	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	ОВЗ О  30% с 12лет  и старше

	Технологическая карта №
	494

	Наименование изделия:
	Птица запеченная

	Номер рецептуры:
	02

	Наименование сборника рецептур:
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах; Т.В.Лапшина, 2004 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	

	
	брутто, г
	нетто, г
	

	Курица
	154
	136
	

	   или Куриные окорочка
	137
	136
	

	   или Куры-филе грудной части
	136
	136
	

	Сметана
	5
	5
	

	Соль поваренная пищевая
	0,5
	0,5
	

	Масло растительное
	1,5
	1,5
	

	Выход:
	 
	100//
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал

	24,89
	27,27
	0,19
	345,26

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Подготовленные кусочки курицы солят, смазывают сметаной, кладут на противень или сковороду с маслом и обжаривают на плите до образования поджаристой корочки по всей  поверхности тушки. После обжаривания  кусочки доводят до готовности в жарочном шкафу

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Кусочки птицы прожарены, сохранили форму, сочные, мягкие. Корочка золотистого цвета.
Вкус и запах свойственные мясу птицы.
Температура подачи: от 60 до 65°С.

Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления.

	Вид обработки:
	Запечение



