Технологическая карта № 29
Наименование  изделия: Макароны, запеченные с сыром
Номер рецептуры: 207
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / Под ред.М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2010.-628 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Макаронные изделия
	37
	37

	Масса отварных макарон
	-
	108

	Сыр
	4,4
	4

	Масло сливочное
	1,5
	1,5

	Масса полуфабриката
	111
	111


	Масса запеченных макарон
	-
	100

	ВЫХОД:
	100


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	4,7
	2,27
	19,72
	118
	0,02


Технология приготовления: Макаронные изделия варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг макаронных изделий берут 6л воды, 30г соли). Макароны варят 20-30мин, лапшу -20-25 мин, вермишель-10-12 мин. В процессе варки макаронные изделия набухают, впитывая воду, в результате чего их масса увеличивается примерно в 3 раза. Отварные макароны заправляют 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 порции. 
Требования к качеству:
Внешний вид: аккуратно нарезанные куски в виде ромбов или квадратов
Консистенция: рыхлая, сочная

Цвет: корочки румяно-золотистый, на разрезе - белый с кремовым оттенком

Вкус: свойственный запеченным макаронам, солоноватый от сыра

Запах: запеченных макарон с ароматом сыра

МКУ «Центр развития образования»
___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

Технологическая карта № 29/1
Наименование  изделия: Макароны, запеченные с сыром
Номер рецептуры: 207
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / Под ред.М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2010.-628 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Макаронные изделия
	63
	63

	Масса отварных макарон
	-
	184

	Сыр
	7,5
	6,8

	Масло сливочное
	2,6
	2,6

	Масса полуфабриката
	188,7
	188,7

	Масса запеченных макарон
	-
	170

	ВЫХОД:
	170


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	7,99
	3,86
	33,52
	200,6
	0,03


Технология приготовления: Макаронные изделия варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг макаронных изделий берут 6л воды, 30г соли). Макароны варят 20-30мин, лапшу -20-25 мин, вермишель-10-12 мин. В процессе варки макаронные изделия набухают, впитывая воду, в результате чего их масса увеличивается примерно в 3 раза. Отварные макароны заправляют 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 порции. 
Требования к качеству:
Внешний вид: аккуратно нарезанные куски в виде ромбов или квадратов
Консистенция: рыхлая, сочная

Цвет: корочки румяно-золотистый, на разрезе - белый с кремовым оттенком

Вкус: свойственный запеченным макаронам, солоноватый от сыра

Запах: запеченных макарон с ароматом сыра

МКУ «Центр развития образования»

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

