Технологическая карта № 

Наименование изделия__Творожная запеканка 
Номер рецептуры__________________________________________
Наименование сборника рецептур Сборник технологических нормативов - Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных учреждениях,  под редакцией В. Т. Лапшиной, 2004г

	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	1-3
	3-7

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	Творог 
крупа манная
яйцо 
сахар
масло сливочное 
масло растительное
	91
9
3
5
4
3
	90
9
2,6
5
4
3
	101
10
5
6
5
5
	100
10
4,3
6
5
5

	Выход:
	110/10
	120/10





Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины , мг

	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7

	Бел-
ки г
	Бел-
ки г
	Жи-
ры г
	Жи-
ры г
	Угле-
воды г
	Угле-
воды г
	Энерг. ценность, ккал
	Энерг. ценность, ккал
	Ca
	Ca
	Fe
	Fe
	B
  1                           
	B
  1
	B
 2

	B
 2
 
	C 
	C

	14,0
	21,1
	8,97
	14,4
	20,7
	35,28
	221,01
	356,14
	168,8
	211
	0,8
	1,0
	0,06
	0,07
	0,3
	0,4
	0,3
	0,37



Технология приготовления: Творог протирают, молоко, муку, яичные желтки перемешивают, добавляют в протертый творог, затем в массу добавляют взбитые в густую пену белки (яйца предварительно обрабатываются согласно СанПин 2.4.1.3049-13), соль,  осторожно вымешивают, выкладывают слоем не более 3-4 см на смазанный маслом противень запекают в жарочном или духовом шкафу в течение 20-30 минут при температуре 220-280 С .
Температура подачи 65°С.
	Требования: Поверхность гладкая, без трещин, консистенция пышная, однородная, нежная. Вкус и запах, свойственные творогу, сладкий, без излишней кислотности.
Технологическая карта № 

Наименование изделия__Соус сметанный
Номер рецептуры_________________________________________
Наименование сборника рецептур Сборник технологических нормативов - Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных учреждениях,  под редакцией В. Т. Лапшиной, 2004г

	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	
	

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Мука
масло сливочное
вода
сметана
	0,75
0,
5,5
2,5
	0,75
0,75
5,5
2,5

	Выход:
	                                                          10
	





Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины , мг

	Ясли 
	сад
	Ясли 
	сад
	Ясли 
	сад
	Ясли 
	сад
	Ясли 
	сад
	Ясли 
	сад
	Ясли 
	сад
	Ясли 
	сад
	Ясли 
	сад

	Бел-
ки г
	Бел-
ки г
	Жи-
ры г
	Жи-
ры г
	Угле-
воды г
	Угле-
воды г
	Энерг. ценность, ккал
	Энерг. ценность, ккал
	Ca
	Ca
	Fe
	Fe
	B
  1                           
	B
  1
	B
 2

	B
 2
 
	C 
	C

	0,43
	0,43
	5,12
	5,12
	0,96
	0,96
	51,53
	51,53
	0,01
	0,01
	0,03
	0,03
	0,24
	0,24
	27,1
	27,1
	0,12
	0,12



Технология приготовления: В подсушенную без изменения цвета и растертую со сливочным маслом муку вливают постепенно горячую воду и вымешивают до образования однородной  массы. Варят при слабом кипении 7 – 10 минут. Добавляют сметану, соль, процеживают и доводят до кипения.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Консистенция жидкой сметаны без комков. Цвет белый, вкус молочный. Не допускается вкус пригорелого молока.





