_____________________________
наименование организации или предприятия

[bookmark: _Hlk48294915]Источник рецептуры: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждений / Под. ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2011. – 544 с.
Номер рецептуры: 312

Технологическая карта № 12

Пюре картофельное 

	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г

	
	брутто
	нетто

	Картофель (с 1 марта)
	213,8
	128,3

	или картофель (до 1 сентября)
	160,4
	128,3

	или картофель (с 1 сентября по 31 октября)
	331,4
	
128,3

	или картофель (с 1 ноября по 31 декабря)
	183,2
	
128,3

	или картофель (с 1 января по 29-29 февраля)
	197,3
	
128,3

	Молоко
	22,5
	22,5

	Масло сливочное
	5,3
	5,3

	Выход
	-
	150



Технология приготовления
Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника технологических нормативов для предприятий общественного питания и технологическими рекомендациями для импортного сырья.
Очищенный картофель варят в кипящей подсоленной воде до готовности. Воду сливают, протирают, перемешивают, добавляя кипяченое молоко и сливочное масло. Протирают, перемешивают.

Пищевая ценность
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность (ккал)

	3,07
	4,80
	20,44
	137,24



	Витамины

	В1
	В2
	С
	А
	Е

	0,14
	0,11
	18,16
	0,00
	0,09

	Минеральные вещества

	Кальций (мг)
	Фосфор (мг)
	Магний (мг)
	Железо (мг)
	Цинк (мг)
	Йод (мг)

	36,97
	86,59
	27,75
	1,01
	0,45
	7,5
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