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


Технологічна карта
Сирники рожеві (з морквою) 

	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%
	60
	60
	83
	60
	60
	83
	10,02
	10,02
	13,86
	5,4
	5,4
	7,47
	1,2
	1,2
	1,66
	95,4
	95,4
	131,97
	Білого кольору, злегка жовтуватий з кремовим відтінком; консистенція ніжна, однорідна; смак та запах ніжні, кисломолочні, без сторонніх присмаків та запахів.

	
	Морква 
з 01.09 до31.12-20%
з 01.01до31.08-25%
	
21
22
	
21
22
	
29
30
	17,5
	17,5
	24
	0,23
	0,23
	0,31
	0,02
	0,02
	0,02
	1,47
	1,47
	2,02
	5,95
	5,95
	8,16
	Коренеплоди свіжі, цілі, здорові, чисті, без тріщин, нев'янучі, без пошкоджень сільськогосподарськими шкідниками.

	Г
	Борошно пшеничне
	8,5
	8,5
	12
	8,5
	8,5
	12
	0,88
	0,88
	1,24
	0,09
	0,09
	0,13
	5,87
	5,87
	8,28
	28,39
	28,39
	40,08
	Колір білий або білий з кремовим відтінком; смак солодкуватий.

	
	Цукор
	0
	4,5
	6
	0
	4,5
	6
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00
	4,49
	5,99
	0,00
	17,06
	22,74
	Білий з блиском, сипучий, без грудок, солодкий, без сторонніх присмаків і запахів як в сухому цукрі, так і в його водному розчині, розчинність у воді повна.

	Я
	Яйця
	1/4
	1/4
	1/3
	10
	10
	13,33
	1,27
	1,27
	1,69
	1,15
	1,15
	1,53
	0,07
	0,07
	0,09
	15,70
	15,70
	20,93
	Свіжі, столові, шкаралупа чиста, міцна, цілісна.

	
	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
	3,5
	3,5
	4,5
	3,5
	3,5
	4,5
	0,00
	0,00
	0,00
	3,50
	3,50
	4,50
	0,00
	0,00
	0,00
	31,47
	31,47
	40,46
	Золотисто-жовтого кольору, без стороннього запаху, присмаку і гіркоти.

	
	ВИХІД
	 
	 
	 
	78
	83
	115
	12,39
	12,39
	17,10
	10,16
	10,16
	13,65
	8,61
	13,10
	18,04
	176,91
	193,96
	264,33
	




Технологія приготування

Підготовлену моркву варять у шкірці (25 хв), охолоджують, очищають від шкірки і пропускають через м’ясорубку. Сир кисломолочний пропускають через м'ясорубку, додають цукор (крім вікової категорії від 1-3 років), підготовлені яйця, сіль, частину просіяного борошна, перемелену моркву і добре розмішують. Формують сирники, панірують їх у борошні, злегка обсмажують з обох боків на сковороді з олією, нагрітою до 150-160 °С, упродовж 5-10 хв. Обсмажені сирники викладають на лист та запікають у духовій шафі за температури 220-250 °С до готовності (10-15 хв) .
Подають на закусочній мілкій тарілці при температурі 60-65 ⁰С разом із фруктовим соусом.

Характеристика готової страви

Зовнішній вигляд  – вироби – округло – приплюснутої форми; поверхня без грубих тріщин, рівномірно обсмажені.
Колір – скоринки – золотавий, на розрізі – жовто - гарячий.
Смак і запах – характерні для запеченого кисломолочного сиру та моркви.
Консистенція – м’яка, в міру щільна.

Основні фізичні показники

Маса страви: 78 г ± 3 %
	83 г ± 3 %
                       115 г ± 3 %



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


