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ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №003 

 

Макаронные изделия отварные со сливочным маслом 

 

1 ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо 

«Макаронные изделия отварные с маслом», вырабатываемое и реализуемое 

___________________. 

 

2 ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ 

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, 

используемые для приготовления блюда «Макаронные изделия отварные с 

маслом», должны соответствовать требованиям действующих нормативных и 

технических документов, иметь сопроводительные документы, 

подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, 

санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и 

качества и пр.). 

 

3 РЕЦЕПТУРА 

Наименование сырья и 

продуктов 

Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г 

брутто нетто 

Макаронные изделия 37 37 

Масса отварных макарон  - 105 

Масло сливочное 5 5 

Выход - 110 
 

 

4 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями 

Сборника технологических нормативов для предприятий общественного 

питания и технологическими рекомендациями для импортного сырья. 

Макаронные изделия (макароны, лапшу, вермишель и др.) варят в 

большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг макаронных изделий 

берут 6 л воды, 30 г соли). Макароны варят 10-12 мин, лапшу — 7-10 мин, 

вермишель — 5-7 мин. В процессе варки макаронные изделия набухают, 

впитывая воду, в результате чего масса их увеличивается примерно в 3 раза (в 

зависимости от сорта). 

Сваренные макаронные изделия откидывают и перемешивают с 

растопленным сливочным маслом (1/3-1/2 часть от указанного в рецептуре 

количества), чтобы они не склеивались и не образовывали комков. Остальной 



частью прокипяченного масла макароны заправляют непосредственно перед 

отпуском. 

5 ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ  

И ХРАНЕНИЮ 

Блюдо реализуют при температуре 65 0С. 

 

6 ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 

6.1 Органолептические показатели качества: 

Внешний вид: макароны уложен горкой, сохранили форму, легко 

отделяются друг от друга. 

Консистенция: мягкая, в меру плотная. 

Цвет: белый с кремовым оттенком. 

Запах: отварных макаронных изделий и сливочного масла. 

Вкус: свойственный отварным макаронным изделиям и сливочному 

маслу, умеренно соленый.  

6.2 Микробиологические показатели блюда «Макаронные изделия 

отварные с маслом» должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078. 

 

7 ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ 

Пищевая ценность блюда на выход 110 г 

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

4,14 5,00 23,40 155,16 

 

Витамины 

В1 В2 С А Е 

0,04 0,01 0,00 0,00 0,57 

 

Минеральные вещества 

Кальций (мг) Фосфор (мг) Магний (мг) Железо (мг) Цинк (мг) 
Йод 

(мг) 

8,20 27,20 6,32 0,62 0,00 0,00 
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