
	61,5
	40,0
	76,9
	50,0
	92,3
	60,0

	
	Картопля свіжа з 01.03. 
	333,3
	200,0
	66,7
	40,0
	83,3
	50,0
	100,0
	60,0

	6
	Орегано сухий
	4,0
	4,0
	0,8
	0,8
	1,0
	1,0
	1,2
	1,2

	7
	Яйце куряче (Я)
	0,5 шт
	20,0
	
	4,0
	
	5,0
	
	6,0

	8
	Вода питна
	800,0
	800,0
	160,0
	160,0
	200,0
	200,0
	240,0
	240,0

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

	10
	Кріп або петрушка сушені
	3,0
	3,0
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9

	
	Галушки варені
	
	166,5
	
	33,3
	
	41,6
	
	50,0

	
	Суп білий
	
	834
	
	166,8
	
	208,5
	
	250,2

	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; (Я) яйця; 
	
	
	
	
	
	
	
	

	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

	В киплячу воду додають моркву та картоплю, нарізані середнім кубиком. Потім додають пасеровану цибулю, орегано і сіль. Тістовий напівфабрикат розділяють на рівні шматочки та формують галушки, які закладають в готовий овочевий суп та варять впродовж 10 хв. Охолоджують суп до температури 45-50 С та вводять взбите яйце. Інтенсивно перемішують до рівномірного кольору. Доводять до кипіння та прокипятити 3-5 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 - суп зі шматочками овочів та галушками 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Колір - бульйон злегка каламутний, галушки - кремовий відтінок, овочі мають природнє забарвлення
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	
	Консистенція - супу - рідка; галушок - м'яка, однорідна; овочів - м'яка, не розварена
	
	
	
	
	
	
	
	
	


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

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

	100
	1,90
	2,32
	11,55
	72,98

	200
	3,8
	4,6
	23,1
	146,0

	250
	4,7
	5,8
	28,9
	182,4

	300
	5,7
	7,0
	34,7
	218,9


