PAGE  
2

                                                                                                                 УТВЕРЖДАЮ

                                                                                                                        _________________

                                                                                                                        _________________

                                                                                                                        «____»______2022 г

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА КУЛИНАРНОГО ИЗДЕЛИЯ (БЛЮДА) № ____

Наименование кулинарного изделия (блюда): Суп молочный с макаронными

                                                                                    изделиями
Номер рецептуры: - 160
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под редакцией В.Т. Лапшиной, 2004 год.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порц.
	100 порц.

	
	Брутто, г 
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Молоко
	125
	125
	12,5
	12,5

	Вода
	105
	105
	10,5
	10,5

	Макароны, лапша, вермишель, фигурные изделия 
	20
	20
	2,0
	2,0

	Масло сливочное
	2
	2
	0,2
	0,2

	Сахар
	2
	2
	0,2
	0,2

	ВЫХОД:
	                             250
	        -                   25,0


 Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию -  250  г.   
	Белки (г): 
	7,0
	
	Са (мг):
	141,7

	Жиры (г):
	7,9
	
	Мg (мг):
	18,6

	Углеводы (г)
	24,7
	
	Fe (мг):
	0,35

	Эн.ценность (ккал):
	141
	
	С (мг):
	0,8


Технология приготовления: 

        Макаронные изделия варят в воде до полуготовности(макароны -15-20 мин, лапшу -10-12 мин, вермишель - 5-7 мин), воду сливают, а макаронные изделия закладывают в кипящую смесь молока и воды и, периодически помешивая, варят до готовности, кладут соль, сахар. 

        При отпуске заправляют маслом.
Органолептические свойства:

       Внешний вид: хорошо набухшие макаронные изделия, погруженные в смесь молока и воды;

       Цвет: белый или бежевый;

       Консистенция: жидкая, макаронные изделия хорошо набухшие, но сохранили свою форму;

       Запах: сливочный, без посторонних запахов;

       Вкус: в меру  сладкий, сливочный, без посторонних привкусов                                                                                               
