Технологическая карта № 492

Наименование блюда: Плов из птицы порции
Номер рецептуры: 492
Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах» под общей редакцией В.Т. Лапшиной, Москва, 2004г.
	Наименование сырья
	Расход сырья наоднупорцию

	
	с 12 до 18 лет
	с 7 до 11 лет
	с 3 до 7 лет
	

	
	брутто,г.
	нетто,г.
	брутто,г.
	нетто,г.
	брутто,г.
	нетто,г.
	
	

	Бройлер-цыпленок
	101
	80
	88
	66
	67
	50,0
	
	

	Соль 
	1,0
	1,0
	1
	1
	1,0
	1,0
	
	

	Масло растительное
	10
	10
	10
	10
	7
	7
	
	

	Морковь
	16
	12
	14
	10
	9
	7
	
	

	Лук репчатый
	14
	12
	12
	10
	10
	8
	
	

	[bookmark: _GoBack]Томат паста
	4
	4
	4
	4
	3
	3
	
	

	Рис
	60
	120
	50
	100
	35
	70
	
	

	Выход
	
	230
	
	200
	
	150
	
	




Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 г
	Белки (г)
	8,1
	A (мг)
	18
	Ca (мг)
	8,6
	В5
	6

	Жиры (г)
	7,9
	C (мг)
	0,3
	Mg (мг)
	2
	В6
	3

	Углеводы (г)
	18,1
	E (мг)
	2,7
	Fe (мг)
	0,4
	
	

	Энер.ценность (ккал)
	179
	PP (мг)
	3
	P (мг)
	3
	
	



Технология приготовления
Птицу рубят на порции (по одному куску), обжаривают до образования корочки, посыпают солью, кладут в посуду, добавляют пассированные, мелко нарезанные морковь и лук, томатное пюре, заливают горячим бульоном или водой и дают закипеть (жидкость наливают из расчета нормы воды для приготовления рассыпчатой каши).  Затем кладут промытую рисовую крупу и варят до загустения. После этого посуду с пловом ставят на 40-50 мин. в жарочный шкаф.
Температура подачи: не ниже 65°С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.


Требования к качеству
Внешний вид: овощи, сохранившие форму нарезки
Консистенция: рассыпчатый рис и птица - мягкие, не перетушены.
Цвет: светло-оранжевый от томата
Вкус: в меру соленый
Запах: продуктов, присутствующих в блюде
Температура подачи: не ниже 65*С
Время реализации : не позднее 2х часов с момента приготовления

Утверждаю____________________________________________________________________

