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Технологическая карта №22 

Наименование изделия: : пюре картофельное 

Номер рецептуры:339 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для питания детей в 

дошкольных образовательных учреждениях, 2-е издание, дополненное и переработанное. 

Москва Дели плюс 2016. Руководители разработки сборника: Могильный М.П. (ФГБОУ 

ВО МГУТУ им. К.Г.Разумовского (ПКУ); Тутельян В.А. (ФГБНУ «НИИ питания»)). 

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

Брутто, г Нетто,г 

Картофель  180 148 

Молоко  31,6 30 

Масло сливочное 2 2 

Выход: 200   

 

Химический состав данного блюда: 

Белки,г Жиры,г Углеводы,г Энерг.ценность, 

ккал 

Витамин С, мг 

2,92 0,48 19,46 130,7 17,29 

 

Технология приготовления: очищенный картофель варят в подсоленной воде до 

готовности, воду сливают, картофель подсушивают. Вареный, горячий картофель 

протирают, температура протираемого картофеля должна  быть не ниже 80*С. В горячий 

протертый картофель, непрерывно помешивая добавляют, в два-три приема горячее 

кипяченое молоко и растопленное сливочное масло. Смесь взбивают до получения 

пышной, однородной массы. 

Температура готового блюда при отпуске +60 С…… +65 С  

Требования к качеству:  

Внешний вид: протертая картофельная масса 

Консистенция: густая, пышная, однородная 

Цвет: белый, с кремовым оттенком 

Вкус: свойственный вареному картофелю, с выраженным привкусом сливочного масла и 

кипяченого молока, умерено соленый, нежный 

Запах: свежеприготовленного картофельного пюре, кипяченого молока и сливочного 

масла 
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