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  Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № ____
Наименование кулинарного изделия (блюда): Запеканка из творога
Номер рецептуры: 223
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждений / Под. ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи плюс, 2017. – 544 с.



	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц
	100 порц

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

	Творог 
	70,5
	69
	7,05
	6,9

	Крупа манная
	4,5
	4,5
	0,45
	0,45

	Сахар 
	6
	6
	0,6
	0,6

	Яйца 
	1/13 шт.
	3
	7,5 шт.
	0,3

	Масло сливочное
	3
	3
	0,3
	0,3

	Сухари 
	3
	3
	0,3
	0,3

	Сметана 
	3
	3
	0,3
	0,3

	Масса готовой запеканки
	-
	75
	-
	7,5

	Молоко сгущенное
	-
	30
	-
	3,0

	Выход
	
	105
	
	10,5

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г): 
	15,35
	
	
	Ca (мг):
	205,36
	
	

	Жиры (г): 
	11,61
	
	
	Mg (мг):
	27,88
	
	

	Углеводы (г):
	29,4
	
	
	Fe (мг):
	0,67
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	283,5
	
	
	C (мг):
	0,5
	
	

	Технология   приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов


         Протертый творог смешивают с предварительно заваренной в воде (10мл на порцию) и охлажденной манной крупой, яйцами, сахаром и солью. Подготовленную массу выкладывают слоем 3-4см. на смазанную маслом сливочным и посыпанный сухарями противень или форму. 
         Поверхность массы разравнивают, смазывают сметаной, запекают в жарочном шкафу 20-30мин до образования на поверхности румяной корочки. Отпускают запеканку с молоком сгущенным.
Требования к качеству

Внешний вид: порционные кусочки без трещин и подгорелых мест.

Консистенция: однородная, нежная, мягкая.

Цвет: корочки – золотисто-желтый, на разрезе-белый.

Вкус: свойственный продуктам, входящим в данное блюдо.
Запах: слабовыраженный – творога.
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