Технологическая карта № 518

Наименование блюда:Картофель отварной
Номер рецептуры:518
Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах» под общей редакцией В.Т. Лапшиной, Москва, 2004.
	Наименование сырья
	Расход сырья на одну порцию

	
	от 7 до 11 лет
	от 12 до 18 лет

	
	брутто,г.
	нетто,г.
	брутто,г.
	нетто,г.

	Картофель
	200
	150
	240
	180

	…или картофель молодой
	190
	150
	232
	186

	Масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	Выход
	
	150/5
	
	180/5



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 грамм
	Белки (г)
	2
	A (мг)
	
	Ca (мг)
	0,018

	Жиры (г)
	5,1
	C (мг)
	
	Mg (мг)
	0,036

	Углеводы (г)
	15,9
	E (мг)
	
	Fe (мг)
	1,62

	Энер.ценность (ккал)
	121
	PP (мг)
	
	P(мг)
	0,11



Технология приготовления
[bookmark: _GoBack]Очищенный картофель укладывают в посуду (слоем 50см), солят, заливают горячей водой, чтобы она покрыла картофель на 1см. Доводят до кипения и варят при слабом кипении до готовности. Затем воду сливают, а картофель обсушивают, накрыв посуду крышкой при очень слабом нагреве. Подают, полив растопленным маслом.
Температура подачи  не ниже 65*С.

Требования к качеству
Внешний вид: поверхность клубней хорошо очищена, без глазков и черных пятен, сохранившие форму
Консистенция:мягкий, не переварен
Цвет: белый до желтого
Вкус: в меру соленый 
Запах: отварного картофеля



Утверждаю____________________________________________________________________
