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


Технологічна карта
Запіканка рисова зі свіжими плодами

	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)
	

	ЗП
	Крупа рисова
	19,5
	19,5
	24,5
	19,5
	19,5
	24,5
	1,37
	1,37
	1,72
	0,20
	0,20
	0,25
	14,00
	14,00
	17,59
	64,35
	64,35
	80,85
	Білого кольору, смак і запах властивий нормальній рисовій крупі, без сторонніх присмаків і запахів.

	МП Л
	Молоко 2,5%
	18
	18
	22,5
	18
	18
	22,5
	0,51
	0,51
	0,63
	0,45
	0,45
	0,56
	0,85
	0,85
	1,06
	9,36
	9,36
	11,70
	Однорідна рідина без осаду; колір білий зі злегка жовтуватим відтінком; смак і запах, властиві свіжому молоку.

	
	Вода на кашу рисову:
	54
	54
	67,5
	54
	54
	67,5
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	Прозора безбарвна рідина, без присмаків і запаху,  не містить видимих домішок.

	
	Маса готової каші:
	
	
	
	88
	88
	110
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Цукор
	0
	4
	5
	0
	4
	5
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00
	3,99
	4,99
	0,00
	15,16
	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.

	МП Л
	Масло вершкове 72%
	2
	2
	2,5
	2
	2
	2,5
	0,02
	0,02
	0,02
	1,45
	1,45
	1,81
	0,03
	0,03
	0,03
	13,22
	13,22
	16,53
	Смак і запах чисті, характерні, без сторонніх присмаків і запахів; колір від білого до світло-жовтого; консистенція щільна, однорідна.

	Г
	Сухарі панірувальні
	2,5
	2,5
	3
	2,5
	2,5
	3
	0,27
	0,27
	0,33
	0,04
	0,04
	0,05
	1,74
	1,74
	2,09
	8,53
	8,53
	10,23
	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.

	
	Груші свіжі
	13
	13
	16,5
	11
	11
	14
	0,04
	0,04
	0,06
	0,03
	0,03
	0,04
	1,11
	1,11
	1,41
	4,62
	4,62
	5,88
	Плоди по формі та забарвленню властиві даному сорту, без пошкоджень шкідниками і хворобами, з плодоніжкою і без неї, без пошкоджень шкірки плоду.

	
	або сливи свіжі
	12
	12
	15,5
	11
	11
	14
	0,09
	0,09
	0,11
	0,00
	0,00
	0,00
	1,11
	1,11
	1,41
	4,73
	4,73
	6,02
	Чисті, однорідні по кольору і формі; не зелені і не переспілі; без пошкоджень шкірки.

	МП Л
	Сметана 21%
	1,5
	1,5
	2
	1,5
	1,5
	2
	0,04
	0,04
	0,06
	0,32
	0,32
	0,42
	0,05
	0,05
	0,06
	3,18
	3,18
	4,24
	Білого кольору, або з кремовим відтінком; консистенція однорідна, в міру густа; смак кисломолочний; без сторонніх присмаків і запахів.

	Я
	Яйце куряче
	1/16
	1/16
	1/13
	2,5
	2,5
	3,07
	0,32
	0,32
	0,39
	0,29
	0,29
	0,35
	0,02
	0,02
	0,02
	3,93
	3,93
	4,82
	Свіжі, столові, шкаралупа чиста, міцна, цілісна.

	
	Сіль йодована 
	0,25
	0,25
	0,34
	0,25
	0,25
	0,34
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	Солона, без сторонніх присмаків і ароматів; сипуча без грудочок; біла з блиском; слабкий запах йоду; розчинність у рідині повна.

	
	Маса напівфабрикату:
	
	
	
	101
	101
	127
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	ВИХІД
	
	
	
	86
	90
	113
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	з грушею
	
	
	
	
	
	
	2,56
	2,56
	3,20
	2,77
	2,77
	3,48
	17,79
	21,78
	27,26
	107,18
	122,34
	153,19
	

	
	з сливами
	
	
	
	
	
	
	2,61
	2,61
	3,25
	2,74
	2,74
	3,44
	17,79
	21,78
	27,26
	107,29
	122,45
	153,33
	









Технологія приготування

З крупи рисової на воді з додаванням молока варять кашу рисову в’язку, охолоджують до 60-70 °С, додають цукор (крім вікової категорії від 1-3 років), сіль, яйця, 2/3 вершкового масла та все ретельно перемішують. На змащений маслом вершковим і посипаний сухарями лист викладають рівним шаром отриману масу (половину від усієї маси), зверху викладають плоди, нарізані мілкими кубиками, груші без шкірки та насіннєвих гнізд, сливи без кісточок. Плоди покривають шаром каші, що залишилась, поверхню змащують сметаною та запікають в духовій шафі за температури 180-200 °С до готовності (15-20 хв).
Готову страву охолоджують до 70 ⁰С, після чого нарізають на порції у вигляді трикутників, квадратів або ромбів.
Подають на мілкій закусочній тарілці при температурі 60-65⁰С поливши соусом фруктовим.

Характеристика готової страви

Зовнішній вигляд – запіканка нарізана рівними шматочками у вигляді трикутників, квадратів або ромбів. 
Колір – скоринки – від золотаво-жовтого до світло-коричневого, на розрізі – від білого до світло-жовтого. 
Смак і запах – характерний рисовій каші з фруктами.
Консистенція – рихла, однорідна. 
Основні фізичні показники

Маса страви: 86 г ± 3 %
	90г ± 3 %
113 г ± 3 %


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

