УТВЕРЖДАЮ

«____»_________202  г.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование кулинарного изделия (блюда): Птица отварная
Наименование сборника рецептур:409 (сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий под редакцией А.Я. Перевалова № 409) 
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г
	Расход сырья и продуктов на 100 порций, кг 

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1
	Курица I категории потрошенная
	160
	142,9
	16,0
	14,29

	2
	Морковь 
	4,3
	2,9
	0,43
	0,43

	3
	Петрушка
	4,3
	4,3
	0,43
	0,43

	4
	Масса отварной птицы
	-
	100
	-
	100

	Выход
	100
	10,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	23,6
	16,3
	0,6
	242,8


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	51,18
	19
	0,15
	1,4


Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов)

Подготовленные тушки кур или цыплят закладывают в кипящую воду (2,5 л. на 1 кг продукта) и быстро нагревают до кипения. С закипевшего бульона снимают пену и жир, добавляют нарезанную морковь, соль и варят птицу при слабом кипении  до готовности (проверка готовности: поварская игла должна свободно проходить в толстую часть ножки, на изломе ножки – мякоть серого цвета). Сваренные тушки вынимают из бульона, дают им остыть и нарубают на порции (2 кусочка по 35 г). Нарубленные порции птицы заливают горячим бульоном, доводят до кипения. 

При отпуске отварную птицу гарнируют и поливают маслом или соусом. 


Гарниры: отварной рис, овощи отварные, овощные пюре.
Соусы: молочный, молочный с морковью, сметанный.
Температура подачи: 65 0С.

Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.

Требования к качеству: Внешний вид: два кусочка на порцию (от филейной части и от ножки) уложены на блюдо, политы соусом, сбоку рассыпчатый рис (или другой гарнир) горкой. Цвет филейной части – серовато-белый, ножки  - коричневый, соусов молочного и сметанного – белый, с морковью – розовый. Вкус и запах свойственные вареной курице с привкусом и запахом соуса.
