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Запіканка пшоняна з гарбузом
Технологічна карта № 07.16
Манний пудинг
	№ 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

	1
	Кефір (МП,Л)
	700,0
	700,0
	105,0
	105,0
	84,0
	84,0
	70,0
	70,0

	2
	Крупа манна (Г)
	200,0
	200,0
	30,0
	30,0
	24,0
	24,0
	20,0
	20,0

	3
	Борошно пшеничне цільнозернове (Г)
	45,0
	45,0
	6,8
	6,8
	5,4
	5,4
	4,5
	4,5

	4
	Цукор ванільний
	5,0
	5,0
	0,8
	0,8
	0,6
	0,6
	0,5
	0,5

	5
	Цукор пісок
	45,0
	45,0
	6,8
	6,8
	5,4
	5,4
	4,5
	4,5

	6
	Банан свіжий
	160,0
	80,0
	24,0
	12,0
	19,2
	9,6
	16,0
	8,0

	7
	Масло вершкове (МП,Л)
	20,0
	20,0
	3,0
	3,0
	2,4
	2,4
	2,0
	2,0

	8
	Сода харчова
	5,0
	5,0
	0,8
	0,8
	0,6
	0,6
	0,5
	0,5

	9
	Сіль йодована
	3,0
	3,0
	0,5
	0,5
	0,4
	0,4
	0,3
	0,3

	10
	Олія рослинна (для змащення)
	10,0
	10,0
	1,5
	1,5
	1,2
	1,2
	1,0
	1,0

	Вихід готової страви, г
	1000
	150
	120
	100

	11
	Ягідне кюлі (ТК № 10.13)
	 
	 
	 
	25,0
	 
	25,0
	 
	25,0

	Вихід з ягідним кюлі, г
	 
	175
	145
	125


Відхилення до маси порцїї +-3%

Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти; Л- лактоза; Г - глютен.
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.
Т
ехнологія приготування страви
До манної крупи додати кефір, перемішати масу і залишити на 30 хвилин для набухання.
Банани очистити від шкірки, зробити з них бананове пюре (за допомогою виделки чи м'ясорубки) та додати до маси, потім додати цукор, ванільний цукор, борошно пшеничне, соду. Все перемішати.
В кінці розтопити вершкове масло та додати до суміші, перемішати.
Підготовлену масу вилити на деко, змащене олією, шаром в 2,5-3 см в висоту та запекти у духовій шафі за температури 220- 250 °C протягом 30-40 хв. до готовності.

Термін придатності до споживання та умови зберігання Термін реалізації - 1 година. Температура подачі +55 °C. Спосіб реалізації (подання) споживачу
Готову запіканку нарізаіи на порційні шматки. Також запіканку можна присипати цукровою пудрою та додати до неї соус сметанний.

Характеристика готової страви:
Зовнішній вигляд - порційні шматочки на поверхні підрумянена шкірочка без тріщин; 
Смак і запах - властиві крупі манній з ароматом банану;
Колір - кремовий;
Консинстенція - пориста, соковита, ніжна.
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:
	
	Манний пудинг

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

	100
	6,65
	6,22
	24,39
	188,39

	120
	8,0
	7,5
	29,3
	226,1

	150
	9,98
	9,32
	36,58
	282,58

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Манний пудинг з ягідним кюлі

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

	100/25
	6,93
	6,37
	28,44
	207,00

	120/25
	8,26
	7,61
	33,31
	244,67

	150/25
	10,26
	9,47
	40,63
	301,19



