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Тема исследования «Технологический процесс и расширение ассортимента горячих блюд сложного приготовления из мяса птицы на предприятиях общественного питания» актуальна, так как мясо птицы занимает важное место в структуре питания населения благодаря своим диетическим свойствам, высокой пищевой ценности и доступности. Но технологический процесс приготовления сложных горячих блюд из мяса птицы требует постоянного обновления и адаптации к современным требованиям, все вышеперечисленное обусловливает актуальность выбранной темы.
Изучением выбранной темы активно занимались такие авторы А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный, Л.Е. Голунова и другие исследователи, чей вклад в развитие технологии продукции общественного питания является основополагающим.
Цель исследования – разработка предложений по совершенствованию технологического процесса и расширению ассортимента горячих блюд сложного приготовления из мяса птицы на предприятиях общественного питания. 
Выполнение поставленной цели требует решения следующих задач: 
· рассмотреть теоретические основы проблемы приготовления сложных горячих блюд из мяса птицы;
· раскрыть значение мяса птицы в питании человека;
· разработать ассортимент горячих блюд сложного приготовления из мяса птицы;
· составить технико-технологические карты на сложную горячую кулинарную продукцию из мяса птицы;
· разработать предложения по совершенствованию технологического процесса приготовления горячих блюд сложного ассортимента из мяса птицы.
Методы исследования: анализ, сравнение, синтез, абстрагирование, наблюдение, дедукция. 
В рамках исследования для расширения ассортимента горячих блюд из птицы разработана технико-технологическая карта на новое блюдо «Птица в кисло-сладком соусе с рисом». В данном блюде вместо ананасов добавляется замороженное манго и готовится соус из опунции, к подаче которого предусмотрено авокадо, как граница сглаживания вкуса. Опунция по своей природе имеет множество лечебных свойств, полезных для организма человека, содержат большое количество витаминов (группы В, С, А, К), а также железо, цинк, селен, медь, калий, магний, фосфор, кальций, натрий и серу, помимо этого, имеет органические кислоты и много клетчатки. Употребление в пищу способствует ускорению иммунитета, снижению уровня сахара в крови, здоровью пищеварения, поддержке здоровья сердца, укреплению костей и зубов.
Таким образом, подача соуса из опунции к новому разработанному блюду «Птица в кисло-сладком соусе с рисом» будет способствовать добавлению нотки цитруса и свежести, что облегчит употребление плотной пищи. Так как в блюде присутствует манго, в сочетании с имбирем оно сделает его ярко выраженным и питательным. Для улучшения вкуса и сочетаемости продуктов, блюдо подается с ломтиками авокадо. Предложение соуса и внешних изменений в подачу, предоставляет собой новую интерпретацию блюда.
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