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	Картофель по-деревенски
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

	Настоящая  технико-технологическая  карта  распространяется  на  «Картофель по-деревенски»  применяемый  для  приготовления  и  реализации  в муниципальных образовательных учреждениях, в соответствии со сборником рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях, Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных организаций под ред. М.П. Могильного.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ

	Продовольственное  сырье,  пищевые  продукты  и  полуфабрикаты,  используемые  для  приготовления  «Картофель по-деревенски»,  должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" (с изменениями на 8 августа 2019 года), иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3. РЕЦЕПТУРА
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 шт, 150 г.

	
	
	
	
	
	
	
	БРУТТО
	НЕТТО

	Картофель нечищеный
	0,327
	
	
	0,196
	
	

	Соль йодированная
	0,002
	
	
	0,002
	
	

	Масло растительное
	0,005
	
	
	0,005
	
	

	Выход готового блюда
	-
	
	
	150
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

	Нарезанный сырой картофель промывают в холодной воде, обсушивают, затем посыпают солью, кладут слоем не более 5 см на сковороду или противень с разогретым маслом и жарят 15-20 мин, периодически помешивая, до образования поджаристой корочки.
Если картофель полностью не прожарился, его следует поставить на несколько минут в жарочный шкаф. При жарке в электросковороде перед окончанием жарки закрывают крышку и доводят картофель до готовности. 
Очищенный сырой картофель нарезают на дольки, посыпают солью и смешивают с подсолнечным маслом. подготовленный картофель выкладывают в гастроемкость и запекают в пароконвектомате при температуре 200С 30 минут на режиме "Жар". 
При отпуске картофель можно посыпать зеленью.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

	Подача: Блюдо готовят по заказу потребителя, используют согласно рецептуре основного блюда. Срок хранения и реализации согласно СанПин2.3.2.1324-03, СанПин2.3/2.4.3590-20. Картофель сохранил форму нарезки, однородная румяная корочка без темных подгорелых пятен.Температура подачи 65С

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

	6.1 Органолептические показатели качества:

	Внешний вид: брусочки, или кубики, или дольки, или ломтики сохранили форму, равномерно обжарены. Консистенция: мягкая, сочная. Цвет: корочки - от светло-золотистого до золотистого. Вкус: умеренно соленый, свойственный жареному картофелю с маслом. Запах: жареного картофеля без постороннего запаха.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6.2  Микробиологические  показатели  «Картофель по-деревенски»  должны  соответствовать требованиям  ТР  ТС  021/2011  Технический  регламент Таможенного  союза  «О  безопасности  пищевой  продукции»  или  гигиеническим  нормативам,  установленным  в  соответствии  с  нормативными  правовыми  актами  или нормативными документами, действующими в Российской Федерации.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ (на выход - 150 г)

	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Калорийность
	
	

	г
	г
	г
	ккал
	
	
	
	
	
	
	
	

	3,68
	5,09
	29,07
	176,52
	
	
	
	
	
	
	
	
	



