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	ЗАТВЕРДЖУЮ 
Завідувач КЗ «ДНЗ № ___  » 
___________  _______________
«___» ______________ 20___  р.




Технологічна карта 
Філе курки запечене під сиром

	Алергени
	Назва продуктів та сировини
	Витрати продуктів та сировини на одну порцію (г)
	Хімічний склад продуктів (г)
	Енергетична цінність
(ккал)
	Технологічні вимоги до якості продуктів та сировини

	
	
	Маса брутто
	Маса нетто
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	
	

	
	
	Вікові групи (роки)
	

	
	
	1-3
	3-4
	4-6 (7)
	1-3
	3-4
	4-6 (7)
	1-3
	3-4
	4-6 (7)
	1-3
	3-4
	4-6 (7)
	1-3
	3-4
	4-6 (7)
	1-3
	3-4
	4-6 (7)
	

	
	Курятина (філе)
	45
	45
	60
	45
	45
	60
	9,28
	9,28
	12,37
	1,34
	1,34
	1,79
	0,05
	0,05
	0,07
	51,40
	51,40
	68,54
	Вищого ґатунку, охолоджене. Філе грудинки куряче без шкіри і поверхневої плівки, неушкоджене, чисте, без будь-яких видимих чужорідних матеріалів, бруду та крові. Форма філе овальна. Колір від блідо-рожевого до рожевого, запах властивий свіжому м'ясу, без стороннього запаху. М'язова тканина щільна, пружна.

	
	Олія
	2
	2
	2,5
	2
	2
	2,5
	0,00
	0,00
	0,00
	2,00
	2,00
	2,50
	0,00
	0,00
	0,00
	17,98
	17,98
	22,48
	Золотисто-жовтого кольору, без стороннього запаху, присмаку і гіркоти.

	
	Яблука свіжі 
	18
	18
	24
	15
	15
	20
	0,06
	0,06
	0,08
	0,06
	0,06
	0,08
	1,56
	1,56
	2,08
	6,75
	6,75
	9,00
	Плоди по формі та забарвленню властиві даному сорту, без пошкоджень шкідниками і хворобами, з плодоніжкою і без неї, без пошкоджень шкірки плоду.

	
	Цукор 
	0
	0,5
	1
	0
	0,5
	1
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00
	0,50
	1,00
	0,00
	1,90
	3,79
	Білий з блиском, сипучий, без грудочок, солодкий, без сторонніх присмаків і запахів як в сухому цукрі, так і в його водному розчині, розчинність у воді повна.

	
	Маса яблук бланшованих: 
	
	
	
	13
	13
	17,5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МП
Л
	Сметана 21% 
	8
	8
	10,5
	8
	8
	10,5
	0,22
	0,22
	0,29
	1,68
	1,68
	2,21
	0,24
	0,24
	0,32
	16,96
	16,96
	22,26
	Білого кольору, або з кремовим відтінком; консистенція однорідна, в міру густа; смак кисломолочний; без сторонніх присмаків і запахів.

	
	Сіль йодована 
	0,14
	0,14
	0,18
	0,14
	0,14
	0,18
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	⸻
	Солона, без сторонніх присмаків і ароматів; сипуча без грудочок; біла з блиском; слабкий запах йоду; розчинність у рідині повна.

	МП
Л
	Сир твердий
	7
	7
	9,5
	7
	7
	9,5
	1,61
	1,61
	2,19
	2,03
	2,03
	2,76
	0,00
	0,00
	0,00
	25,20
	25,20
	34,20
	Шкірка рівна, міцна, без пошкоджень; консистенція однорідна; колір від білого до блідо – жовтого; смак та запах виражений, сирний.

	
	ВИХІД
	
	
	
	55
	55
	73
	11,17
	11,17
	14,93
	7,11
	7,11
	9,33
	1,85
	2,35
	3,46
	118,29
	120,19
	160,26
	




Технологія приготування

Підготовлене філе курки нарізають поперек волокон на порції, злегка відбивають, надавши напівфабрикату овальної форми, і викладають на змащений олією лист. Отриманий напівфабрикат солять, змащують сметаною, викладають на нього шматочки бланшованого яблука та запікають в духовій шафі при температурі 180-200 °С (5-10 хв). Після чого вироби посипають натертим на терці сиром твердим та доводять до готовності в духовій шафі при температурі 200-220 °С (10-15 хв).
У підготовлених яблук видаляють шкірку та насіннєве гніздо, нарізають тонкими скибочками, викладають у сотейник  та бланшують з додаванням цукру (крім вікової категорії від 1-3 років) 1-2 хв. 
Подають на мілкій закусочній тарілці за температури 60-65 °С.

Характеристика готової страви

Зовнішній вигляд  – філе овальної форми, на поверхні скоринка нерівномірного світло-коричневого кольору.
Колір – жовто – коричневий, на розрізі – білий.
Смак і запах – в міру солоний з присмаком печених яблук і сиру та ароматом свіжого м’яса.
Консистенція – м’яка, соковита.
	
Основні фізичні показники

Маса страви: 55 г ± 3 %
73 г ± 3 %

СКЛАВ: сестра медична старша			   _________________			______________________
                                                                                                                                   (підпис) 					  (ім’я, прізвище)
