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Наименование блюда

Источник рецептуры
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Технология приготовления и оформления блюда:

Сведения о пищевой ценности блюда:

Свойства блюда:

Утверждаю: 

основной продукт масло сливочное

основной продукт соль

основной продукт овощи

основной продукт крупа

основной продукт яйцо

Вит В1 (мг) Магний (мг) 37

Свойство Значение

основной продукт куры

Вит А (мкг) 41,67 Кальций (мг) 28 Селен (мкг) 4,26

Углеводы (г) 7 Калий (мг) 137 Фтор (мкг) 49,6

Жиры (г) 2 Вит D (мкг) 0,01 Йод (мкг) 15,56

Белки (г) 9 Вит С (мг) 8 Железо (мг) 0,87

Выход готового блюда 80

Рис припускают до готовности. Морковь и лук пассеруют на масле, вместе с томатом. Капусту шинкуют тонко соломкой и 

бланшируют в кипятке до мягкого состояния (воду слить, капусту охладить). Курицу предварительно обрабатываем 

разделываем на филе с кожей,  пропускаем через мясорубку, добавляют готовый рис, овощи, сырые  яйца. Формуют изделия 

овальной формы,   выкладывают на противень смазанный маслом и запекают в духовке до готовности. За 10 мин. до конца 

приготовления добавляют в противень немного воды для тушения. 

Качество сырья должно соответствовать требованию нормативных документов (СанПиН ).  Внешний вид готового блюда 

должен соответствовать требованиям технологической карты. Цвет  свойственный входящему продукту,  Консистенция  

мягкая, сочная, свойственна  требованиям данного блюда, овощи мягкие, рисовые зерна хорошо набухшие. Форма должна 

соответствовать  заданной (овальная) . Вкус выражен за счет основного продукта - куринный  и запах  приятный, свойственный 

составу продуктов.Т подачи  блюд 60-65 С 

Физико- химические и микробиологические показатели, влияющие на безопасность блюда, соответствуют критериям, 

указанным в СанПиН и ГОСТ  Р 50763-95 "Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие 

технические условия"

Калорийность (ККАЛ) 85 Вит В2 (мг) Фосфор (мг) 82

Масло сливочное 72,5% 2 (г) 0,002

Соль йодированная 0,8 (г) 0,0008

Томат-паста 1,6 (г) 0,0016

* "масса п/ф" 0,093 0,093

- с 01.01 (25%) 0,006 -

- с 01.09 (20%) 0,006 -

Лук репка 6,4 (г) 0,0048

Морковь св - 0,0048

Рис 6 (г) 0,006

Яйцо столовое 0,066 (шт57) 0,0576

Куринная грудка 40,8 (г) 0,0344

Капуста белокочанная св 51 (г) 0,041

Х Куры-бройлеры (цыпленок) 48 (г) 0,034

Х Куры-филе 34 (г) 0,034

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № Код по ОКУД

Голубцы рубленные с птицей № рецептуры

Картотека блюд ДО Братска (Снегур изд. 2020)

Наименование продуктов Брутто Нетто


