УТВЕРЖДАЮ
__________________________
 (Ф.И.О., дата)

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Птица запеченная

1 ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ
Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо «», вырабатываемое и реализуемое ___________________.

2 ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ
Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда «Птица запеченная», должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.).

3 РЕЦЕПТУРА
	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г

	
	брутто
	нетто

	Курица 
	175
	120,7

	или цыпленок
	172,4
	120,7

	или бройлер цыпленок
	159
	114,2

	или куриные окорочка
	128,3
	114,2

	Масло растительное 
	5,1
	5,1

	Выход
	-
	85



4 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС
Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника технологических нормативов для предприятий общественного питания и технологическими рекомендациями для импортного сырья.
Обработанную тушку птицы кладут на противень, сбрызгивают маслом и запекают при температуре 150-160 оС. Во время запекания птицы тушки периодически переворачивают и поливают жиром и соком, выделившемся при запекании.
Взрослых кур перед запеканием рекомендуется предварительно отварить до полуголовности.
На порцию птицу рубят непосредственно перед подачей. отпускают по 1-2 кусочка.


5 ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ 
И ХРАНЕНИЮ
Блюдо реализуют при температуре 65 оС.

6 ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ
6.1 Органолептические показатели качества:
Внешний вид: аккуратно нарубленные куски птицы, гарнир положен сбоку.
Консистенция: корочки – хрустящая, внутри – мягка, сочная.
Цвет: золотистый на поверхности, на разрезе – белый, окорочков – темно-серый
Запах: мяса запеченной птицы.
Вкус: умеренно соленый, мяса запеченной птицы.
6.2 Микробиологические показатели блюда «Птица запеченная» должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078.

7 ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ
Пищевая ценность блюда на выход  г
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	19,30
	16,00
	0,06
	221,44



	Витамины

	В1
	В2
	С
	А
	Е

	0,06
	0,13
	2,08
	0,90
	0,00



	Минеральные вещества

	Кальций (мг)
	Фосфор (мг)
	Магний (мг)
	Железо (мг)
	Na (мг)

	43,65
	149,58
	19,25
	1,71
	0,00



Ответственный за оформление ТТК 			Р.А. Журавлев

Зав. производством 						___________________


