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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
Наименование кулинарного изделия (блюда): ГРАТЕН
Номер рецептуры: 289 
Наименование сборника рецептур Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных организаций /под редакцией Г.Г. Онищенко и В.А. Тутельяна. – 2022, 698с  
	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г
	Расход сырья и продуктов на 100 порций, кг 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картофель                                                                    
	175,95
	132
	17,595
	13,2

	Масло сливочное
	12
	12
	1,2
	1,2

	Сыр полутвердый
	12,15
	12
	1,215
	1,2

	ВЫХОД:
	-
	150
	-
	15,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию
(в соответствии с МР 2.4.0260-21)

	Наименование сырья и продуктов
	Масса нетто
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	ЭЦ, ккал
	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	Картофель                                                                    
	132
	2,51
	0,53
	19,54
	92,4
	11,62
	26,41
	1,03
	10,56

	Масло сливочное
	12
	0,1
	7,66
	0,14
	69,83
	2,53
	0
	0,02
	0

	Сыр полутвердый
	12
	2,62
	3,12
	0
	38,4
	92,93
	3,65
	0,1
	0,03

	Итого:
	
	5,23
	11,31
	19,68
	200,63
	107,08
	30,06
	1,15
	10,59


	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	5,23
	11,31
	19,68
	200,63


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	107,08
	30,06
	1,15
	10,59


Технология приготовления (с указанием процессов приготовлении я и технологических режимов).
        Подготовленный картофель нарезают на тонкие кружочки. Дно и стенки формы смазывают растопленным сливочным маслом. Сыр натирают соломкой. Картофель укладывают в форму слоями, при этом каждый слой солят и посыпают тертым сыром. Запекают в жарочном шкафу при температуре 180-200 °С 20-30 минут или пароконвектомате в режиме «жар» при температуре 160-180 °С 15-20 минут до готовности. 
Температура подачи: 650С.

Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.

Требования к качеству: 
Внешний вид: гратен разрезан на одинаковые порции прямоугольной или квадратной формы, сверху тонкий, слегка подрумяненный слой расплавленного сыра, на разрезе – ломтики картофеля с расплавленным сыром.  
Консистенция: картофеля – мягкая, сыра – расплавленная, тягучая. 
Цвет: сверху – золотистый, на разрезе - желтоватый. 
Вкус: умеренно соленый, запеченного с сыром картофеля. 
Запах: запеченного с сыром картофеля, с ароматом топленого масла.
