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Наименование кулинарного изделия (блюда): «Суп молочный с макаронными изделиями»   

Номер рецептуры: 100 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для питания детей в дошкольных образовательных 

организациях / Под редакцией М.П. Могильного, В.А. Тутельяна – Москва ДеЛи плюс, 2016г. 

 

 

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 

Белки Жиры Углеводы 
Энергетическая 

ценность 

Витамины (мг) Минеральные вещества (мг) 

В1 С А Са Р Мg Fе 

5,75 5,21 18,84 145,2 0,09 0,91 30,6 161,6 138,0 23,06 0,51 

 

Технология приготовления: Супы молочные готовят на цельном молоке или на смеси молока и воды с различными 

продуктами (макаронными изделиями, крупами). Макаронные изделия предварительно варят в воде до полуготовности 

(макароны – 15-20 мин, вермишель – 6-7 мин), воду сливают, а макаронные изделия закладывают в кипящее молоко или 

кипящую смесь молока и воды и, периодически помешивая варят до готовности. Молочные супы с макаронными изделиями 

при длительной варке и хранении быстро густеют. Во избежание этого их следует готовить с таким расчетом, чтобы 

реализовать в течении 30-40 мин. Перед окончанием варки в суп добавляют прокипяченное сливочное масло. За 5-10 мин до 

окончания варки кладут сахар. 

 

 
  

Температура подачи: +60…..+65оС. 

 
 

Требования к качеству: 

Внешний вид: в жидкой части супа распределены макаронные изделия сохранившие форму, на поверхности – сливочное масло. 

Консистенция: макаронных изделий – мягкая, соблюдается соотношение плотной и жидкой частей супа 

Цвет:  супа – молочно-белый, сливочного масла - желтый 

Вкус: сладковатый, молока и сливочного масла 

Запах: кипяченого молока, свойственный входящим в блюдо продуктам 

 

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

Брутто, г Нетто, г Брутто, г Нетто, г 

ясли ясли сад сад 

Молоко 130 130 150 150 

Макаронные изделия (вермишель, макароны 

фигурные) 
10 10 10 10 

Масло сливочное 4 4 4 4 

Сахар 5 5 5 5 

ВЫХОД:  180  200 


