Приложение 4  Меню школьного завтрака.

- Сосиска отварная с маслом      78/80     7руб. 86 коп.

- Каша пшенная                             150       1руб. 99 коп.

- булочка домашняя                      100        3руб.40 коп.

- чай с сахаром                              200                 62 коп.

- хлеб                                              1 кус.    1 руб.

                                                        Итого:  14руб 87 коп.

«Технологическая карта»    Запеканка картофельная с мясом

	Наименование продуктов
	Масса брутто, г 

1 порции
	Масса нетто, г 

1 порции
	Количество порций масса нетто, кг

	
	
	
	    100

	Говядина                                                       85,6                               63,2                          6,32

Масло растительное                                     4                                     4                               0,4

Масса готового мяса                                                                           40

Картофель                                                     240                              180/175                    18,0/17,5

Масса варенного протертого 

картофеля                                                                                            171

Лук репчатый                                                 17                                  14                            1,4

Масло сливочное                                            2                                    2                             0,2

Соль                                                                 2                                    2                              0,2           

Масса пассерованного лука                                                                7

Сухари панировочные                                   4                                   4                               0,4

Масса полуфабриката                                                                         223

Масса готовой запеканки                                                                  190


Выход                                                                                                  40/190

В числителе масса картофеля нетто, в знаменателе – масса вареного картофеля

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию: белки(г)-15,7; жиры(г) – 18,3; углеводы(г) – 31,5; энергетическая ценность (ккал) – 324,5;  Ca(мг) -36,6; Mg(мг) -58,12; Fe(мг)  – 3,5; P(мг) -233,2; B1(мг) -0,27;  С(мг)-37,4; A(мг) -0,46.

Технология приготовления:

Мясо обжаривают и тушат. Готовые продукты пропускают через мясорубку, добавляют пассерованные лук, соль. Протертый картофель делят на две равные части. Одну часть кладут на смазанный маслом растительным и посыпанным сухарями противень или сковороду, разравнивают, кладут фарш, а на него оставшуюся часть картофеля. После разравнивают изделие, посыпают сухарями, сбрызгивают маслом сливочным и запекают в жарочном шкафу при t 250-280 градусов С 10-30 минут.

Требования к качеству:

Внешний вид: поверхность ровная, без трещин, с румяной корочкой. На разрезе толщина верхнего и нижнего слоя одинаковая, фарш распределен равномерно.

Цвет: на поверхности золотистая корочка, начинки – соответствует цвету входящего в него сырья.

Консистенция: мягкая

Вкус и запах: свойственный запеченному блюду

