
	Рецептура № 51
«Збірник рецептур страв для харчування дітей шкільного віку в організованих освітніх та оздоровчих закладах», 
Є. Клопотенко 
Видання 2019 р
	
	ЗАТВЕРДЖУЮ 
Завідувач КЗ «ДНЗ № ___  »  
___________  _______________
«___» ______________ 20___  р.


Технологічна карта
Товчанка

	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
	3-6 (7)
	1-3
	3-4
	3-6 (7)
	1-3
	3-4
	3-6 (7)
	1-3
	3-4
	3-6 (7)
	1-3
	3-4
	3-6 (7)
	1-3
	3-4
	3-6 (7)
	

	
	Картопля до 01.09(молода)-20%
з 01.09до31.10-25%
з 01.11до31.12-30%
з 01.01до28.02-35%
з 01.03до30.08-40%
	
72,6
75,6
78,7
81,7
84,7
	
72,6
75,6
78,7
81,7
84,7
	
72,6
75,6
78,7
81,7
84,7
	60,5
	60,5
	60,5
	1,21
	1,21
	1,21
	0,24
	0,24
	0,24
	10,47
	10,47
	10,47
	48,40
	48,40
	48,40
	Бульби цілі, здорові, сухі, незабруднені, нев’янучі.

	
	Маса вареної картоплі:
	
	
	
	59
	59
	59
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Квасоля
	9,5
	9,5
	9,5
	9,5
	9,5
	9,5
	2,00
	2,00
	2,00
	0,19
	0,19
	0,19
	4,80
	4,80
	4,80
	27,74
	27,74
	27,74
	Колір та запах властиві нормальному насінню квасолі, без затхлого, пліснявого та інших сторонніх запахів, без зараженості шкідниками.

	
	Вода для варки квасолі
	24
	24
	24
	24
	24
	24
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	Прозора безбарвна рідина, без присмаків і запаху,  не містить видимих домішок.

	
	Маса вареної квасолі:
	
	
	
	20
	20
	20
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Горох лущений
	9,5
	9,5
	9,5
	9,5
	9,5
	9,5
	2,19
	2,19
	2,19
	0,15
	0,15
	0,15
	4,93
	4,93
	4,93
	29,83
	29,83
	29,83
	Колір та запах властиві нормальному насінню гороху, без затхлого, пліснявого та інших сторонніх запахів, без зараженості шкідниками.

	
	Вода для варки гороху
	24
	24
	24
	24
	24
	24
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	Прозора безбарвна рідина, без присмаків і запаху,  не містить видимих домішок.

	
	Маса вареного гороху:
	
	
	
	20
	20
	20
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Цибуля ріпчаста
	30
	30
	30
	25
	25
	25
	0,35
	0,35
	0,35
	0,00
	0,00
	0,00
	2,45
	2,45
	2,45
	10,25
	10,25
	10,25
	Цибулини визрілі, здорові, цільні, сухі, незабруднені, з добре підсушеними верхніми лусками.

	
	Олія 
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5
	0,00
	0,00
	0,00
	2,50
	2,50
	2,50
	0,00
	0,00
	0,00
	22,48
	22,48
	22,48
	Золотисто-жовтого кольору, без стороннього запаху, присмаку і гіркоти.

	
	Маса пасерованої цибулі:
	
	
	
	12,5
	12,5
	12,5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Сіль йодована
	0,37
	0,37
	0,37
	0,37
	0,37
	0,37
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	Солона, без сторонніх присмаків і ароматів; сипуча без грудочок; біла з блиском; слабкий запах йоду; розчинність у рідині повна.

	
	ВИХІД
	
	
	
	114
	114
	114
	5,74
	5,74
	5,74
	3,08
	3,08
	3,08
	22,64
	22,64
	22,64
	138,7
	138,7
	138,7
	












Технологія приготування

Горох та квасолю перед приготуванням ретельно перебирають, видаляючи сміттєві домішки і промивають в холодній воді. Перед варінням бобові заливають холодною водою на 2-3 год і варять окремо в закритому посуді при слабкому, але безперервному кипінні (1-1,5 год). Після того, як бобові стануть м’якими, варіння припиняють, залишають їх на 15-20 хв у відварі, який потім зливають. Відварені гарячі бобові протирають. Підготовлену цибулю ріпчасту нарізають дрібними кубиками та пасерують на олії за температури 150-160 °С 5-7 хв. 
Підготовлену картоплю нарізають на кубики та відварюють до готовності (25-30 хв) та перетирають на пюре.
Всі інгредієнти солять та ретельно перемішують.
Подають на мілкій закусочній тарілці при температурі 60-65 °С.
Характеристика готової страви

Зовнішній вигляд  – однорідна маса, з частками пасерованої цибулі.
Колір – властивий використаним компонентам.
Смак і запах – властивий використаним компонентам.
Консистенція – пюреподібна.
Основні фізичні показники

Маса страви: 114 г ± 3 %
	

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


