Технологическая карта № 4.1
Наименование изделия: Макароны отварные
Номер рецептуры:  №317
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2011 г.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

	
	брутто, г
	нетто, г

	
	100
	150
	100
	150

	Макароны
	32
	49
	32
	49

	Масса отварных макарон
	-
	-
	97
	145

	Масло сливочное
	3,5
	5
	3,5
	5

	
	
	
	
	

	Выход:
	
	
	100
	150


Химический состав данного блюда
	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	белки
	жиры
	углеводы
	энерг. ценность, ккал
	

	3,67
	3,01
	17,63
	112
	-

-

	5,50
	4,57
	26,44
	168
	


Технология приготовления:
Макаронные изделия варить в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг макарон берут 6л воды, 30 гр соли). Макароны варить 20-30 мин, лапшу 20-25 мин, вермишель 10-12 мин. Сваренные макаронные изделия откидывают и перемешивают с растопленным сливочным маслом.
Требования к качеству:


Внешний вид: вареные макаронные изделия, сохранившие свою форму, легко разделяются, заправлены маслом 

Консистенция: мягкая, но упругая

Цвет: от белого до светло-кремового

Вкус :вареных макаронных изделий с маслом, умеренно соленый

Запах: вареных макаронных изделий и сливочного масла

