Технологическая карта № 288

Наименование блюда: Куриные окорока отварные
№ рецептуры по сборнику: № 288 «Сборник технических нормативов- Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях /Под редакцией М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.: ДеЛи плюс, 2015
	Набор сырья

	Расход продуктов на одну порцию

	
	брутто, г.
	нетто, г.
	брутто, г.
	нетто, г.
	брутто, г.
	нетто, г.

	Птица филе бройлер (Бедро)
	78
	76
	104
	102
	130
	128

	[bookmark: _GoBack]Лук репчатый 
	3
	3
	4
	4
	5
	5

	Соль
	0,5
	0,5
	1
	1
	1
	1

	Выход готового блюда
	60,0
	
	80,0
	
	100,0



Технология приготовления
Подготовленную птицу кладут в горячую воду, быстро доводят до кипения, а затем нагрев уменьшают. С закипевшего бульона снимают пену, добавляют соль, лук, и варят при слабом кипении при закрытой посуде. Сваренные тушки вынимают из бульона, дают остыть, нарезают на порции. Хранят в бульоне на мармите в закрытой посуде, предварительно прокипятив.
Температура подачи: не ниже 65°С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.


Пищевая ценность изделия (блюда)
	Белки, г.
	Жиры, г.
	Углеводы, г.
	Энергетическая ценность, ккал
	Масса, г.

	23,46
	25,82
	0,5
	328
	100



Расчет химического состава
	Минеральные элементы, г
	Витамины

	Ca
	Mg
	P
	Fe
	А, мкг.
	Е, мг.
	В, мг.
	В, мг.
	С, мг.

	43,96
	36,4
	182,32
	1,68
	3,38
	3,85
	0,01
	0,01
	0,02

	32,97
	27,3
	135,74
	1,26
	2,53
	2,88
	0,00
	0,00
	0,01
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