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Технологічна карта 
Зрази з сиру кисломолочного з курагою або чорносливом

	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%
	67
	67
	83
	67
	67
	83
	11,19
	11,19
	13,86
	6,03
	6,03
	7,47
	1,34
	1,34
	1,66
	106,53
	106,53
	131,97
	Білого кольору, злегка жовтуватий з кремовим відтінком; консистенція ніжна, однорідна; смак та запах ніжні, кисломолочні, без сторонніх присмаків та запахів.

	Г
	Борошно пшеничне
	12
	12
	15
	12
	12
	15
	1,24
	1,24
	1,55
	0,13
	0,13
	0,17
	8,28
	8,28
	10,35
	40,08
	40,08
	50,10
	Колір білий або білий з кремовим відтінком; смак солодкуватий.

	
	Цукор
	0
	5
	6,5
	0
	5
	6,5
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00
	4,99
	6,49
	0,00
	18,95
	24,64
	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.

	
	Сіль йодована
	0,25
	0,25
	0,35
	0,25
	0,25
	0,35
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	Солона, без сторонніх присмаків і ароматів; сипуча без грудочок; біла з блиском; слабкий запах йоду; розчинність у рідині повна.

	Я
	Яйце куряче
	1/6
	1/6
	1/5
	6,67
	6,67
	8
	0,85
	0,85
	1,02
	0,77
	0,77
	0,92
	0,05
	0,05
	0,06
	10,47
	10,47
	12,56
	Свіжі, столові, шкаралупа чиста, міцна, цілісна.

	
	Чорнослив
	20
	20
	25
	20
	20
	25
	 0,46
	0,46 
	 0,58
	0,00 
	0,00
	0,00
	12,0 
	12,0 
	15,0 
	48,4 
	48,4 
	60,5 
	Має властивий смак і аромат, без сторонніх присмаків і запахів; без цвілі і ознак спиртового бродіння; без пошкоджень шкідниками.

	
	або курага
	20
	20
	25
	20
	20
	25
	1,04
	1,04
	1,30
	0,00
	0,00
	0,00
	11,64
	11,64
	14,55
	46,80
	46,80
	58,50
	Половинки плодів з видаленою кісточкою правильної овальної форми. Смак та запах натуральні, характерні сушеним абрикосам, без сторонніх присмаків та запахів.

	Г
	Борошно пшеничне для паніровки
	3
	3
	4
	3
	3
	4
	0,46
	0,46
	0,58
	0,00
	0,00
	0,00
	12,00
	12,00
	15,00
	48,40
	48,40
	60,50
	Колір білий або білий з кремовим відтінком; смак солодкуватий.

	
	Маса напівфабрикату:
	 
	 
	 
	108
	113
	143
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Сіль йодована
	0,25
	0,25
	0,35
	0,25
	0,25
	0,35
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	Солона, без сторонніх присмаків і ароматів; сипуча без грудочок; біла з блиском; слабкий запах йоду; розчинність у рідині 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.

	
	ВИХІД
	 
	 
	 
	90
	95
	120
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	з чорносливом
	
	
	
	
	
	
	14,19
	14,19
	17,57
	8,93
	8,93
	11,05
	33,67
	38,66
	48,55
	272
	291
	363
	

	
	з курагою
	
	
	
	
	
	
	14,77
	14,77
	18,30
	8,93
	8,93
	11,05
	33,31
	38,30
	48,10
	270
	289
	361
	















Технологія приготування

В протертий сир додають просіяне борошно, сіль, цукор (крім вікової категорії від 1-3 років), яйця, добре все перемішують та формують плескаті вироби 1,5-2 см по 1шт на порцію.
На середину виробу кладуть фарш, краї виробу з’єднують так, щоб фарш був в середині виробу. Потім вироби панірують у борошні, надають овальну форму. Обсмажують рівномірно з обох боків при температурі 150–160 °С протягом 2-3 хв і доводять до готовності в духовій шафі при температурі 220–250 °С (10–15 хв).
Фарш: Чорнослив або курагу (без кісточки) промивають, заливають невеликою кількістю рідини для набухання. Воду зливають, курагу або чорнослив нарізають соломкою та злегка припускають (3-5 хв).
Подають на мілкій закусочній тарілці при температурі 65⁰С та поливають соусом.

Характеристика готової страви

Зовнішній вигляд  – зрази овальної форми з тупими кінцями, з рівномірно обсмаженою скоринкою; без грубих тріщин і розривів.
Колір – скоринки – золотавий, на розрізі – кремовий, фаршу – властивий даному виду сухофруктів. 
Смак і запах – характерний для запеченого кисломолочного сиру та припущених сухофруктів.
Консистенція – м’яка, в міру щільна.
	
Основні фізичні показники

Маса страви: 90 г ± 3 %
	95г ± 3 %
120г ± 3 %



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

