	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	ОВЗ О 30% с 7 до 11 лет

	Технологическая карта №
	238

	Наименование изделия:
	Картофель отварной, запеченный с растительным маслом

	Номер рецептуры:
	238

	Наименование сборника рецептур:
	Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ- интернатов, детских  домов и детских оздоровительных учреждений; Л.С.Коровка, А.Я; Перевалов; Пермь 2008г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	

	
	брутто, г
	нетто, г
	

	Картофель х/о от 1,09-31,10-25%
	271,8
	203,4
	

	   или Картофель х/о от 1,03- 31,05-40%
	338,4
	203,4
	

	Масло растительное
	5,4
	5,4
	

	Соль поваренная пищевая
	1,8
	1,8
	

	Масса отварного очищенного картофеля
	0
	197,28
	

	Выход:
	 
	180
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал

	3,06
	6,01
	24,86
	166,01

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Картофель отваривают в кожуре, очищают, режут пополам, выкладывают на противень, разрезанной частью вниз, солят, заливают  маслом и запекают в жа-рочном шкафу при t 100-120 С в течение 10 мин. Подают при t 45-60 С. 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Изделие имеет ровную окраску, без трещин.Консистенция мякгая.Форма нарезки картофеля сохранен.

Температура подачи: t 60-65 С. Температура подачи: 75 °С..Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления.

	Вид обработки:
	Запечение



