ИП Маковецкая Т.Г.
наименование организации или предприятия

карта кулинарного изделия (блюда) № ____

Наименование кулинарного изделия (блюда): Макароны отварные с сыром
Номер рецептуры: 54-3г
Наименование  сборника рецептур: Пособие. Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания детей в образовательных организациях и организациях отдыха детей и их оздоровления (от 7 до 18 лет), разработанного ФБУН «Новосибирский научно-исследовательский институт гигиены» Роспотребнадзора, Новосибирск 2022 – 584 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц
	100 порц

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

	Макаронные изделия
	44,6
	44,6
	
	

	Сыр полутвердый
	15,6
	15
	
	

	Масло сливочное 
	3,8
	3,8
	
	

	Соль поваренная йодированная
	0,5
	0,5
	
	

	Вода
	98,2
	98,2
	
	

	ВЫХОД
	
	150
	
	

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	

	Белки (г): 
	7,8
	
	
	Ca (мг):
	126

	Жиры (г): 
	6,8
	
	
	Mg (мг):
	11
	

	Углеводы (г):
	28,5
	
	
	Fe (мг):
	0,77
	

	Эн.ценность (ккал):
	207,6
	
	
	C (мг):
	0,04
	


Способ термической обработки: варка.
Технология приготовления:
Сыр разрезают на крупные куски, очищают от наружного покрытия,
натирают на терке. Макаронные изделия варят в большом количестве кипящей подсоленной воды 25-30 минут (лапшу - 20-25 минут, вермишель - 10-12 минут); проверяют на готовность - на разрезе не должно быть прослоек не проваренной муки. Готовые макаронные изделия откидывают, дают стечь отвару, выкладывают на противень слоем 3-4 см, заправляют растопленным сливочным маслом и прогревают в жарочном шкафу при температуре 140-160 градусов Цельсия 5 минут. Перед
подачей посыпают сыром.
Температура подачи: не менее 65 градусов С.
Характеристика блюда на выходе:
Внешний вид - макаронные изделия должны сохранить форму, увеличиться в объеме в 2-3 раза, хорошо отделяться друг от друга; цвет, вкус и запах - присущий макаронным изделиям со вкусом сливочного масла и сыра.
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