Технологическая карта № 294

Наименование блюда:Макаронные изделия отварные с маслом
Номер рецептуры: 294
Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях / под редакцией М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.: ДеЛипринт, 2011.-544с.


	


	Наименование сырья
	Расход сырья наодну порцию

	
	с 12 до 18 лет
	с 7 до 11 лет
	с 3 до 7 лет
	с 1 до 3 лет

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

	Макаронные изделия
	60,0
	60,0
	50,0
	50,0
	40,0
	40,0
	35,0
	35,0

	Соль 
	1,0
	1,0
	1,0
	1,0
	1,0
	1,0
	0,5
	0,5

	Масло сливочное 
	5,0
	5,0
	5,0
	5,0
	2,0
	2,0
	2,0
	2,0

	Выход
	
	180/5
	
	150/5
	
	130/2
	
	110



Химический состав, витамины и микроэлементы на 150 грамм
	Белки (г)
	5,5
	A (мг)
	0,1
	Ca (мг)
	16
	В1
	10

	Жиры (г)
	5,7
	C (мг)
	
	Mg (мг)
	20,5
	0,1
	

	Углеводы (г)
	33,3
	E (мг)
	1
	Fe (мг)
	1,2
	
	

	Энер. ценность (ккал)
	206
	PP (мг)
	4,2
	P (мг)
	54,6
	
	



Технология приготовления
[bookmark: _GoBack]Макаронные изделия (макароны, лапшу, вермишель и др.) варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг макаронных изделий берут 6 л воды, 50 г соли). Макароны варят 15-20 мин, лапшу 10-15мин, вермишель 10-12 мин. В процессе варки макаронные изделия набухают, впитывая воду, в результате чего масса их увеличивается примерно в 3 раза, в зависимости от сорта. Сваренные макароны откидывают и перемешивают с растопленным сливочным маслом(1/3 часть от указанного в рецептуре количества), чтобы они не склеивались и не образовали комков. Остальной частью масла макароны заправляют непосредственно перед отпуском.
Температура подачи: не ниже 65°С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.

Требования к качеству
Внешний вид: не переварены, без комков
Консистенция: мягкие, рассыпчатые
Цвет: светло-бежевый
Вкус: в меру соленые
Запах: отварных макаронных изделий



Утверждаю____________________________________________________________________
