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


Технологічна карта 
Чахохбілі з куркою

	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 курячої 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.

	
	Цибуля ріпчаста
	46
	46
	61
	38,5
	38,5
	51,5
	0,54
	0,54
	0,72
	0,00
	0,00
	0,00
	3,77
	3,77
	5,05
	15,79
	15,79
	21,12
	Цибулини визрілі, здорові, цільні, сухі, незабруднені, з добре підсушеними верхніми лусками.

	
	Томатна паста
	5
	5
	6,5
	5
	5
	6,5
	0,24
	0,24
	0,31
	0,00
	0,00
	0,00
	1,01
	1,01
	1,31
	4,95
	4,95
	6,44
	Однорідна тонкоподрібнена маса; смак, властивий увареній томатній масі, без гіркоти; колір — червоний, оранжево-червоний або малиново-червоний.

	Г
	Борошно пшеничне
	0,5
	0,5
	1
	0,5
	0,5
	1
	0,05
	0,05
	0,10
	0,01
	0,01
	0,01
	0,35
	0,35
	0,69
	1,67
	1,67
	3,34
	Колір білий або білий з кремовим відтінком; смак солодкуватий.

	
	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.

	
	Маса пасеровки:
	 
	 
	 
	27
	27
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Вода
	18
	18
	24
	18
	18
	24
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	Прозора безбарвна рідина, без присмаків і запаху,  не містить видимих домішок.

	
	Сіль йодована
	0,2
	0,2
	0,3
	0,2
	0,2
	0,3
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	Солона, без сторонніх присмаків і ароматів; сипуча без грудочок; біла з блиском; слабкий запах йоду; розчинність у рідині повна.

	
	ВИХІД
	 
	 
	 
	32/45
	32/45
	43/60
	10,11
	10,11
	13,50
	3,35
	3,35
	4,30
	5,17
	5,17
	7,11
	91,79
	91,79
	121,90
	


	
Технологія приготування

Порційні шматки філе курки обсмажують рівномірно з обох боків на сковороді з олією, нагрітою до 150-160 °С до утворення рум'яної скоринки. Викладають в каструлю, додають нарізану кільцями і пасеровану цибулю, томатну пасту, пасероване борошно, воду, сіль та тушкують страву до готовності 20-25хв при температурі 100°С. 
Подають на мілкій закусочній тарілці при температурі 60-65 °С разом з гарніром.

Характеристика готової страви

Зовнішній вигляд  – підрум’янені шматки м’яса з соусом та цибулею.
Колір – м’яса на розрізі – сірий, соусу – від червоного до світло-коричневого.
Смак і запах – приємні, властиві курячому м’ясу, смак в міру солоний.
Консистенція – м’яка, соковита.

Основні фізичні показники

Маса страви: 77 г ± 3 %
103 г ± 3 %


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

