
Наименование сырья Норма закладки на одну порцию, в гр.

Ясли Детсад

бругго нетто бругто нетто брутго нетто бругто нетто

Макаронные изделия 3,1.5 31.5 44 44

масло сливочное 2 2 3 3

Соль йодированная 1.5 1.5 2 2

Морковь 1в 14 18 14

Лук репчатый 10 8 10 8

томат-паста 3 3 3 3

масло сливочное 3 3 3 3

выход ,l 10 130

ММОУ "ДС N9 48 г. Челябинска"

Технологическая карта Ns PT,l94C
Номер рецептур51, РТ1 94С

НаИМеНОВаНИе бЛЮДа : 25-.Макароные изделия отварные с овошами

Технология при готовлен ия :

овощи сортируют,моют,очищают. Очищенные овощи повторно [ромывают в проточной питьевой воде не менее 5

минут небольшими партиями с использованием дуршлаков. Не допускается предварительное замачивание овощей.

очищенные корнеплоды и друглlе овоlцl,t,во избежание их потемнение и высушивания допускается хранить в холодной
воде не более 2 часов.

.Щлинные макароцЫ разламываЮт на мелкие части. Макаронные изделиJI варят в большом количестве кипящей
подсоленной воды (на 1 кг макаронных изделии берут
6 .п воды, 50 г соли). Варят макароньт 20-30 мин, лаrrшу - 20-25 мин, вермишель - 10-12 мин. Проверка на ГоТОВносТЬ - на

разрезе не должнО быть прослОйки непроваренной муки. ГотоВые макаронНые изделиrI откидываюТ дают стечь отвару,

выкладывают на противень слоем 3*4 см, заправляют растопленным сливочным маслоN{ добавляют пассерованныQ с

томатом овощи,перемешивают и прогревают в жарочном шкафу rrри температуре 140-160'C 5 мИНУТ.

МорковЬ шинкуюТ т,онкой ссlломкоri, JlyK нарезаЮт поJryкольцами, затем бланшируют. овощи слегка пассеруют со

сливочныМ маслоМ (можнО с добавленИем овощногО отвара), затем добавляIот томат -IIюре и пассеруют еще 1-2 минуты.
Температура подачи -65 'С.
показатели katlecTBa и безопасности органолептшIеские показатели:
Внешний вид: макаронные изделия уложены горкой, сохранили форму,легко отделяЮТсяДРуг оТ ДРуга,
Консистенция: мягкая, упругая, в меру плотная.
I-{BеT: овощей-оранх<евый, на ршрезе белый.
Вкус: пассерованныцх овощей, томата в сочетании с макаронными изделиями

Пищевая и энергетическая ценность блюда:

Источники, используемые при составлении:
flетский сад Ne 378 г.Челябинск, технолог Старцева О.Ю,

Утверждаю:
З авед ующий МДД ОУ "Д С 48 г.Llелябинска"

Категория Выход
Пищевые вещества Минеральные

вещества, мг витамины, мг

Белки, Жиры, Углевод
,г

Онерг.цt
ность,кк

Н- Са
л

Fе в1 в2 с

Ясли ,1,10 3.91 4.06 24,2a 149,2 19,57 0.28 0.07 0.03 2.2в

Детсад
,|з0 5.29 4.95 33.07 198.0] 24,02 0.3 0.09 0.04 2.28

О. А Бура
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