	Рецептура № 386
«Сборник  рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания» 
Видання 1982 р
	
	ЗАТВЕРДЖУЮ 
Завідувач КЗ  «ДНЗ № ___  » 
___________  _______________
«___» ______________ 20___  р.



Технологічна карта 
Запіканка овочева 

	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)
	

	
	Горошок зелений морожений
	18
	18
	18
	18
	18
	18
	0,90
	0,90
	0,90
	0,04
	0,04
	0,04
	2,48
	2,48
	2,48
	13,14
	13,14
	13,14
	Зерна цілі, без домішок оболонок зерен, смак і запах натуральні, властиві зеленому горошку; колір від зеленого до оливково – зеленого; консистенція м’яка.

	
	Картопля
до01.09(молода)-20%
з 01.09до31.10-25%
з 01.11до31.12-30%
з 01.01до28.02-35%
з 01.03до30.08-40%
	
72
75
78
81
84
	
72
75
78
81
84
	
72
75
78
81
84
	60
	60
	60
	1,20
	1,20
	1,20
	0,24
	0,24
	0,24
	10,38
	10,38
	10,38
	48,00
	48,00
	48,00
	Бульби цілі, здорові, сухі, незабруднені, нев’янучі.

	
	Капуста білокачанна
	29
	29
	29
	23
	23
	23
	0,41
	0,41
	0,41
	0,02
	0,02
	0,02
	1,31
	1,31
	1,31
	6,21
	6,21
	6,21
	Качани свіжі, цілі, здорові, чисті, цілком сформувалися, непророслі, без пошкоджень сільськогосподарськими шкідниками.

	
	Морква
з 01.09 до31.12-20%
з 01.01до31.08-25%
	
23,4
24,5
	
23,4
24,5
	
23,4
24,5
	19,5
	19,5
	19,5
	0,25
	0,25
	0,25
	0,02
	0,02
	0,02
	1,64
	1,64
	1,64
	6,63
	6,63
	6,63
	Коренеплоди свіжі, цілі, здорові, чисті, без тріщин, нев’янучі, без пошкоджень сільськогосподарськими шкідниками.

	
	Цибуля ріпчаста
	14
	14
	14
	12
	12
	12
	0,17
	0,17
	0,17
	0,00
	0,00
	0,00
	1,18
	1,18
	1,18
	4,92
	4,92
	4,92
	Цибулини визрілі, здорові, цільні, сухі, незабруднені, з добре підсушеними верхніми лусками.

	
	Олія
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	0,00
	0,00
	0,00
	4,00
	4,00
	4,00
	0,00
	0,00
	0,00
	35,96
	35,96
	35,96
	Золотисто-жовтого кольору, без стороннього запаху, присмаку і гіркоти.

	Я
	Яйце куряче
	1/5
	1/5
	1/5
	8
	8
	8
	1,02
	1,02
	1,02
	0,92
	0,92
	0,92
	0,06
	0,06
	0,06
	12,56
	12,56
	12,56
	Свіжі, столові, шкаралупа чиста, міцна, цілісна.

	ЗП Г
	Крупа манна
	12
	12
	12
	12
	12
	12
	1,24
	1,24
	1,24
	0,12
	0,12
	0,12
	8,15
	8,15
	8,15
	39,36
	39,36
	39,36
	Кремового або жовтуватого кольору, без стороннього запаху; смак злегка солодкуватий; зараження амбарними шкідниками не допускається

	
	Вода 
	44
	44
	44
	44
	44
	44
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	Прозора безбарвна рідина, без присмаків і запаху,  не містить видимих домішок.

	Г
	Сухарі панірувальні
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	0,65
	0,65
	0,65
	0,09
	0,09
	0,09
	4,18
	4,18
	4,18
	20,46
	20,46
	20,46
	Крупка, досить однорідна за розміром від світло-жовтого до світло-коричневого. Смак та запах властивий панірувальним сухарям, без стороннього присмаку та запаху, властивий панірувальним сухарям.

	МП Л
	Сметана 21%
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	0,08
	0,08
	0,08
	0,63
	0,63
	0,63
	0,09
	0,09
	0,09
	6,36
	6,36
	6,36
	Білого кольору, або з кремовим відтінком; консистенція однорідна, в міру густа; смак кисломолочний; без сторонніх присмаків і запахів.

	МП Л
	Сир твердий
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	0,69
	0,69
	0,69
	0,87
	0,87
	0,87
	0,00
	0,00
	0,00
	10,80
	10,80
	10,80
	Шкірка рівна, міцна, без пошкоджень; консистенція однорідна; колір від білого до блідо – жовтого; смак та запах виражений, сирний.

	
	Сіль йодована
	0,35
	0,35
	0,35
	0,35
	0,35
	0,35
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	Солона, без сторонніх присмаків і ароматів; сипуча без грудочок; біла з блиском; слабкий запах йоду; розчинність у рідині повна.

	
	Маса напівфабрикату:
	
	
	
	137,5
	137,5
	137,5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	ВИХІД
	
	
	
	117
	117
	117
	6,62
	6,62
	6,62
	6,94
	6,94
	6,94
	29,46
	29,46
	29,46
	204,40
	204,40
	204,40
	









Технологія приготування

Нарізані соломкою, припущені окремо моркву і капусту з'єднують з пасерованою цибулею ріпчастою, нарізаною півкільцями, додають окріп, всипають тоненькою цівкою манну крупу, і проварюють до загустіння. Підготовлену картоплю відварюють цілою за температури 100 °С у шкірці до готовності (30 хв), чистять та протирають. Овочеву масу змішують з протертою вареною картоплею, зеленим горошком, охолоджують до 40-50 °С, додають підготовлені яйця. Отриману масу викладають рівним шаром завтовшки 2,5-3 см на змащений олією лист. Поверхню виробу розрівнюють, змащують сметаною, посипають сухарями змішаними з натертим твердим сиром і запікають в духовій шафі за температури 220-250 °С до готовності (15-20 хв). Готову запіканку охолоджують та нарізають на порції.
Подають на мілкій закусочній тарілці при температурі 60-65 ºС.

Характеристика готової страви

Зовнішній вигляд  – запіканка нарізана рівними шматками. 
Колір – поверхні – рум’яний. 
Смак і запах – в міру солоний, характерний запеченим овочам у поєднанні зі сметаною та твердим сиром.
Консистенція – м’яка, соковита. 
	
Основні фізичні показники

Маса страви: 117 г ± 3 %


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

