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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование кулинарного изделия (блюда): ПТИЦА ЗАПЕЧЕННАЯ
Номер рецептуры 568
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных организаций /под редакцией Г.Г. Онищенко и В.А. Тутельяна. – 2022, 698с 
	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г
	Расход сырья и продуктов на 100 порций, кг 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Птица 1 категории охлажд.
	152
	109
	15,2
	10,9

	Сметана
	1,5
	1,5
	0,15
	0,15

	Масло растительное
	2,5
	2,5
	0,25
	0,25

	ВЫХОД БЛЮДА:
	
	100
	
	10,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию
(в соответствии с МР 2.4.0260-21)

	Наименование сырья и продуктов
	Масса нетто
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	ЭЦ, ккал
	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	Птица 1 категории охлажд.
	109
	19,18
	15,48
	0,44
	215,6
	13,43
	18,02
	1,23
	0,87

	Сметана
	1,5
	0,036
	0,198
	0,049
	3,01
	1,16
	0,12
	0,002
	0,002

	Масло растительное
	2,5
	0
	2,197
	0
	19,78
	0
	0
	0
	0

	Итого:
	
	19,216
	17,875
	0,489
	238,39
	14,59
	18,14
	1,232
	0,872


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

	19,216
	17,875
	0,489
	238,39


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	14,59
	18,14
	1,232
	0,872


Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов).

Кур подготовленных посыпают солью, смазывают сметаной, выкладывают на противень с предварительно разогретым маслом растительным и запекают в духовом или жарочном шкафу при температуре 220-250 °С или пароконвектомате при температуре 150-160 °С в режиме «жар» до готовности и образования поджаристой корочки по всей поверхности. Во время жарки кур периодически переворачивают и поливают маслом и соком, выделившимся при запекании. Запеченных кур нарубают на порционные куски.  
Температура подачи: не ниже +650С
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству:
Внешний вид: порционные кусочки одинакового размера, поверхность с запеченной корочкой. 
Консистенция: мягкая, сочная
Цвет: золотистый, с легким коричневатым оттенком.
Вкус: запеченной птицы, умеренно-соленый. 
Запах: запеченной курицы, приятный.
