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1 ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ
Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо «Плов из птицы», вырабатываемое и реализуемое в столовой МБОУ СОШ № 

2 ТРЕБОВАНИЯ К КАЧЕСТВУ
Внешний вид: обжаренный кусок птицы, рис рассыпчатый.
Консистенция: мяса - мягкая, риса - мягкая. 
Цвет: мяса – серый, риса и овощей– светло- или темно-оранжевый.
Вкус: специфический для тушеного мяса, риса и овощей; умеренно соленный.
Запах: мяса птицы с ароматом риса и овощей.

3 РЕЦЕПТУРА

	Наименование сырьяи продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г

	
	брутто
	нетто

	Курица
	169
	115

	или цыпленок
	166
	115

	или бройлер-цыпленок
	154
	109

	или окорочка куриные
	122
	109

	Масло растительное
	12
	12

	Крупа рисовая
	60
	60

	Томатная паста
	8,5
	8,5

	Лук репчатый
	13,7
	12

	Морковь
	17
	                   13,6

	Соль
	1
	1

	Масса тушеннойкурицы
	-
	80

	Масса готовых овощей и риса
	-
	170

	ВЫХОД
	-
	250



4 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС
Птицу нарезают на порции(по одному куску), обжаривают до образования корочки, посыпают солью и кладут в посуду, добавляют пассерованные морковь, лук и томатное пюре, заливают горячей водой (норма воды, как для приготовления рассыпчатой каши), затем кладут промытую рисовую крупу и варят до загустения. После этого посуду ставят в жарочный шкаф на 30-40 минут.

5 ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ
Блюдо реализуют при температуре 65 0С.


6 ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ
Пищевая ценность блюда «Плов из птицы»на выход 250г
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	21,2
	13,1
	44,7
	381,7



	Витамины

	В1
	В2
	С
	А
	Е

	0,13
	0,17
	7,5
	24,3
	1,65



	Минеральные вещества

	Кальций (мг)
	Фосфор (мг)
	Магний (мг)
	Железо (мг)
	Цинк (мг)
	Йод (мг)

	57,9
	219,2
	67,55
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	0,9
	0,0




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