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	Куры запеченные
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

	Настоящая  технико-технологическая  карта  распространяется  на  «Куры запеченные»  применяемый  для  приготовления  и  реализации  в муниципальных образовательных учреждениях, в соответствии со сборником рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях, Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных организаций под ред. М.П. Могильного.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ

	Продовольственное  сырье,  пищевые  продукты  и  полуфабрикаты,  используемые  для  приготовления  «Куры запеченные»,  должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" (с изменениями на 8 августа 2019 года), иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3. РЕЦЕПТУРА
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 шт, 90 г.

	
	
	
	
	
	
	
	БРУТТО
	НЕТТО

	Окорочка куриные
	0,2
	
	
	0,132
	
	

	Соль йодированная
	0,0003
	
	
	0,0003
	
	

	Масло растительное
	0,001
	
	
	0,001
	
	

	Выход готового блюда
	-
	
	
	90
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

	Птицу нарезают на порционные куски, солят, кладут на противень с жиром, разогретым до температуры 150-160°С, и обжаривают на плите до образования поджаристой корочки по всей поверхности тушки. До полной готовности доводят в жарочком шкафу. 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

	Срок хранения и реализации согласно СанПин2.3.2.1324-03, СанПин2.3/2.4.3590-20. Примечание: технологическая карта составляется на основании акта проработки.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

	6.1 Органолептические показатели качества:

	Внешний вид: Порционные куски птицы обжарены до золотистой корочки. Цвет корочки золотистый, в разрезе цвет светло-серый. Консистенция плотная. Вкус обжаренного куриного филе без посторонних привкусов. Запах обжаренного куриного филе без посторонних запахов

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6.2  Микробиологические  показатели  «Куры запеченные»  должны  соответствовать требованиям  ТР  ТС  021/2011  Технический  регламент Таможенного  союза  «О  безопасности  пищевой  продукции»  или  гигиеническим  нормативам,  установленным  в  соответствии  с  нормативными  правовыми  актами  или нормативными документами, действующими в Российской Федерации.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ (на выход - 90 г)

	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Калорийность
	
	

	г
	г
	г
	ккал
	
	
	
	
	
	
	
	

	21,6
	10,6
	
	176,99
	
	
	
	
	
	
	
	
	



