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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование кулинарного изделия (блюда) -  МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ,   ЗАПЕЧЕННЫЕ С СЫРОМ   
Наименование сборника рецептур: (сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий под редакцией А.Я. Перевалова № 302
	№

п/п
	Наименование продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г
	Расход сырья и продуктов на 100 порций, кг

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1
	Макароны
	37,2
	37,2
	3,72
	3,72

	2
	Сыр 
	49
	48
	4,9
	4,8

	3
	Масло сливочное
	3,6
	3,6
	0,36
	0,36

	Выход
	180
	18,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	8,03
	6,2
	34,23
	226,5


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	85,02
	8,1
	0,67
	1,13


Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов)

  Отварные макароны заправляют сливочным маслом, перемешивают. Массу выкладывают на смазанный маслом противень. Сверху посыпают тертым сыром и запекают до образования на поверхности макарон поджаристой корочки. При подаче нарезают на пории. При отпуске поливают прокипяченным сливочным маслом. посыпают тертым сыром непосредственно перед подачей.
            Температура подачи: 65оС
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.

Требования к качеству:  Аккуратно нарезанные куски в виде ромбов или квадратов, политы сливочным маслом. Консистенция рыхлая, сочная. Цвет корочк5и румяно-золотистый, на разрезе – белый с кремовым оттенком. Вкус  - свойственный запеченным макаронам, солоноватый от сыра. Запах – запеченных макарон с ароматом сыра.
