	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	Учащиеся от 12 и старше 25%

	Технологическая карта №
	141(2 вар)

	Наименование изделия:
	Запеканка  из творога со сгущенкой

	Номер рецептуры:
	141(2 вар)

	Наименование сборника рецептур:
	Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений. Уральский региональный центр питания, 2013 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	

	
	брутто, г
	нетто, г
	

	Запеканка  из творога №141(2 вар)
	0
	150
	

	Молоко сгущенное с сахаром
	52
	52
	

	Выход:
	 
	200
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	31,46
	22,50
	61,16
	568,16

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Творог протирают, добавляют молоко, яйцо, сахар, манную крупу, хорошо вымешивают. Выкладывают слоем 3-4 см на противень, смазанный сливочным маслом, разравнивают и запекают в жарочном шкафу 20-30 мин. при t 220-280 С.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Поверхность ровная,без трещин,колер золотистый,равномерный.на разрезе-белая,вкус сладковатый,с запахом ванилина.
Температура подачи: не ниже 65°С. Срок реализации: не более одного-двух часов с момента приготовления.

	Вид обработки:
	Запечение

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Вложенное блюдо №
	141(2 вар)

	Наименование изделия:
	Запеканка  из творога

	Номер рецептуры:
	141(2 вар)

	Наименование сборника рецептур:
	Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений. Уральский региональный центр питания, 2013 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	

	
	брутто, г
	нетто, г
	

	Творог
	144,23
	138,46
	

	Яйцо 1С
	17,04
	17,04
	

	Молоко
	26,54
	26,54
	

	Крупа манная
	10,9
	10,9
	

	Сахар
	10,5
	10,5
	

	Масло сливочное
	2,78
	2,78
	

	Сметана
	3,93
	3,93
	

	Изюм
	15
	15
	

	Ванилин
	0,01
	0,01
	

	Соль пищевая 
	0,75
	0,75
	

	Выход:
	 
	150,00
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Творог протирают, добавляют молоко, яйцо, сахар, манную крупу, хорошо вымешивают. Выкладывают слоем 3-4 см на противень, смазанный сливочным маслом, разравнивают и запекают в жарочном шкафу 20-30 мин. при t 220-280 С.Требования: Поверхность ровная, без трещин, консистенция однородная. Цвет золотисто-желтый; вкус и запах, свойственные творогу.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Поверхность ровная,без трещин,колер золотистый,равномерный.на разрезе-белая,вкус сладковатый,с запахом ванилина. Температура подачи: не ниже 65°С. Срок реализации: не более одного-двух часов с момента приготовления

	Вид обработки:
	Запечение



