
ИП Маковецкая Т.Г.
наименование организации или предприятия
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № ____
Наименование кулинарного изделия (блюда): Суп–лапша домашняя
Номер рецептуры: 113
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждений / Под. ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи плюс, 2017. – 544 с.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц
	100 порц

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

	Лапша домашняя №114
	--
	16
	--
	1,6

	Масса вареной лапши
	--
	40
	--
	4,0

	Лук репчатый
	9,6
	8
	0,96
	0,8

	Масло растительное
	4
	4
	0,4
	0,4

	Вода или бульон
	190
	190
	19,0
	19,0

	Выход
	
	1/200
	
	1/20

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	

	
	

	Белки (г): 
	2,05
	
	
	Ca (мг):
	22,84
	
	
	

	Жиры (г): 
	4,43
	
	
	Mg (мг):
	8,54
	
	
	

	Углеводы (г):
	9,30
	
	
	Fe (мг):
	0,52
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	92,60
	
	
	C (мг):
	0,4
	
	
	

	Технология   приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов
	


В кипящий, бульон или воду кладут слегка пассерованный или припущенный лук и варят с момента закипания 5-8мин., после чего добавляют подготовленную домашнюю лапшу и варят до готовности. 

Требования к качеству

Внешний вид: лук и лапша сохранили форму.

Консистенция: лук – мягкий; лапша – хорошо набухшая, мягкая.

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

Вкус: овощей, лапши, умеренно солёный.

Запах: овощей и лапши.

Температура подачи блюда: не менее 75 °С
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