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Технологічна карта № 4.05
Чілі кон карне з куркою
Категорія: Основні страви.
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Норма вмісту на 1 порцію, г 

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

	1
	Філе куряче
	394
	390
	118
	117
	98,5
	98
	71
	70
	39,4
	39

	2
	Цибуля ріпчаста
	60
	50
	18
	15
	15
	13
	11
	9
	6
	5

	3
	Сіль йодована
	3
	3
	0,90
	0,90
	0,75
	0,75
	0,54
	0,54
	0,30
	0,30

	4
	Олія соняшникова рафінована
	20
	20
	6,0
	6,0
	5,0
	5,0
	3,6
	3,6
	2,0
	2,0

	5
	Вершкове масло (МП, Л)
	10
	10
	3,0
	3,0
	2,5
	2,5
	1,8
	1,8
	1,0
	1,0

	6
	Квасоля відварена (ТК № 8.08)
	500
	500
	150
	150
	125
	125
	90
	90
	50
	50

	7
	Томатний сік
	190
	190
	57
	57
	48
	48
	34
	34
	19
	19

	8
	Вода питна
	100
	100
	30
	30
	25
	25
	18
	18
	10
	10

	9
	Чорний перець молотий
	1,0
	1,0
	0,30
	0,30
	0,25
	0,25
	0,18
	0,18
	0,10
	0,10

	
	Маса тушкованого курячого м'яса
	
	269
	
	81
	
	67
	
	48
	
	27

	
	Маса гарніру з овочами
	
	731
	
	219
	
	183
	
	132
	
	73

	Вихід готової страви, г
	1000
	300
	250
	180
	100


Відхилення до маси порцїї +-3%

	Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.

	Технологія приготування страви

	Філе куряче подрібнюють на м'ясорубці. Цибулю нарізають кубиками та обсмажують з фаршем на рослинній олії, додають відварену квасолю, вершкове масло, воду, томатний сік, сіль, перець, тушкують 15-20 хв.

	
	

	Термін придатності до споживання та умови зберігання
	
	
	
	
	
	

	Зберігати страву гарячою не більше 2 год. з моменту приготування. Температура подавання - +65-75 °C.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Спосіб реалізації (подання) споживачу
	
	
	
	
	
	

	Викладають гарнір на верх викладають порціно шматочки м'яса відповідно до маси порції 
	
	

	Характеристика готової страви
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Зовнішній вигляд. Суміш подрібненого м'яса птиці з квасолею у однорідному соусі.
	
	
	

	Смак і запах. Характерні тушкованій страві з виразним присмаком квасолі і м'яса птиці, в міру солоний
	
	
	

	Колір. Рожевий з світлокоричневими включеннями.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Консистенція. М'яка, соковита
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ
	Маса порції, г
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	Енергетична цінність, ккал

	100
	10,42
	9,45
	11,87
	169,30

	180
	18,76
	17,01
	21,36
	304,74

	250
	26,05
	23,63
	29,67
	423,25

	300
	31,26
	28,35
	35,60
	507,90











