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Технологическая  карта  кулинарного  изделия  (блюда) № 

Наименование  кулинарного  изделия  (блюда):   Суп  макаронными  изделиями  

                                                                                                    и  картофелем

Номер  рецептуры:  143

Наименование  сборника  рецептур:  Сборник  рецептур  блюд  и  кулинарных  изделий  для  предприятий  общественного  питания  при  общеобразовательных  школах  Москва,  изд.  «Хлебпродинформ»,  2004 год    (стр.  150)

	№

п/п
	Наименование  сырья
	Расход  сырья

	
	
	на  1  порция,  г.
	на  100  порций,  кг.

	
	
	Брутто 
	Нетто 
	Брутто  
	Нетто  

	1
	Макаронные  изделия
	13,0
	13,0
	1,3
	1,3

	2
	Картофель 
	67,0
	50,0
	6,7
	5,0

	3
	Морковь 
	13,0
	10,0
	1,3
	1,0

	4
	Лук  репчатый 
	12,0
	10,0
	1,2
	1,0

	5
	Масло  растительное 
	3,0
	3,0
	0,3
	0,3

	6
	Томатное  пюре
	3,0
	3,0
	0,3
	0,3

	7
	Бульон  или  вода
	213,0
	213,0
	21,3
	21,3

	8
	Соль
	2,0
	2,0
	0,2
	0,2

	
	Выход:
	-
	250,0
	-
	25,0


Химический  состав,  витамины  и  микроэлементы  на  1  порцию

	Белки  (г):
	1,24
	
	Ca  (мг):
	 14,65

	Жиры  (г):
	3,89
	
	Mg  (мг):
	14,22

	Углеводы  (г):
	10,72
	
	Fe  (мг):
	0,48

	Эн.  Ценность  (ккал):
	108,36
	
	C  (мг):
	1,82


Краткая  технология

Овощи сортируют, моют и очищают. Очищенные овощи повторно промывают в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, с использованием дуршлагов, сеток. Не допускается предварительное замачивание овощей.

Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи во избежание их потемнения и высушивания, допускается хранить в холодной воде не более 2 часов.

Подготовленные  овощи  нарезают:  картофель  брусочками,  морковь  соломкой,  лук  шинкуют.  Морковь  и  лук  пассеруют.

В  кипящий  бульон  или  воду  кладут  картофель,  пассерованные  овощи  и  варят  суп  до  готовности.  За  10-15  мин  до  готовности  в  суп  закладывают  вермишель.  Добавляют  соль.  

Макароны закладывают до овощей, лапшу одновременно с картофелем, а вермишель за 10-15 минут до готовности супа.

Температура подачи не ниже +75 (С. Горячие супы могут находиться на мармите или плите не более 2-3 часов. Хранение свыше 2-3 часов   не допускается, согласно СанПиН 2.4.5.2409-08.
Требования к качеству

Внешний вид: в жидкой части супа картофель, макаронные изделия и вощи.

Консистенция: картофель, коренья, макаронные изделия мягкие, соблюдается соотношение жидкой и плотной части.

Цвет: супа – золотистый, жира на поверхности – светло-оранжевый.

Вкус: умеренно соленый, картофеля, макаронных изделий и пассерованных овощей.

Запах: свойственный овощам и макаронным изделиям.

