	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	Технологическая карта №
	47

	Наименование изделия:
	Суп картофельный с макаронными изделиями

	Номер рецептуры:
	47

	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
	15
	15
	

	Картофель х/о от 1,09-31,10-25%
	100
	75
	

	   или Картофель х/о от 1,11- 31,12-30%
	107
	75
	

	   или Картофель х/о от 1,01-29,02-35%
	115
	75
	

	   или Картофель х/о от 1,03- 31,05-40%
	125
	75
	

	   или Картофель х/о от 1,06- 31,08-20%
	94
	75
	

	Морковь с 1 06-31 12-20%
	12,5
	10
	

	   или Морковь с 1 01-31 05-25%
	13
	10
	

	Лук
	12,5
	14,5
	

	Масло сливочное
	7,5
	7,5
	

	Вода
	187,5
	187,5
	

	   или Бульон мясной*
	0
	187,5
	

	Выход:
	 
	250
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	3,22
	6,03
	21,48
	207,50

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	В кипящую воду(бульон) кладут картофель,припущенные со сливочным маслом морковь,бланшированный репчатый лук и варят минут 10-15, затем добавляют макаронные изделия и варят еще 10 минут .Макароны закладывать до овощей, лапшу одновременно с картофелем, а вермишель за 10-15 минут до готовности.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Макаронные изделия сохранили форму,Консистенция макарон и кореньев мягкая.Вкус-в меру соленый.

Температура подачи должна быть не ниже 75 °С.



