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Технологічна карта № 07.15
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Норма вмісту на 1 порцію, г 

	
	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	1
	Гарбуз свіжий
	430
	300
	107,5
	75,0
	86,0
	60,0
	77,4
	54,0
	64,5
	45,0
	51,6
	36,0
	43,0
	30,0

	2
	Пшоно крупа
	300
	300
	75,0
	75,0
	60,0
	60,0
	54,0
	54,0
	45,0
	45,0
	36,0
	36,0
	30,0
	30,0

	3
	Вода питна
	540,3
	540,3
	135,1
	135,1
	108,1
	108,1
	97,3
	97,3
	81,0
	81,0
	64,8
	64,8
	54,0
	54,0

	4
	Яйця курячі (Я)
	1
	40
	0,3
	10,0
	0,2
	8,0
	0,2
	7,2
	0,2
	6,0
	0,1
	4,8
	0,1
	4,0

	5
	Сіль йодована
	1
	1
	0,3
	0,3
	0,2
	0,2
	0,2
	0,2
	0,2
	0,2
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1

	6
	Цукор пісок
	50
	50
	12,5
	12,5
	10,0
	10,0
	9,0
	9,0
	7,5
	7,5
	6,0
	6,0
	5,0
	5,0

	7
	Олія соняшникова
	20
	20
	5,0
	5,0
	4,0
	4,0
	3,6
	3,6
	3,0
	3,0
	2,4
	2,4
	2,0
	2,0

	8
	Кориця мелена
	1
	1
	0,3
	0,3
	0,2
	0,2
	0,2
	0,2
	0,2
	0,2
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1

	9
	Сметана (МП,Л)
	20
	20
	5,0
	5,0
	4,0
	4,0
	3,6
	3,6
	3,0
	3,0
	2,4
	2,4
	2,0
	2,0

	10
	Родзинки
	50
	50
	12,5
	12,5
	10,0
	10,0
	9,0
	9,0
	7,5
	7,5
	6,0
	6,0
	5,0
	5,0

	Вихід готової страви, г
	1000
	250
	200
	180
	150
	120
	100

	10
	Ягідне кюлі (ТК № 10.13)
	
	
	
	20,0
	
	20,0
	
	20,0
	
	20,0
	
	20,0
	
	20,0

	Вихід з ягідним кюлі, г
	
	270,0
	220,0
	200,0
	170,0
	140,0
	120,0


Відхилення до маси порцїї +-3%
Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Я - яйця ; Л- лактоза;
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.			
Технологія приготування страви									
"Гарбуз почистити від шкірки, видалити насіння та насіннєву м’якоть, нарізати дрібними кубиками, закласти в киплячу воду, додати сіль, цукор та нагріти до кипіння. Потім засипати підготовлену крупу та зварити кашу до готовності при слабкому кипінні.
В готову в’язку кашу, охолоджену до 60-70 °C , додати яйця збиті з цукром, корицею та перемішати.
Підготовлену масу викласти на змащене олією деко, поверхню змастити сумішшю яйця з сметаною та запекти в духовій шафі при температурі 180-200 °C  протягом 20-30 хв."				
Термін придатності до споживання та умови зберігання						
"Термін реалізації - 2 години. Температура подачі +65-75 °C                                                                                
Спосіб реалізації (подання) споживачу									
Нарізати прямокутниками, викласти у центр тарілки, по колу посипати сушеною паприкою. 	
Характеристика готової страви:								
"Зовнішній вигляд - порційні шматочки правильної форми, на поверхні підрумянена кірочка без тріщин;
Смак і запах - смак у міру солодкий з присмаком наповнювачів, запах запечених каш і наповнювачів;
Колір - світло-жовтий;
Консинстенція - ніжна, мяка, соковита				
	ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 

	Запіканка пшоняна з гарбузом 

	Маса порції, г
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	Енергетична цінність, ккал

	100
	1,7
	2,8
	17,1
	101,8

	120
	2,04
	3,36
	20,52
	122,16

	150
	2,6
	4,2
	25,7
	152,7

	180
	3,1
	5,0
	30,8
	183,2

	200
	3,4
	5,6
	34,2
	203,6

	250
	4,3
	7,0
	42,8
	254,5

	
	
	
	
	

	Запіканка пшоняна з гарбузом з ягідним кюлі

	Маса порції, г
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	Енергетична цінність, ккал

	100/20
	1,92
	2,92
	20,34
	116,69

	120/20
	2,26
	3,48
	23,76
	137,05

	150/20
	2,77
	4,32
	28,89
	167,59

	180/20
	3,28
	5,16
	34,02
	198,13

	200/20
	3,62
	5,72
	37,44
	218,49

	250/20
	4,47
	7,12
	45,99
	269,39



