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Овочевий бульйон (напівфабрикат)

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
	Морква столова свіжа до 01.01.
	63
	50,0
	12,5
	10,0
	15,6
	12,5
	18,8
	15,0

	
	Морква столова свіжа з 01.01.
	67
	50,0
	13,3
	10,0
	16,7
	12,5
	20,0
	15,0

	2
	Селера корінь (С)
	66
	45,0
	13,2
	9,0
	16,5
	11,3
	19,9
	13,5

	3
	Цибуля ріпчаста
	24
	20,0
	4,8
	4,0
	6,0
	5,0
	7,1
	6,0

	4
	Часник сухий
	15,0
	15,0
	3,0
	3,0
	3,8
	3,8
	4,5
	4,5

	5
	Лист лавровий
	0,04
	0,04
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01

	6
	Перець духмяний
	0,1
	0,1
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	7
	Перець чорний мелений
	0,1
	0,1
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	8
	Вода питна
	
	1000
	0,0
	200,0
	0,0
	250,0
	0,0
	300,0

	Вихід готової страви, г
	1000
	200
	250
	300


Відхилення до маси порцїї +-3%

	
	Наявність харчових алергенів у страві : (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

	

	Попередньо підготовлені овочі (селеру, моркву та цибулю) нарізають великими шматками, закладають у киплячу воду та варять впродовж 20 хвилин. Додають часник, лавровий лист, духмяний перець, чорний мелений перець. Через 30 хвилин після варіння бульйону виймають цибулю та додають сіль. Готовий бульйон проціджують, доводять до кипіння.

	Термін придатності до споживання та умови зберігання
	
	
	
	

	Бульйон овочевий використовують для приготування перших страв на протязі 2 години з моменту приготування. 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Характеристика готової страви
	
	
	
	
	
	
	
	

	Зовнішній вигляд - прозора рідина з жовтуватим відтінком
	
	

	Колір - світло-жовтий.
	
	

	Смак і запах - притаманний наявним у відварі овочам та спеціям
	
	

	Консистенція - рідка
	
	


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

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

	100
	0,21
	0,12
	1,29
	6,27

	200
	0,4
	0,2
	2,6
	12,5

	250
	0,5
	0,3
	3,2
	15,7

	300
	0,6
	0,4
	3,9
	18,8


