Технологическая карта № 147

Наименование блюда: Суп с макаронными изделиями с картофелем 
[bookmark: _GoBack]Номер рецептуры: 147«Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах» В.Т Лапшина  Москва 2004г
	Набор сырья

	Расход сырья на одну порцию

	
	от 12 до 18 лет

	от 7 до 11 лет

	от 3 до 7 лет
	от 1 до 3 лет

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

	Картофель
	67,0
	50,0
	54
	40
	58
	36,0
	41

	30

	Морковь
	13
	10
	10
	8
	9
	7,2
	7,5
	5

	Лук репчатый
	12
	10
	10
	8
	9
	7,2
	7,5
	5

	Макаронные изделия (вермишель)
	12
	36
	10
	30
	9
	27
	7
	21

	Масло растительное
	3
	3
	2,0
	2,0
	2,0
	2,0
	2,0
	2,0

	Соль
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	0,5
	0,5

	Курица
	15
	10
	15
	10
	
	
	
	

	Вода или бульон
	187,0
	187,0
	150,0
	150,0
	150,0
	150,0
	125,0
	125,0

	Выход готового блюда
	
	250
	
	200
	180
	150


Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр
	Белки (г)
	4,5
	A (мг)
	56
	В1(мг)
	1,3
	Ca (мг)
	0,6

	Жиры (г)
	3,3
	C (мг)
	1,4
	В2(мг)
	04
	Mg (мг)
	0,9

	Углеводы (г)
	3,1
	E (мг)
	1,3
	В5(мг)
	0,6
	Fe (мг)
	1,1

	Энер.ценность (ккал)
	59,7
	PP (мг)
	1,2
	В6(мг)
	1,7
	P (мг)
	1,6



Химический состав, витамины и микроэлементы Курицы отварной на 100гр

	Белки (г)
	22,6
	A (мг)
	4,4
	В1(мг)
	2,7
	Ca (мг)
	3,3

	Жиры (г)
	17
	C (мг)
	1,6
	В2(мг)
	6,7
	Mg (мг)
	4,8

	Углеводы (г)
	
	E (мг)
	2,7
	В5(мг)
	
	Fe (мг)
	8,9

	Энер.ценность (ккал)
	244
	PP (мг)
	61
	В6(мг)
	
	P (мг)
	20



Технология приготовления
Морковь, лук, картофель для супов с макаронными изделиями, нарезают кубиком или соломкой (согласно виду макаронных изделий). Морковь и лук пассируют. Овощи закладывают в кипящий бульон. После закипания кладут макаронные изделия, так как макаронные изделия, особенно вермишель, при длительном хранении  деформируются. Во избежание этого супы готовят с таким расчетом, чтобы реализовать в течение 30-40 минут. 
 Суп подают с курицей, индейкой, субпродуктами

Требования к качеству
Внешний вид: овощи  и макаронные изделия сохранили форму, на поверхности капельки жира
Консистенция: овощи мягкие, не переваренные, соблюдается соотношение жидкой и плотной частей
Цвет: Прозрачный
Вкус: Соответствует продуктам, в меру соленый
Запах: продуктов входящих в состав супа
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