   ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №  62 

Наименование блюда: Запеканка из творога
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Творог
	141
	139,5
	14100
	13950

	Крупа манная
	9,7
	9,7
	970
	970

	Вода или молоко для каши
	36
	36
	3600
	3600

	или мука пшеничная
	12
	12
	1200
	1200

	Яйца
	1/10 шт
	4,5
	10 шт
	450

	Сахар
	9,7
	9,7
	970
	970

	Ванилин
	0,015
	0,015
	15
	15

	Сметана
	5,2
	5,2
	520
	520

	Сухари
	5,2
	5,2
	520
	520

	Масло сливочное
	5,2
	5,2
	520
	520

	Масса готовой запеканки
	
	150
	
	15000

	Соус
	50
	50
	500
	5000

	или варенье
	40
	40
	400
	4000

	Химический состав 

    (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)        2391,22        
	А            0,05
	Са (мг)       265,91

	Жиры (г)         12,11                   
	В1           0,1
	Ме (мг)      50,09

	Углеводы (г)      29,10                 
	В2          0,39
	Р (мг)          356,7*1

	Эн. ценность (ккал)             342,23
	РР           19,63
	Fе(мг)         1,58

	
	С             1,22
	


Выход: с соусом 200
Технология приготовления: В горячей воде растворяют ванилин и всыпают манную крупу, помешивая, проваривают 10 мин. Протертый творог смешивают с мукой или заваренной и охлажденной манной вязкой кашей. Добавляют сырые яйца, сахар, соль. Подготовленную массу выкладывают в смазанный сливочным маслом противень слоем 3-4 см Поверхность массы разравнивают; смазывают сметаной И запекают в жарочном шкафу при температуре 250°С до образования корочки, затем I камере с температурой 180-200°С до готовности 15 мин. Готовность определяют по уплотнению структуры - запеканка отделяется от стенок противня. Если творог сухой, а творожную массу добавляют молоко из расчета 20 мл на выход, увеличив, соответственно выход или уменьшив закладку  творога Запеканку отпускают с вареньем, сладким молочным или фруктовым соусом.
Требования к качеству: Поверхность ровная, без трещин, колер золотистый  равномерный. На разрезе запеканка белая, вкус сладковатый, с запахом входящих продуктов и ванилина.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 63 Наименование блюда: Запеканка морковная с творогом
	Наименование сырья
	Расход сырья и        полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Морковь
	117
	94
	11700
	9400

	Масло сливочное
	7,5
	7,5
	750
	750

	Молоко
	23
	23
	2300
	2300

	Масса припущен, моркови
	
	86
	
	8600

	Крупа манная
	15
	15
	1500
	1500

	Творог
	57
	56
	5700
	5600

	Яйца
	3/20 шт
	6
	15 шт
	600

	Сахар
	6
	6
	600
	600

	Сухари пшеничные
	4
	4
	400
	400

	Сметана
	4
	4
	400
	400

	Масса полуфабриката
	
	175
	
	17500

	Масса готовой запеканки
	
	150
	
	15000

	Соус
	50
	50
	5000
	5000

	Химический состав

 (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)
	15,97
	А
	8,55
	Са (мг)       233,5

	Жиры (г)
	10,82
	В1
	0,14
	Ме (мг)      68,48

	Углеводы (г)
	34,69
	В 2
	0,32
	Р(мг)         266,39

	Эн. ценность (ккал)
	399,16
	РР
	1,62
	Fе (мг)        2,02

	
	
	С
	5,6
	


Выход: с соусом 200 
Технология приготовления: Морковь нарезают соломкой, припускают со сливочным маслом (1/3 нормы) в молоке. В конце припускания всыпают постепенно манную крупу и варят при помешивании 10-15 мин, затем охлаждают до температуры 40-50°С и вводят протертый творог, сырые яйца, сахар, соль,
Смесь перемешивают и выкладывают на противень, смазанный маслом и посыпанный сухарями, слоем 3 см. Поверхность запеканки разравнивают, и смазывают сметаной, наносят узор и запекают при температуре 250°С до образования легкой корочки, затем в жарочном шкафу с температурой 160-180°С 156-20 мин.
Отпускают с молочным или сметанным соусом. 
Требования к качеству: Поверхность имеет не грубую золотистую корочку, цвет запеканки розовато-белый,  морковь  и творог мягкие.  Не допускаются посторонние привкусы и запахи.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 64

Наименование блюда: Запеканка пшенная с творогом
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Крупа пшённая
	47
	47
	4700
	4700

	Вода
	84
	84
	8400
	8400

	Творог
	38
	37
	3800
	3700

	Яйца
	1/5 шт
	8
	20 шт
	800

	Сахар
	7
	7
	700
	700

	Масло сливочное
	7
	7
	700
	700

	Масса полуфабриката
	
	169
	
	16900

	Масса готовой запеканки
	
	150
	
	15000

	Соус
	50
	50
	5000
	5000

	Химический состав
(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)       14,57
	А            0,14
	Са (мг)      83,89

	Жиры (г)            11,19
	В1           0,31
	Ме (мг)     60,88

	Углеводы (г)     46,96
	В2           1,5
	Р (мг)        208,52

	Эн. ценность (ккал)          346,83
	РР           1,0
	Fе (мг)      3,65

	
	С            0,18
	


Выход: с соусом 200 
Технология приготовлении: Пшено перебирают, промывают в теплой воде, ошпаривают кипятком, воду сливают. Закладывают в кипящую воду, варят 2 мин. воду сливают (откидывают) и заливают кипящую воду в количестве меньшем на 15%, чем положено по рецептуре (столько воды остается в крупе после промывания). В готовую рассыпчатую кашу, охлажденную до 55-60°С, добавляют протертый творог, взбитые с сахаром яйца, сливочное масло и перемешивают.
Подготовленную массу раскладывают в смазанный маслом противень слоем 3 см, сбрызгивают маслом и запекают 8-10 мин при температуре 250°С, затем 10-15 мин при температуре 180-200°С.
Отпускают запеканку со сладким молочным или фруктовым соусом.
Требования  к качеству: Порции аккуратно нарезаны,  поверхность без трещин, имеет ровную, золотистую окраску, на разрезе - цвет кремово-белый, поверхность без трещин, имеет ровную, золотистую окраску на разрезе- цвет кремово-белый без посторонних  привкусов   и  запахов.   Крупа  мягкая,   без   привкуса  горечи и пригорелости. 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 65

Наименование блюда: Запеканка рисовая с творогом
	
	Расход сырья и полуфабрикатов

	Наименование сырья
	1 порция

	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Крупа рисовая
	36
	36
	3600
	3600


	Вода
	75
	75
	7500
	7500

	Творог
	30,4
	30
	3040
	3000

	Яйца
	1/5 шт
	7,5
	20 шт
	750

	Сахар
	11
	11
	1100
	1100

	Ванилин
	0,01
	0,01
	1
	1

	Масло сливочное
	3,8
	3,8
	380
	380

	Сухари пшеничные
	3,8
	3.8
	380
	380

	Сметана
	2,3
	2,3
	230
	230

	Масса полуфабриката
	
	169
	
	16900

	Масса готовой запеканки
	
	150
	
	15000

	Сок клюквенный или соус яблочный
	50
	50
	5000
	5000

	или масло сливочное
	5
	5
	500
	500

	Химический состав
(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)   9,08

	А          0.07
	Са (мг)       70,68

	Жиры(г)    10,63

	В1          0,06
	Ме (мг)      20,58

	Углеводы (г)  48,79

	В2         0,12
	Р (мг)          122,4

	Эн. ценность (ккал)
327.15
	РР         0,84
	Fе (мг)        0,87

	
	С           0,16
	


Выход: с соусом 200 с маслом 155 
Технология приготовления: Рассыпчатую рисовую кашу с изюмом охлаждают до температуры 60 °С, добавляют 
протертый творог, взбитые с сахаром яйца, ванилин, растворенный в небольшом количестве воды, масло сливочное, перемешивают.
Подготовленную массу выкладывают на смазанный растопленным маслом и посыпанный сухарями противень слоем 3 см, поверхность смазывают смесью яйца со сметаной и запекают при температуре 240°С в течение 10 мин, а затем при    температуре 180-200°С 15 мин.
Отпускают запеканку, подливая сбоку сладкий фруктовый соус или поливая растопленным маслом.
Требования к качеству:  Порции аккуратно нарезаны, поверхность без трещин, имеет ровную, белую окраску, нежную, румяную корочку. На разрезе - цвет белый, запах риса, без посторонних привкусов и запахов. Крупа мягкая, без привкуса горечи и пригорелости.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 66 
Наименование блюда: Лапшевник с творогом и соусом
	Наименование сырья

	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Лапша
	36
	36
	3600
	3600

	Вода для варки лапши
	80
	80
	8000
	8000

	Творог
	51
	50
	5100
	5000

	Яйца
	1/8 шт
	5
	12 1/2 шт
	500

	Сахар-песок
	5
	5
	500
	500

	Масло сливочное
	3
	3
	300
	300

	Сухари пшеничные
	2,5
	2,5
	250
	250

	Сметана
	2,5
	2,5
	250
	250

	Масса полуфабриката
	
	175
	
	17500

	Масса готового лапшевника
	
	150
	
	15000

	Соус
	50
	50
	5000
	5000



	Химический состав
(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)      15,71
	А        0,06
	Са(мг)         144,0-1

	Жиры (г)                          7,06
	В1           0,1
	Ме (мг)       28,03

	Углеводы (г)                     40,44
	В2          0,21
	Р(мг)          194,08

	Эн. ценность (ккал)           285,98
	РР            0,88
	Fе (мг)         0,89

	
	С              0,64
	


Выход: с соусом 200 
Технология приготовления: Лапшу варят, не откидывая. Творог протертый или пропущенный через мясорубку, смешивают с сырыми яйцами, солью, сахаром и соединяют с вареной лапшой, предварительно охлажденной до температуры 60 C Массу раскладывают слоем 3 см на смазанный сливочным маслом и посыпанный сухарями противень или порционные сковороды, поверхность смазывают яйцом со сметаной и запекают в жарочном шкафу в течение 15 мин при температуре 250 С, затем при температуре 200°С 15-20 мин.

Нарезают на порции и отпускают лапшевник с соусом молочным, молочным- сладким.
Требования к качеству: Лапшевник аккуратно нарезан на порции, полит соусом. Колер золотистый, ровный, на разрезе белый. Лапша мягкая, сохранила форму. Вкус свойственный входящим в блюдо продуктам.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 67
Наименование блюда: Пудинг из творога с рисом
	Наименование сырья

	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Творог
	114
	113
	11400
	11300 1

	Яйца
	1/4 шт
	10
	25 шт
	1000

	Сахар
	11
	11
	1100
	1100

	Крупа рисовая
	22
	22
	2200
	2200

	Масло сливочное
	5
	5
	500
	500

	Сметана
	5
	5
	500
	500

	Масса полуфабриката
	
	177
	
	17700

	Масса готового пудинга
	
	150
	
	15000

	Соус
	50
	50
	5000
	5000


	Химический состав
(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)         21,96
	А             0,09
	Са(мг)       261,71

	Жиры (г)          5,38
	В1            0,1
	Ме (мг)      43.88

	Углеводы (г)      28,83
	В2            0,3
	Р (мг)         333,72

	Эн. ценность (ккал)           251,68
	РР            1.17
	Fе(мг)        1,2

	
	С              1,58
	


Выход: с соусом 200 
Технология приготовления: В протертый творог добавляют яичные желтки, растертые с сахаром, охлажденную рисовую вязкую кашу, часть сливочного размягченного масла, соль, все перемешивают и вводят взбитые белки. Массу выкладывают в формы, смазанные маслом, слоем 3-4 см, поверхность смазывают сметаной и запекают жарочном шкафу 10 мин при температуре 250°С, затем  15-20 мин при температуре 200°С.

Подают с соусом сладким молочным или фруктовым.
Требования к качеству: Пудинг нарезан аккуратно на порции, полит соусом. Поверхность имеет слабо золотистую корочку. Консистенция пышная, нежная, на разрезе цвет белый. Не допускаются посторонние запахи и привкусы.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 68

Наименование блюда: Пудинг творожный запечённый


	
	Расход сырья и полуфабрикатов

	Наименование сырья
	1 порция

	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Творог
	114
	112,5
	11400
	11250

	Крупа манная
	11
	11
	1100
	1100

	Яйца
	1/4 шт
	8
	20 шт
	800

	Сахар
	11
	11
	1100
	1100

	Изюм
	15,4
	15
	1540
	1500

	Ванилин
	0,02
	0,02
	2
	2

	Масло сливочное
	4,5
	4,5
	450
	450

	Сухари
	3.7
	3,7
	370
	370

	Сметана
	3,7
	3,7
	370
	370

	Масса готового пудинга
	
	150
	
	15000

	Соус
	50
	50
	5000
	5000


	Химический состав
(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)       24,26
	А         0,08
	Са (мг)        268,59

	Жиры (г)       8,31
	В1        0,13
	Ме (мг)       98.9

	Углеводы (г)     39,75
	В2        0,34
	Р (мг)          338,61

	Эн. ценность (ккал)            330,81
	РР         0,93
	Fе(мг)         1,47

	
	С           0,95
	


Выход: с соусом 200 
Технология приготовления: В протертый творог добавляют яичные желтки,
растёртые с сахаром, манную крупу, растворенный в горячей воде ванилин 1 : 20,
вымытый, ошпаренный и обсушенный изюм, все перемешивают. Белки взбивают и,
осторожно помешивая, сверху вниз вводят в массу, выкладывают в противни или
формы, смазанные маслом и посыпанные сухарями, слоем 3 см, поверхность
смазывают сметаной с сахаром. Запекают в жарочном шкафу при температуре 250°С
в течении 15 мин, затем в камере с температурой 200°С 15-20 мин. Готовность
определяют по изменению плотности, консистенции. Если масса отделилась от
стенок, значит температура внутри изделия больше 80° С.

Если творог сухой в массу добавляют молоко (20 г на выход), соответственно
увеличивая выход или уменьшая закладку творога.

Отпускают, поливая фруктовым или молочным сладким соусом.
Требования к качеству: Порции имеют правильную, не деформированную форму. Консистенция нежная, пышная, вкус входящих в рецептуру продуктов с ароматом ванилина. Соус соответствует рецептуре.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 69 Наименование блюда: Сырники из творога
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Творог
	136
	135
	13600
	1350(1

	Яйца
	1/8 шт
	5
	12 1/5 шт
	500

	Сахар
	15
	15
	1500
	1500

	Мука пшеничная
	20
	20
	2000
	2000

	Масса полуфабриката
	
	170
	
	17000

	Масло сливочное
	5
	5
	500
	500

	Масса готовых сырников
	
	150
	
	15000 1

	Варенье
	20
	20
	2000
	2000

	или масло сливочное
	5
	5
	500
	500

	или соус молочный сладкий
	50
	50
	5000
	5000


	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)                            27.12
	А            0,07
	Са (мг)       247,65

	Жиры (г)                           5,24
	В1            0,28
	Ме(мг)      44,2

	Углеводы (г)                     44.67
	В2            0,47
	Р (мг)         336,63^

	Эн. ценность (ккал)          334,32
	РР            2,5
	Fе(мг)        1,03

	
	С              0,68
	


Выход: с вареньем 170
с маслом 155
С соусом 200 
Технология приготовления: В протертый творог добавляют 2/3 муки указанной в рецептуре, сырые яйца, соль. Массу хорошо перемешивают, придают им форму батончика толщиной 5-6 см, нарезают поперек, панируют в муке, придают_ форму круглых биточков толщиной 1,5 см по 3 шт. на порцию.
Сырники обжаривают на плите с обеих сторон до слабой золотистой корим после чего ставят в жарочный шкаф на 5 -7 мин при температуре 180°С.
Отпускают по 3 шт. на порцию, поливая вареньем или растопленным сливочным маслом, или сладким молочным соусом.

Температура подачи65°С.

Требования к качеству: Форма круглая, приплюснутая, без трещин. Соусом полита 1/3 часть сырника. Консистенция нежная, без комочков не промешанной муки или творога. Вкус соответствует входящим продуктам. Не допускаются посторонние запахи и привкусы.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 70

Наименование блюда: Сырники из творога запечённые
	
	Расход сырья и полуфабрикатов

	Наименование сырья
	1 порция
эция
	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Творог
	136
	135
	13600
	13500

	Крупа манная
	11
	11
	1100
	1100

	Яйца
	1/8 шт
	5
	12 1/2 шт
	500

	Сахар
	15
	15
	1500
	1500

	Ванилин
	0,02
	0,02
	2
	2

	Мука пшеничная
	10
	10
	1000
	1000

	Сметана
	5
	5
	500
	500

	Масса полуфабриката
	
	176
	
	17600

	Масло сливочное для смазки
	2
	2
	200
	200

	Масса готовых сырников
	
	150
	
	15000

	Соус
	50
	50
	5000
	5000

	
	
	

	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки(г)                          28,67
	А
	0,05
	Са (мг)      295,95

	Жиры (г)                          7,48
	В1
	0,21
	Ме (мг)      49,39

	Углеводы (г)                     39,59
	В2
	0,49
	Р (мг)        372,2

	Эн. ценность (ккал)         340,36
	РР
	1,87
	Fе(мг)        1,16

	
	С
	0,46
	


Выход: с соусом 200 
Технология приготовления: Рекомендуется готовить из обезжиренного Творога.

В протертый творог добавляют манную крупу, сырые яйца, сахар, соль. Массу хорошо перемешивают, придают ей форму батончика толщиной 5-6 см, нарезают поперек, панируют в муке (1/2 нормы), придают форму круглых биточков толщиной 1,5см по 3 шт. на порцию, укладывают в смазанную сливочным маслом емкость. Сметану  смешивают  с  оставшейся  мукой.  Полученной   смесью  смазывают поверхность сырников и запекают в жарочном шкафу при температуре 250°С 15-20 мни  до образования корочки, затем в камере с температурой 180-200°С 15-20мин.
Подают поливая соусом  молочным  и  молочным сладким, или сладким

фруктовым.

Требования к качеству: Форма круглая, приплюснутая, без трещин, соусом полита   1/3   высоты.   Консистенция   нежная,   без  комочков  не  промешанных продуктов. Без посторонних запахов и привкусов.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 71

Наименование блюда: Сырники с морковью
	
	Расход сырья и полуфабрикатов

	Наименование сырья
	1 порция

	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Творог
	106,5
	105
	10650
	10500

	Морковь
	42
	33
	4200
	3300

	Масло сливочное
	2,2
	2,2
	220
	220

	Крупа манная
	3,7
	3,7
	3,0
	370

	Яйца
	1/7 шт
	6
	15 шт
	600

	Сахар
	11
	11
	1100
	1100

	Мука пшеничная
	19
	19
	1900
	1900

	Масса полуфабриката
	
	170
	
	17000

	Масло сливочное
	5
	5
	500
	500

	Масса готовых сырников
	
	1-50
	
	15000

	Соус
	50
	50
	5000
	5000

	Химический состав
(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)           23,55
	А              3,05
	Са(мг)       258,41

	Жиры (г)            9,62
	В1             0,12
	Ме(мг)      57,16

	Углеводы (г)       37,23
	В2             0,38
	Р (мг)         327,59

	Эн. ценность (ккал)          329,66
	РР             1,36
	Fе(мг)        1,5

	
	С               2,56
	


Выход: с соусом 200 
Технология приготовления: Очищенную сырую морковь нарезают тонкой
короткой соломкой, припускают до размягчения в небольшом количестве воды (10% к массе нетто моркови) с добавлением сливочного масла. Затем всыпают манную крупу и помешивая, проваривают 10-15 мин. После охлаждения массу смешивают с протертым творогом, с сырыми яйцами, сахаром и 2/3 частями муки.
Полученную массу дозируют, формуют по 3 шт. на порцию, панируют в
оставшейся муке, обжаривают основным способом и запекают в жарочном шкафу при температуре 250°С в течение 5 мин. или запекают при температуре 250°С 10-15. Затем при температуре 200°С 10-15 мин.  Отпускают по 3 шт. на порцию, поливая соусом молочным сладким или
сметанным.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Сырники круглые, приплюснутые, без трещин, розового   цвета,   сочные,  рыхлые,   с  привкусом  моркови,  без  комочков  не промешанных продуктов. Не допускаются грубая корочка, посторонние привкусы и запахи.
