	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	Учащиеся от  7 до 11 25%

	Технологическая карта №
	213

	Наименование изделия:
	Птица тушеная

	Номер рецептуры:
	01

	Наименование сборника рецептур:
	Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ- интернатов, детских  домов и детских оздоровительных учреждений; Л.С.Коровка, А.Я; Перевалов; Пермь 2008г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	

	
	брутто, г
	нетто, г
	

	Курица
	74,7
	67,5
	

	   или Куриные окорочка
	58,77
	57,6
	

	   или Куры-филе грудной части
	58,5
	57,6
	

	Соль поваренная пищевая
	0,45
	0,45
	

	Масса отварной птицы 
	45
	45
	

	Соус томатный №265
	0
	45
	

	Выход:
	 
	90
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	12,87
	9
	4,22
	207

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Обработанные тушки птицы перед варкой формуют, закладывают в горячую воду, быстро доводят до кипения, снимают образовавшуюся пену, добавляют соль поваренную , варят в закрытой посуде при слабом кипении до готовности. Сваренные тушки птицы достают из бульона, нарубают на порционные кусочки, добавляют к ним бульон от варки птицы, соус томатный, доводят до кипения, и тушат при слабом кипении в закрытой посуде 15-20 минут

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Вкус: умеренно соленый 
Запах: свойственный мясу птицы.
Консистенция сочная.
Температура подачи: от 60 до 65°С. Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления.

	Вид обработки:
	Варка

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Вложенное блюдо №
	265

	Наименование изделия:
	Соус томатный

	Номер рецептуры:
	265

	Наименование сборника рецептур:
	Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ- интернатов, детских  домов и детских оздоровительных учреждений; Л.С.Коровка, А.Я; Перевалов; Пермь 2008г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	

	
	брутто, г
	нетто, г
	

	Вода
	22,5
	22,5
	

	Мука пшеничная
	2,25
	2,25
	

	Масло сливочное
	2,25
	2,25
	

	Томат-паста
	6,75
	6,75
	

	Сахар
	1,35
	1,35
	

	Соль пищевая 
	0,11
	0,11
	

	Выход:
	 
	45,00
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Муку пшеничную просеивают, подсушивают на сковороде (без масла) до светло-желтого цвета, охлаждают, разводят отваром овощным (водой), размешивают до образования однородной массы, варят на слабом огне в течении 10-15 мин, добавляют томат-пюре, соль поваренную , сахар-песок, варят при слабом кипении, помешивая, в течение 5-10 мин, процеживают, заправляют маслом сливочным и, помешивая, доводят до кипения. Соус томатный подают к блюдам из отварного мяса, птицы и к блюдам из овощей. Температура подачи: не ниже 65 С. Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Вкус: умеренно соленый 
Запах: свойственный мясу птицы.
Консистенция сочная.

Температура подачи: от 60 до 65°С



