Технологическая карта № 37
Наименование  изделия: Картофель отварной
Номер рецептуры: 318
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

	Картофель
	133
	100

	Масса картофеля отварного
	-
	97

	Масло сливочное
	3,5
	3,5

	
	
	

	ВЫХОД:
	100


Химический состав данного блюда:
	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	1,91
	2,88
	15,34
	94,9
	14


Технология приготовления:  Очищенный картофель кладут в кипящую подсоленную воду (0,6-0,7 л воды на 1 кг). Когда картофель сварится, воду сливают, а картофель подсушивают, для чего посуду с ним  оставляют на 5-7 минут на менее горячем участке плиты. При отпуске картофель поливают прокипяченным сливочным маслом.
Требования к качеству:
Внешний вид: очищенный картофель, клубни целые, не разваренные
Консистенция: плотная, рыхлая, но не разварившаяся
Цвет: белый с кремовым оттенком
Вкус: свойственный вареному картофелю, с привкусом сливочного масла,  умеренно соленый
Запах: вареного картофеля, сливочного масла
МКУ «Центр развития образования»
___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

Технологическая карта № 37/1
Наименование  изделия: Картофель отварной
Номер рецептуры: 318
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

	Картофель
	160
	120

	Масса картофеля отварного
	-
	116,4

	Масло сливочное
	4
	4

	
	
	

	ВЫХОД:
	120


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	2,3
	3,46
	18,4
	113,88
	16,8


Технология приготовления:  Очищенный картофель кладут в кипящую подсоленную воду (0,6-0,7 л воды на 1 кг). Когда картофель сварится, воду сливают, а картофель подсушивают, для чего посуду с ним  оставляют на 5-7 минут на менее горячем участке плиты. При отпуске картофель поливают прокипяченным сливочным маслом.
Требования к качеству:
Внешний вид: очищенный картофель, клубни целые, не разваренные
Консистенция: плотная, рыхлая, но не разварившаяся

Цвет: белый с кремовым оттенком

Вкус: свойственный вареному картофелю, с привкусом сливочного масла,  умеренно соленый

Запах: вареного картофеля, сливочного масла

МКУ «Центр развития образования»

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

