	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	ОВЗ О  30% с 12лет  и старше

	Технологическая карта №
	227

	Наименование изделия:
	Макаронные изделия отварные

	Номер рецептуры:
	15

	Наименование сборника рецептур:
	Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ- интернатов, детских  домов и детских оздоровительных учреждений; Л.С.Коровка, А.Я; Перевалов; Пермь 2008г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	

	
	брутто, г
	нетто, г
	

	Макаронные изделия
	51
	51
	

	Масса отварных макаронных изделий
	144
	144
	

	Масло сливочное
	4,5
	4,5
	

	Соль поваренная пищевая
	2,55
	2,55
	

	Выход:
	 
	150
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал

	5,82
	4,34
	35,56
	199,89

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Способ приготовления: макаронные  изделия варят  в большом  количестве  воды(на 1 кг макаронных изделий берут 6л воды, 50 г соли). Варят макароны  20-30 мин, вермишель 10-12 минут,. Готовые макаронные изделия откидывают, дают стечь отвару промывают горячей водой, выкладывают  на противень слоем 3-4 см, заправляют растопленным сливочным маслом и прогревают в жарочном шкафу при температуре 140-160 С 5 мин.     Температура подачи 65 С 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Внешний вид: макаронные изделия сохранили форму, легко отделяются друг от друга.
Консистенция: мягкая, упругая, в меру плотная.
Цвет: белый с кремовым оттенком.
Вкус: свойственный отварным макаронным изделиям, умеренно соленый.
Запах: отварных макаронных изделий.
Температура подачи не менее 65 С. Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления.

	Вид обработки:
	Варка



