	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	Учащиеся от  7 и старше  25%

	Технологическая карта №
	241

	Наименование изделия:
	Картофельное пюре

	Номер рецептуры:
	241

	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%
	212,4
	159,61
	

	   или Картофель х/о от 1,03- 31,05-40%
	264,6
	159,61
	

	   или Картофель х/о от 1,06- 31,08-20%
	199,62
	159,61
	

	Молоко
	25,2
	25,2
	

	Масло сливочное
	9
	9
	

	Соль поваренная пищевая
	1,19
	1,19
	

	Выход:
	 
	180
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	3,24
	7,81
	20,84
	158,24

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Очищенный картофель заливают кипящей, подсоленной водой и варят до готовности. Отвар сливают, картофель протирают в горячем состоянии через протирочную машину. В протертый картофель добавляют горячее кипяченое молоко, прокипяченное сливочное масло и тщательно перемешивают до получения пышной однородной массы. 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Цвет бело-кремовый, консистенция густая, пышная, однород-ная,
Вкус и запах нежный, с ароматом молока и сливочного масла. Не допускается:
 Цвет с синеватым оттенком, с темными глазками, кусочки непотертого картофеля, запах подгорелого молока, вкус водянистый.

Температура подачи: от 60 до 65°С. . Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления.

	Вид обработки:
	Варка



