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Т Е Х Н О Л О Г И Ч Е С К А Я  К А Р Т А  на кулинарную продукцию 

П Ю Р Е Ш К А  К А Р Т О Ф Е Л Ь Н А Я1. Рецептура: по С Т Б  (Г О С Т , Т У ) __________________1210-2010Наименование сырья Расход сырья на 1 порцию готовой продукции, г,МЛБрутто НеттоКартофель молодой 1125илиКартофель с 1.09 по 31.10 1200с 1.11 по 31.12 1286с 1.01 по 28-29.02 1385 900с 1.03 1500или Картофель очищенный 900Соль 5 ' 5Молоко 116 ПО*Масло сливочное 35 35
В ы х о д  го тов о й  п р о д у к ц и и : 1000* масса кипяченого молока

2. Описание технологии приготовления кулинарной продукции:Картофель предварительно промывают, перебирают, очищают и повторно промывают в проточной воде. Очищенный картофель кладут в подсоленную кипящую воду, которая покрывает картофель на 2-3 см (0,6-0,7 л на 1 кг), варя г до готовности, воду сливают, добавляют горячее кипяченое молоко, растопленное сливочное масло и протирают на протирочной машине.Оптимальная температура подачи +65°С.
3. Характеристика изделия по органолептическим показателям:

внешний вид -  пышная протертая однородная масса, сохраняющая форму, заправленная маслом и молоком;
цвет -  от белого до светло-желтого;
вкус -  характерный для картофеля с привкусом и ароматом молока и сливочногомасла;
консистенция -  пышная, однородная, густая, без непротертых частиц..
5. Срок годности и условия хранения:На мармите или горячей плите не более 3 часов
6. Сведения о пищевой и энергетической ценности 100г продуктаБелки,г Жиры, г Углеводы, г Энергетическая ценность, ккал2,0 3,17 13.85 94,1
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