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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование кулинарного изделия (блюда):  ПЛОВ ИЗ ОТВАРНОЙ ГОВЯДИНЫ
Наименование сборника рецептур: сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий под редакцией А.Я. Перевалова № 375
	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г
	Расход сырья и продуктов на 100 порций, кг 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Говядина (боковой и наружный куски тазобедренной части
	66
	48,6
	6,6
	4,86

	Масса вареного мяса
	-
	30
	-
	3,0

	Морковь
	18,6
	15
	1,86
	1,5

	Масло сливочное
	6
	6
	0,6
	0,6

	Лук репчатый
	7,2
	6
	0,72
	0,6

	Крупа рисовая
	40,8
	40,8
	4,08
	4,08

	ВЫХОД
	-
	150
	-
	15,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	11,34
	11,6
	29,52
	264,0


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	13,8
	
	1,68
	0,24



 Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов).


             Мясо зачищают и варят крупным куском 1-1,5кг до полуготовности, охлаждают и нарезают кубиками массой 10-15г. Вводят пассерованную на сливочном масле с добавлением бульона морковь, бланшированный и слегка пассерованный лук. Добавляют горячий бульон согласно расчета по рецептуре с учетом того, что в крупе остается вода при промывании в количстве 15% от мвссы крупы, соль. Мясо и овощи варят при слабом кипении 5 – 10мин, всыпают подготовленную крупу, варят до загустения, затем закрывают крышкой и доводят до готовности в жарочном шкафу при температуре 160оС в течение 30 – 40 мин.
            Готовый плов взрыхляют, подают, укладывая горкой, посыпая рубленой зеленью.
Температура подачи: 650С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству: Консистенция – мясо мягкое, сочное. Рис хорощо  набухший, рассыпчатый. Цвет мяса – серый. Риса – белый. Плов имеет аромат говядины, лука, моркови и риса. Не допускается запах подгоревшего риса и мяса.
