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	ЗАТВЕРДЖУЮ 
Завідувач КЗ «ДНЗ № ___  » 
___________  _______________
«___» ______________ 20___  р.


Технологічна карта
Запіканка вермішеливо – сирна 

	Алергени
	Назва продуктів та сировини
	Витрати продуктів та сировини на одну порцію (г)
	Хімічний склад продуктів (г)
	Енергетична цінність
(ккал)
	Технологічні вимоги до якості продуктів та сировини

	
	
	Маса брутто
	Маса нетто
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	
	

	
	
	Вікові групи (роки)
	

	
	
	1-3
	3-4
	4-6 (7)
	1-3
	3-4
	4-6 (7)
	1-3
	3-4
	4-6 (7)
	1-3
	3-4
	4-6 (7)
	1-3
	3-4
	4-6 (7)
	1-3
	3-4
	4-6 (7)
	

	МП
Л
	Сир кисломолочний 9%
	100
	100
	125
	100
	100
	125
	16,70
	16,70
	20,88
	9,00
	9,00
	11,25
	2,00
	2,00
	2,50
	159,00
	159,00
	198,75
	Білого кольору, злегка жовтуватий з кремовим відтінком; консистенція ніжна, однорідна; смак та запах ніжні, кисломолочні, без сторонніх присмаків та запахів.

	ЗП
Г
	Вермішель
	14
	14
	15
	14
	14
	15
	1,50
	1,50
	1,61
	0,15
	0,15
	0,17
	9,77
	9,77
	10,47
	47,18
	47,18
	50,55
	Без присмаку гіркоти, без затхлого, пліснявого та інших сторонніх запахів і присмаків, поверхня гладенька, колір однотонний з кремовим або жовтуватим відтінком, злам склоподібний.

	
	Маса вареної вермішелі:
	
	
	
	40
	40
	43
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Я
	Яйце куряче
	1/11
	1/11
	1/10
	3,64
	3,64
	4
	0,46
	0,46
	0,51
	0,42
	0,42
	0,46
	0,03
	0,03
	0,03
	5,71
	5,71
	6,28
	Свіжі, столові, шкаралупа чиста, міцна, цілісна.

	
	Цукор
	0
	4,5
	5
	0
	4,5
	5
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00
	4,49
	4,99
	0,00
	17,06
	18,95
	Білий з блиском, сипучий, без грудочок, солодкий, без сторонніх присмаків і запахів як в сухому цукрі, так і в його водному розчині, розчинність у воді повна.

	
	Олія
	2
	2
	2,5
	2
	2
	2,5
	0,00
	0,00
	0,00
	2,00
	2,00
	2,50
	0,00
	0,00
	0,00
	17,98
	17,98
	22,48
	Золотисто-жовтого кольору, без стороннього запаху, присмаку і гіркоти.

	
	Сіль йодована
	0,3
	0,3
	0,4
	0,3
	0,3
	0,4
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	Солона, без сторонніх присмаків і ароматів; сипуча без грудочок; біла з блиском; слабкий запах йоду; розчинність у рідині повна.

	
	Маса напівфабрикату:
	
	
	
	136
	141
	176
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	ВИХІД
	
	
	
	112
	116
	145
	18,66
	18,66
	22,99
	11,57
	11,57
	14,37
	11,80
	16,29
	17,99
	229,87
	246,93
	297,01
	




Технологія приготування

Відварену охолоджену вермішель з'єднують з підготовленими яйцями, розтертими із цукром (крім вікової категорії від 1-3 років), сиром кисломолочним, додають сіль та все перемішують. Підготовлену масу викладають на змащений олією лист шаром завтовшки 2,5-3 см та запікають у духовій шафі за температури 220-250 °С до готовності (10-15 хв). Готову запіканку охолоджують 5-10 хв, нарізають порціями. 
Подають на мілкій закусочній тарілці при температурі 60-65 0С.

Характеристика готової страви

Зовнішній вигляд  – запіканка нарізана рівними шматками, поверхня гладенька, без грубих тріщин.
Колір – скоринки – золотавий, на розрізі – кремовий. 
Смак і запах – характерний для запеченого кисломолочного сиру та макаронних виробів. 
Консистенція – м’яка, рихла, соковита. 
	
Основні фізичні показники

Маса страви: 112 г ± 3 %
	116 г ± 3 %
145 г ± 3 %





СКЛАВ: сестра медична старша			   _________________			______________________
                                                                                                                        (підпис) 					  (ім’я, прізвище)

