	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	Учащиеся от 12 и старше 25%

	Технологическая карта №
	228

	Наименование изделия:
	Макаронные изделия отварные с овощами

	Номер рецептуры:
	228

	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
	52,2
	52,2
	

	Масса отварных мак. изделий
	0
	149,4
	

	Морковь с 1 06-31 12-20%
	31,86
	25,02
	

	Масло сливочное
	9
	9
	

	Томат-паста
	9
	9
	

	Лук
	18
	15,12
	

	Масса пассерованных овощей
	0
	36
	

	Соль пищевая йодированная
	0,9
	0,9
	

	Выход:
	 
	180
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	6,91
	9,00
	40,82
	251,59

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Длинные макароны разламывают на мелкие части.Макаронные изделия варят в большом количестве кипящей подсоленной воды.проверяют на готовность на разрезеМорковь ,лук нарезают соломкой и пассеруют с добавлением овощного отвара и растительном масле, затем добавляют томат-пасту и продолжают пассеровать 5-7 минут, добавляют к ним подготовленную морковь, лук с томатной пастой, перемешивают и прогревают в жарочном шкафу при температуре 160°С 5-7 мин.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Внешний вид: макароны уложены горкой, сохранили форму, равномерно перемешаны с овощами, овощи нарезаны соломкой.
Консистенция: макарон - мягкая, упругая, в меру плотная; овощей - мягкая.
Цвет: розовый от томатного пюре.
Вкус: свойственный отварным макаронным изделиям и овощам, входящим в состав блюда, умеренно соленый.
Запах: отварных макаронных изделий, овощей и томата.

Температура подачи: от 60 до 65°С. Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления.

	Вид обработки:
	Варка



