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Технологическая карта №21 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): «Куры отварные»   

Номер рецептуры: 317 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для питания детей в 

дошкольных образовательных организациях / Под редакцией М.П. Могильного, В.А. Тутельна – 

Москва ДеЛи плюс, 2016 г. 

 

Химический состав данного блюда 

Пищевые вещества Витамин С, 

мг Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энерг. ценность, ккал 

15,08 13,60 0,00 195,00 0,00 

17,34 15,30 0,00 219,38 0,00 

 

Технология приготовления: 

Подготовленные тушки курицы перед варкой формуют, придавая им компактную форму, кладут в 

горячую воду (2-2,5 л на 1 кг продукта), быстро доводят до кипения, а затем нагрев уменьшают. С 

закипевшего бульона снимают пену, добавляют соль, варят до готовности при слабом кипении в 

закрытой посуде. 

Сваренные тушки вынимают из бульона, дают им остыть, порционируют. Порционные куски 

выкладывают на противень, ставят в жарочный шкаф на 5-10 минут при температуре 180-200гр. 

 

Требования к качеству: 

Внешний вид: порционные куски одинакового размера, не разваренные, уложены на тарелку, 

сбоку гарнир 

Консистенция: сочная, мягкая 

Цвет: сероватый – для мякоти ножки, белый – филе  

Вкус: умеренно соленый 

Запах: свойственный мясу отварной курицы 

 

 

 

 

 

 

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

Брутто, г Нетто, г 

ясли сад ясли сад 

Куры 115 135 115 135 

ВЫХОД    80 90 
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