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наименование организации или предприятия

Источник рецептуры: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / Под. ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2010. – 628 с.
Номер рецептуры: 204

Технологическая карта № 63

Макаронные изделия отварные 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Макаронные изделия
	350
	350

	Выход 
	-
	1000



Технология приготовления
	Макаронные изделия (макароны, лапшу, вермишель и др.) варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг макаронных изделий берут 6 л воды, 30 г соли). Макароны варят 20-30 мин, лапшу — 20-25 мин, 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 макаронные изделия откидывают и перемешивают с растопленным сливочным маслом (1/3-1/2 часть от указанного в рецептуре количества), чтобы они не склеивались и не образовывали комков. Остальной частью прокипяченного масла макароны заправляют непосредственно перед отпуском. 

Химический состав данного блюда:
	Пищевые вещества
	Витамин С, мг

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

	38,42
	5,49
	207,62
	1034
	




Инженер-технолог						Р.А.Журавлев
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íàèìåíîâàíèå îðãàíèçàöèè èëè ïðåäïðèÿòèÿ

 

 

Èñòî÷íèê ðåöåïòóðû: 

Ñáîðíèê ðåöåïòóð áëþä è êóëèíàðíûõ èçäåëèé äëÿ 

ïèòàíèÿ äåòåé â äîøêîëüíûõ îáðàçîâàòåëüíûõ ó÷ðåæäåíèÿõ / Ïîä. ðåä. Ì.Ï. 

Ìîãèëüíîãî è Â.À. Òóòåëüÿíà. 

–

 

Ì.: ÄåËè 

ïðèíò, 2010. 

–

 

628 ñ.

 

Íîìåð ðåöåïòóðû: 

204

 

 

Òåõíîëîãè÷åñêàÿ êàðòà ¹ 

63

 

 

Ìàêàðîí

íûå èçäåëèÿ

 

îòâàðíûå 

 

 

Íàèìåíîâàíèå ñûðüÿ

 

Ðàñõîä ñûðüÿ

 

è ïîëóôàáðèêàòîâ

 

1 ïîðöèÿ

 

Áðóòòî, ã

 

Íåòòî, ã

 

Ìàêàðîííûå èçäåëèÿ

 

350

 

350

 

Âûõîä 

 

-

 

1000

 

 

Òåõíîëîãèÿ ïðèãîòîâëåíèÿ

 

 

Ìàêàðîííûå èçäåëèÿ (ìàêàðîíû, ëàïøó, âåðìèøåëü è äð.) âàðÿò â 

áîëüøîì êîëè÷åñòâå êèïÿùåé ïîäñîëåííîé âîäû (íà 1 êã ìàêàðîííûõ 

èçäåëèé áåðóò 6 ë âîäû, 30 ã ñîëè). Ì

àêàðîíû 

âàðÿò 20

-

30 ìèí, ëàïøó 

—

 

20

-

25 ìèí, âåðìèøåëü 

—

 

10

-

12 ìèí. Â ïðîöåññå âàðêè ìàêàðîííûå èçäåëèÿ 

íàáóõàþò, âïèòûâàÿ âîäó, â ðåçóëüòàòå ÷åãî ìàññà èõ óâåëè÷èâàåòñÿ 

ïðèìåðíî â 3 ðàçà (â çàâèñèìîñòè îò ñîðòà).

 

Ñâàðåííûå ìàêàðîííûå èçäåëèÿ îòêèäûâàþò è 

ïåðåìåøèâàþò ñ 

ðàñ

òîïëåííûì ñëèâî÷íûì ìàñëîì (1/3

-

1/2 ÷àñòü îò óêàçàííîãî â ðåöåïòóðå 

êîëè÷åñòâà), ÷òîáû îíè íå ñêëåèâàëèñü è íå îáðàçîâûâàëè êîìêîâ. Îñòàëüíîé 

÷àñòüþ 

ïðîêèïÿ÷åííîãî 

ìàñëà ìàêàðîíû çàïðàâëÿþò íåïîñðåäñòâåííî ïåðåä 

îòïóñêîì. 

 

 

Õèìè÷åñêèé ñîñ

òàâ äàííîãî áëþäà:

 

Ïèùåâûå âåùåñòâà

 

Âèòàìèí Ñ, ìã

 

Áåëêè, ã

 

Æèðû, ã

 

Óãëåâîäû, ã

 

Ýíåðã

.

 

öåííîñòü 

(êêàë)

 

38,42

 

5,49

 

207,62

 

1034

 

 

 

 

Èíæåíåð

-

òåõíîëîã

 

 

 

 

 

 

Ð.À.Æóðàâëåâ

 

 

