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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
Наименование кулинарного изделия (блюда): МАКАРОНЫ ОТВАРНЫЕ С ОВОЩАМИ
Номер рецептуры: 205
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/под редакцией М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – 2017, 544с 
	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г
	Расход сырья и продуктов на 100 порций, кг 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Макаронные изделия
	42
	42
	4,2
	4,2

	Масса отварных макаронных изделий
	-
	120
	-
	12,0

	Морковь
	15
	12
	1,5
	1,2

	Лук репчатый
	11,4
	9,6
	1,14
	0,96

	Томатное пюре
	12
	12
	1,2
	1,2

	Масло растительное
	8,4
	8,4
	0,84
	0,84

	Масса  готовых овощей
	-
	30
	-
	3,0

	ВЫХОД
	-
	150
	-
	15,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	5,22
	5,99
	28,52
	188,4


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	19,42
	17,34
	1,03
	2,71


Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов). 
             Морковь нарезают соломкой и пассеруют с добавлением овощного отвара и сливочного масла, затем добавляют томат и продолжают пасеровать 5-7 минут. Макаронные изделия варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг макаронных изделий берут 6 л воды, 50 г йодированной соли). Варят макароны 20 – 30 минут, лапшу – 20-25 минут, вермишель – 10-12 минут. Проверяют готовность – не разрезе не должно быть прослойки непроваренной муки. Готовые макаронные изделия откидывают, добавляют к ним овощи перемешивают и прогревают в жарочном шкафу при температуре 160 0С 5-7 минут.
Температура подачи: 650С.

Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.

Требования к качеству: 
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: отварный макаронных изделий, овощей и томата.
