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	«Куриные шашлычки, 100 г»

	
	
	

	
	1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

	
	Настоящая технико-технологическая карта распространяется на «Куриные шашлычки, 100 г» применяемый для приготовления и реализации в муниципальных образовательных учреждениях, в соответствии с: Сборник технических нормативов - Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных организаций / Под ред. В.Р. Кучмы – М.: Издатель Научный центр здоровья детей, 2016.

	
	
	
	
	
	
	

	
	2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ

	
	Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления «Куриные шашлычки, 100 г», 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, 100 г.

	
	
	

	
	
	БРУТТО
	НЕТТО

	
	[bookmark: _GoBack]Бедро куриное
	0,096
	0,089

	
	Чеснок
	0,002
	0,002

	
	Лимон
	0,004
	0,004

	
	Соль йодированная
	0,001
	0,001

	
	Вода
	0,015
	0,015

	
	Масло растительное
	0,005
	0,005

	
	Томаты
	0,018
	0,015

	
	Капуста китайская
	0,010
	0,008

	
	Петрушка свежая
	0,001
	0,001

	
	Выход готового блюда:
	-
	0,100

	
	
	
	
	
	
	

	
	4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

	
	Подготовленный чеснок измельчают. Подготовленное мясо птицы нарезают крупными кусочками, надевают на шпажки и припускают в воде с добавлением чеснока и соли до полуготовности. Припущенный полуфабрикат выкладывают в емкость, смазанную маслом растительным, сбрызгивают отжатым лимонным соком и запекают в жарочном шкафу при температуре 220-250 °С в течение 15-20 минут или в пароконвектомате при температуре 180 °С в течение 15-18 минут до готовности.
Подготовленную капусту пекинскую разделяют на листья. Подают куриные шашлычки на листьях капусты пекинской, рядом выкладывают томаты, нарезанные дольками. При подаче посыпают измельченной подготовленной зеленью.

	
	
	
	
	
	
	

	
	5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

	
	Внешний вид – мясо нарезано однообразными кусочками. Хорошо прожарено, сочное
Цвет - корочка румяная, равномерная, оранжево-коричневая.
Вкус и запах - приятный запах лимона и мяса, вкус характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов
Реализация блюда происходит порционно, вместе с соусом и гарниром. При температуре подачи не менее 75°C. Хранение в мармитах и транспортировка допускается в соответствие с СанПиН 2.3.2.1324-03.






	
	
	
	
	
	
	

	
	6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

	
	6.1 Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления основного горячего блюда из мяса «Куриные шашлычки», должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции", иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество.

6.2 Микробиологические показатели «Куриные шашлычки, 100 г» 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 -  100 г)

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Белки,
г
	Жиры,
г
	Углеводы,
г
	Калорийность,
ккал
	Магний,
мг
	Фосфор,
мг
	Витамин B1,
мг
	Fe,
мг
	Витамин Е,
мг
	Витамин B2,
мг

	
	20,032
	9,506
	1,306
	154,288
	22,540
	152,278
	0,095
	1,438
	2,585
	0,141

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Ca,
мг
	РЭ,
мкг
	Витамин С,
мг
	Калий,
мг
	Витамин А,
мкг
	
	
	
	
	

	
	31,588
	55,638
	12,240
	0,054
	53,440
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	Ответственный за оформление ТТК

	
	Зав. производством
	



