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



Технологічна карта 
Суфле з курятини з цвітною капустою

	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)
	

	
	Курятина (філе)
	45
	45
	60
	45
	45
	60
	9,28
	9,28
	12,37
	1,34
	1,34
	1,79
	0,05
	0,05
	0,07
	51,40
	51,40
	68,54
	Вищого ґатунку,  охолоджене. Філе грудинки курячої без шкіри і поверхневої плівки, неушкоджене, чисте, без будь-яких видимих чужорідних матеріалів, бруду та крові. Форма філе овальна. Колір від блідо-рожевого до рожевого, запах властивий свіжому м'ясу, без стороннього запаху. М'язова тканина щільна, пружна.

	
	Капуста цвітна
	21
	21
	28
	11
	11
	14,5
	0,28
	0,28
	0,36
	0,03
	0,03
	0,04
	0,59
	0,59
	0,78
	3,30
	3,30
	4,35
	Головки щільні, білі або злегка кремові, свіжі, чисті, без захворювань, цілі, з горбкуватою поверхнею, без пророслого внутрішнього листя, без пошкоджень шкідниками і механічних пошкоджень.

	МП
Л
	Молоко 2,5%
	3,5
	3,5
	5
	3,5
	3,5
	5
	0,10
	0,10
	0,14
	0,09
	0,09
	0,13
	0,17
	0,17
	0,24
	1,82
	1,82
	2,60
	Однорідна рідина без осаду; колір білий зі злегка жовтуватим відтінком; смак і запах, властиві свіжому молоку.

	
	Соус молочний:
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	МП
Л
	Молоко 2,5%
	13,5
	13,5
	18
	13,5
	13,5
	18
	0,38
	0,38
	0,51
	0,34
	0,34
	0,45
	0,64
	0,64
	0,85
	7,02
	7,02
	9,36
	Однорідна рідина без осаду; колір білий зі злегка жовтуватим відтінком; смак і запах, властиві свіжому молоку.

	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
	Борошно пшеничне
	2
	2
	2,5
	2
	2
	2,5
	0,21
	0,21
	0,26
	0,02
	0,02
	0,03
	1,38
	1,38
	1,73
	6,68
	6,68
	8,35
	Колір білий або білий з кремовим відтінком; смак солодкуватий.

	
	Маса соусу:
	 
	 
	 
	15
	15
	20
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	Я
	Яйце куряче
	1/7
	1/7
	1/5
	5,71
	5,71
	8
	0,73
	0,73
	1,02
	0,66
	0,66
	0,92
	0,04
	0,04
	0,06
	8,96
	8,96
	12,56
	Свіжі, столові, шкаралупа чиста, міцна, цілісна.

	
	Маса напівфабрикату:
	 
	 
	 
	71
	71
	95
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Сіль йодована
	0,2
	0,2
	0,25
	0,2
	0,2
	0,25
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	Солона, без сторонніх присмаків і ароматів; сипуча без грудочок; біла з блиском; слабкий запах йоду; розчинність у рідині повна.

	
	Олія 
	1
	1
	1,5
	1
	1
	1,5
	0,00
	0,00
	0,00
	1,00
	1,00
	1,50
	0,00
	0,00
	0,00
	8,99
	8,99
	13,49
	Золотисто-жовтого кольору, без стороннього запаху, присмаку і гіркоти.

	
	ВИХІД
	 
	 
	 
	65
	65
	87
	10,98
	10,98
	14,67
	4,93
	4,93
	6,67
	2,89
	2,89
	3,75
	101,40
	101,40
	135,77
	


















Технологія приготування

Відварене філе курки пропускають через м’ясорубку. Підготовлену цвітну капусту припускають в молоці і протирають, змішують з перемеленим курячим м’ясом, додають густий молочний соус, яєчні жовтки, сіль, потім вибивають. Додають білки, збиті в густу піну, злегка перемішують з низу вверх. Готову масу викладають на змащений олією лист шаром 2,5-3 см і запікають у духовій шафі за температури 220-250 °С до готовності (15-20 хв). охолоджують до температури 70 °С та нарізають на порційні шматки трикутної або квадратної форми.
Подають на мілкій закусочній тарілці при температурі 60-65 °С.

Характеристика готової страви

Зовнішній вигляд  – порційні шматочки трикутної або квадратної форми, без глибоких тріщин, збоку гарнір.
Колір – від кремового до світло – сірого, скоринки золотавий
Смак і запах – характерні курячому м’ясу та цвітній капусті.
Консистенція – пишна, ніжна, однорідна.

	
Основні фізичні показники

Маса страви: 65 г ± 3 %
	87 г ± 3 %


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

