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Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № ____
		
Наименование кулинарного изделия (блюда): Суп с макаронными изделиями и картофелем
Номер рецептуры: 112
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, г
	Нетто, г

	Макароны, лапша, вермишель, фигурные изд.
	12,5
	12,5
	1,25
	1,25

	Картофель 
	66,75
	50
	6,67
	5,0

	Морковь 
	12,5
	10
	1,25
	1

	Лук репчатый
	12
	10
	1,2
	1

	Масло растительное
	2,5
	2,5
	0,25
	0,25

	Томат-паста
	0,62
	0,62
	0,06
	0,06

	Бульон или вода
	212
	212
	21,2
	21,2

	Соль 
	1,2
	1,2
	0,12
	0,12

	Выход
	-
	1/250
	-
	25

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г): 
	2,56
	
	
	Ca (мг):
	29,5
	

	Жиры (г): 
	2,78
	
	
	Mg (мг):
	23,8
	

	Углеводы (г):
	15,69
	
	
	Fe (мг):
	1
	

	Эн.ценность (ккал):
	109
	
	
	C (мг):
	6,07
	


[bookmark: _GoBack]Технология приготовления
Овощи нарезают в соответствии с видом использованных макаронных изделий: картофель – брусочками или кубиками, коренья – брусочками, соломкой или кубиками, лук шинкуют или мелко рубят. Морковь и лук слегка пассеруют или припускают.
В кипящий бульон или воду кладут макароны и варят 10-15 мин, затем добавляют картофель и пассерованные овощи, соль и варят до готовности. Лапшу кладут в суп одновременно с картофелем, в вермишель и фигурные изделия – за 15-20 мин до готовности супа.
Температура подачи блюда: не менее 75°С
         Требования к качеству
Внешний вид: овощи и макаронные изделия сохранили форму.
Консистенция: картофель и овощи – мягкие; макаронные изделия – хорошо набухшие, мягкие.
Цвет: бульона – золотистый, жира на поверхности – светло-оранжевый.
Вкус: овощей, макаронных изделий, умеренно соленый.
Запах: овощей и макаронных изделий.
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