Технологическая карта № 19
Наименование  изделия: Плов из птицы
Номер рецептуры: 304
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / Под ред.М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2010.-628 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Грудки куриные, охлаждённые
	137,3
	137,3

	или Филе куриное, охлажденное
	103
	103

	Масса отварной птицы
	-
	70

	Масло сливочное
	6,8
	6,8

	Морковь
	14
	11

	Лук репчатый
	9
	7,6

	Томат - пюре
	6
	6

	Крупа рисовая
	39
	39

	Масса готового риса с овощами
	-
	110

	ВЫХОД:
	180


Химический состав данного блюда:
	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	18,66
	6,54
	30,1
	254,25
	0,46


Технология приготовления:  Отварное филе птицы нарезают, кладут в посуду, добавляют мелко нарезанные морковь и лук, томатное пюре, заливают горячей водой и дают закипеть, (жидкость наливают из расчета нормы воды для приготовления рассыпчатой каши), затем кладут промытую рисовую крупу и доводят до кипения. После этого посуду с пловом ставят на 30-40 минут в жарочный шкаф.
При массовом приготовлении рассыпчатую кашу можно варить отдельно. При отпуске на рассыпчатую кашу кладут мясо птицы, поливают соусом, в котором оно тушилось.  

Требования к качеству:
Внешний вид: мясо сохранило форму, рис рассыпчатый
Консистенция: мяса  и риса - мягкая
Цвет: мяса – серый, риса и овощей - оранжевый
Вкус: тушённого мяса, риса и овощей, умеренно солёный
Запах: тушённого мяса, риса и овощей
МКУ  «Центр развития образования»

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

Технологическая карта № 19/1
Наименование  изделия: Плов из птицы
Номер рецептуры: 304
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / Под ред.М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2010.-628 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Грудки куриные, охлаждённые
	167,8
	167,8

	или Филе куриное, охлажденное
	126
	126

	Масса отварной птицы
	-
	85,5

	Масло сливочное
	8
	8

	Морковь
	17
	13,5

	Лук репчатый
	11
	9,3

	Томат - пюре
	7,3
	7,3

	Крупа рисовая
	47,7
	47,7

	Масса готового риса с овощами
	-
	135,7

	ВЫХОД:
	220


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	22,81
	7,99
	36,79
	310,75
	0,56


Технология приготовления: Отварное филе птицы нарезают, кладут в посуду, добавляют мелко нарезанные морковь и лук, томатное пюре, заливают горячей водой и дают закипеть, (жидкость наливают из расчета нормы воды для приготовления рассыпчатой каши), затем кладут промытую рисовую крупу и доводят до кипения. После этого посуду с пловом ставят на 30-40 минут в жарочный шкаф.

При массовом приготовлении рассыпчатую кашу можно варить отдельно. При отпуске на рассыпчатую кашу кладут мясо птицы, поливают соусом, в котором оно тушилось.  

Требования к качеству:
Внешний вид: мясо сохранило форму, рис рассыпчатый
Консистенция: мяса  и риса - мягкая
Цвет: мяса – серый, риса и овощей - оранжевый
Вкус: тушённого мяса, риса и овощей, умеренно солёный
Запах: тушённого мяса, риса и овощей
МКУ  «Центр развития образования»

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

