
МУП "Комбинат питания" г. ,Щзержинска

Наименование изделия:

Технологическая карта

Макаронник с мясом
Номер по сборнику рецептур: Ne 309

"утвЕрждАю"
питания" г. !зержинска

Кчзнецов о.В.
расtUифровка

202_г.

Наименование продуктов
Расход продуктов

на 1 порцию на 1 00 порций
брчтто г нетто г брутто кг нетто кг

овядина на кости 9Е.00 9E.UU 9.800 9.UUU

[Лакаронные изделия (рожки) 42,00 42.00 4,200 4.200
эоль йодированная 1,20 1.20 0.1 20 0.1 20
Пук репчатый 20.00 17.00 2.000 1.700

NЛасло растительное 1,50 1.50 0.150 0.1 50

Яйцо С1 0,060 шт 0.13 0.,lз штук 13.000 13.000

Сухари панировочные 4.00 4.00 0.400 0.400
иасло сливочное 5.00 5.00 0.500 0.500

tsыход готового олюда: 150/5

Свеdенuя о пuщевой ценносmч блюOа:
Белки, (г.) | 17,93 |Жиры, (г.) |11,73 Углеводы (г,) 36.40

Энергетическая ценность блюда, (Ккал) 316.60

Тех нолое uя п р uео mов лен uя бл юOа
Макароны варят в подсоленной воде (масса отварных макарон 117 rp на порцию), откидывают,
охла)l<.дают до 75*С, добавляют яйца, перемешивают.
Подготовленную говядину на кости промывают, варятдо готовности2-2,5 часа, охлах(дают, отделяют
мякоть от костей, нарезают на кусочки (45 гр на порцию) и2 раза вместе с припущенным репчатым
луком, пропускают через мясорубку.
Подготовленные макароны делят на 2 равные части. Одну часть выкладывают на смазанный маслом
противень или сковороду, разравнивают, выкладывают измельченное мясо с луком, затем на него
выкладывают оставшуюся часть отварных макарон. Поверхность изделия выравнивают, посыпают
сухарями, сбрызгивают маслом и запекают.

Правuла оформленuя ч поdачч блю0
При отпуске макаронник нарезают по 1 куску на порцию. Отпускают с прокипяченным сливочным маслом.

Харакmерчсmuкч uзdелuя по ореанолепmчческuм показаmелям
Внешний вид - аккуратно нарезан в виде ромбов или квадратов, полит маслом сливочным;
цвет - корочки - румяно-золотистый, на разрезе от светло-коричневого цвета до коричневого;
вкус - свойственный запеченным макаронам, фарш имеет вкус мяса, умеренно соленый;
запах - запеченных макарон и мяса;
консистенция _ мягкая, сочная, рыхлая.

Технолог Калькулятор



МУП "Комбинат питания" г. flзержинGка

Наименование изделия:

Технологическая карта

Макаронник с мясом
Номер по сборнику рецептур. N9 309

"утвЕрждАю"
питания" г, [зержинска

Кузнецов О.В.

расшифровка

202_г

Наименование продуктов
Расход продуктов

на 1 поDцию на ] 00 порций
брутто г нетто г брутто кг нетто кг

овядина на кости 90.00 90.00 9.UUU 9,UUU

Иакаронные изделия (рожки) 39.00 з9.00 3.900 3,900

Эоль йодированная 1,00 ,1.00 0.,|00 0.1 00
Пук репчатый 18,00 15.00 ,1.800 1.500
\Ласло растительное 1,40 1.40 0.1 40 0.1 40
iйцо С1 0,060 шт 0,12 0.12 штук 12.000 12.000
Эухари панировочные 3.80 3.80 0.380 0.380
иасло сливочное 5.00 5.00 0.500 0.500

выход готового олюда: 140l5

Технолоеuя прuеоmовленuя блюOа
Макароны варят в подсоленной воде (масса отварных макарон 1 10 гр на порцию), откидывают,
охлаждают до 75*С, добавляют яйца, перемешивают.
Подготовленную говядину на кости промывают, варятдо готовности2-2,5 часа, охлащдают, отделяют
мякоть от костей, нарезают на кусочки (40 гр на порцию) и2 раза вместе с припущенным репчатым луком
(9,3 гр на порцию), пропускают через мясорубку.
Подготовленные макароны делят на 2 равные части. Одну часть выкладывают на смазанный маслом
противень или сковороду, разравнивают, выкладывают измельченное мясо с луком, затем на него
выкладывают оставшуюся часть отварных макарон. Поверхность изделия выравнивают, посыпают
сухарями, сбрызгивают маслом и запекают.

Правuла оформленuя ч поаачч блюё
При отпуске макаронник нарезают по 1 куску на порцию, Отпускают с прокипяченным сливочным маслом.

Харакmерчсmuкч uзёелuя по ореанолепmчческuм показаmелям
Внешний вид - аккуратно нарезан в виде ромбов или квадратов, полит маслом сливочным;
цвет - корочки - румяно-золотистый, на разрезе от светло-коричневого цвета до коричневого,
вкус - свойственный запеченным макаронам, фарш имеет вкус мяса, умеренно соленый;
запах - запеченных макарон и мяса;
консистенция - мягкая, сочная, рыхлая.

Калькулято , ЙТехнолог


