Технологическая карта №  3.7
Наименование изделия: Картофель отварной
Номер рецептуры:  № 204
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2011 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

	
	брутто, г
	нетто, г

	
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7

	Картофель с 1.09-31.10
	200
	280
	150
	210

	с 01.11-31.12
	214,3
	300
	150
	210

	с 01.01-28.02
	230,8
	322
	150
	210

	с 01.03
	250
	350
	150
	210

	Масса отварного картофеля
	
	
	145
	200

	Соль
	1
	1,5
	
	

	Масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	
	
	
	
	

	Выход:
	
	
	150
	200


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	энерг. ценность, ккал
	C

	3,1
	5,2
	24,9
	162
	21,6

	4,1
	7,8
	32,24
	216
	28,7


Технология приготовления: Очищенный картофель целыми клубнями или нарезанный крупным кубиком (2,0х2,0см) заливают горячей кипяченой водой, добавляют соль и варят до готовности. Отвар сливают, вареный картофель подсушивают 5-7 минут на плите. При отпуске горячий картофель поливают растопленным, доведенным до кипения сливочном маслом, можно добавить мелконарезанную зелень (1-2 г).
Требования к качеству:


Внешний вид: поверхность картофеля полита маслом сливочным, форма сохранена.

Консистенция: мягкая, слегка разварившаяся

Цвет : белый или светло-желтый

Вкус: характерный  отварному картофелю с маслом сливочным.
Запах:  свойственный отварному картофелю с маслом сливочным, без постороннего
