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Технологическая карта Ns РТOС

Номер рецептурц. РТOС

Наименованиеблюда : 25-картофель отварной

О. А Бура

Технология п ри готовлен ия :

Очищенный (мелкий целиком, дольками иллI крупными кубиками) картофель з,Iливают горячей водой так, чтобы она

покрывшIа картофель на 1_1,5 см, солят закрывают -рi]тl9rjоводят до кипения и варят при слабом кипении до

готовности. Затем отвар сливают, посудУ накрывают крыIIrкой, ставят на слабый нагрев ,а1,5.2 мин, обсушивают, Если

сорт картофеля быстро рiIзваривающийся, поглощающий мI,1ого влаги то варят его 15 мин после закипания , сливают

отвар, накрывак)т крышкой и доводят до готовнOсти без воды -паром,

пароконвектоrur, о"йaнный нарезанный картофель выкладываот в глубокую перфорированную гастроемкость с"цоем

не бо;tее 2 см. Режим (пар+ конвекциrI) в точеЪие'20-25 iчtинут. Проверяют картофель проколом поварской иглы,

использlлот как самостоятельное блюдо или в качестве гарнира,

l lри отпуске IIоливают растопленным сливочныj!1 ил}l растительныМ NIаслONI украlI]ают веточкой зелени,

Температура подачи -б5 'С.
показатели качества и безопасности
Органолептические показатели:
Внешнлrй вид: форма картофеля сохранена,

КоlrсlлстеI,tция : рыхлая.
щвет: от белого до желтоватого, потемнение картофеля не допускается,

вкус: В меру соленый, свойственный набору продуктов

Пищевая и энергетичеGкая ценность блюда:

Источники, используемые при составлении:

ДеiскЙи сад Ne 378 i.Челябинск, технолог Старцева о,Ю,

Утверждаю:
3аведующий ММ ОУ "ДС 4S г.u|елябинска"

Норма закладки на одну порцию, в гр,
Наименование сырья

выход
приготовления:

Минеральные
вещества, мг Витамины, мг

Категория Выход
Пищевые ве[цества

Н- сал
Fе в1 в2 сБелки, Жиры, Углеводt ,Онерг.цt

Hncтb кк

16,24
,t.08 0.14 0.в2 23.2

Ясли 110 2.35 3.36 1в.96 1 15.5;

ffетсад 130 2,74 4,17 22.0i ,136.7i 20.22 1,27 0.16 0.95 27
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