	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	Учащиеся от  7 до 11 25%

	Технологическая карта №
	259

	Наименование изделия:
	Картофель, запеченный в сметане

	Номер рецептуры:
	259

	Наименование сборника рецептур:
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах; Т.В.Лапшина, 2004 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	

	
	брутто, г
	нетто, г
	

	Сметана
	15
	15
	

	Масло сливочное
	4,5
	4,5
	

	Соль поваренная пищевая
	0,75
	0,75
	

	Картофель х/о от 1,09-31,10-25%
	222
	166,5
	

	Масса отварного очищенного картофеля
	0
	161,55
	

	Масса отварного нарезанного картофеля
	0
	156,6
	

	Масса п/фабриката
	0
	171
	

	Выход:
	 
	150
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	2,96
	6,02
	21,02
	145,92

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Сырой очищенный картофель варят до готовности в подсоленной воде, воду сливают, картофель подсушивают, нарезают ломтиками, картофель молодой используют целыми клубнями. Подготовленный картофель укладывают слоем 4-5 см на противень, смазанный маслом сливочным, заливают сметаной и запекают в жарочном шкафу  в течение 20-30 минут при температуре 250-2800С.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

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

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

	Вид обработки:
	Запечение



