ИП Маковецкая Т.Г. 
наименование организации или предприятия

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № ____
Наименование кулинарного изделия (блюда): Плов из птицы  

Номер рецептуры: 291
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждений / Под. ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи плюс, 2017. – 544 с.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц
	100 порц

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Курица (Цыпленок-бройлер)
	134,4
	95,2
	13,44
	9,52

	Масло растительное
	9,8
	9,8
	0,98
	0,98

	Лук репчатый
	11,2
	9,8
	1,12
	0,98

	Морковь
	14
	11,2
	1,4
	1,12

	Томатная паста
	2,3
	2,3
	0,23
	0,23

	Крупа рисовая 
	49
	49
	4,9
	4,9

	Масса тушеной птицы
	-
	70
	-
	     7

	Масса готового риса с овощами
	-
	140
	-
	      14

	Выход
	
	210
	
	21,0

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	

	Белки (г): 
	18,9
	
	
	Ca (мг):
	37,898
	
	
	

	Жиры (г): 
	9,4
	
	
	Mg (мг):
	56,63
	
	
	

	Углеводы (г):
	38,27
	
	
	Fe (мг):
	1,96
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	313,60
	
	
	C (мг):
	6,86
	
	
	

	            Технология   приготовления: 
	

	
	


         Птицу рубят на порции (по одному куску), обжаривают до образования корочки, посыпают солью, кладут в посуду, добавляют пассерованные, мелко нарезанные морковь и лук, томатное пюре, заливают горячей водой и дают закипеть (жидкость наливают из расчёта нормы воды для приготовления рассыпчатой каши), затем кладут промытую рисовую крупу и варят до загустения. После этого посуду с пловом ставят на 30-40 мин в жарочный шкаф. 
При массовом приготовлении рассыпчатую кашу варят отдельно, при отпуске на рассыпчатую кашу кладут мясо птицы, поливают соусом в котором оно тушилось.

Температура подачи блюда: не менее 65 °С

Требования к качеству: 
Внешний вид: обжаренный кусок птицы, рис рассыпчатый. 

Консистенция: мяса – мягкая, риса – мягкая.

Цвет: мяса – серый, риса и овощей – от светло- до тёмно-оранжевого.

Вкус: специфический для тушеного мяса, риса и пассерованных овощей, умеренно солёный.

Запах: мяса птицы, с ароматом риса и овощей.

ИП Маковецкая Т.Г. _____________ 

Разработчик Лысенко И.И. __________


