	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	Учащиеся от 12 и старше 25%

	Технологическая карта №
	4/8

	Наименование изделия:
	Плов из мяса

	Номер рецептуры:
	4/8

	Наименование сборника рецептур:
	Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях: методические рекомендации и технические документы, Д,В, Гращенков, Л,И, Николаева, - Екатеринбург, 2011 я питания детей в дошкольных организациях,

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	

	
	брутто, г
	нетто, г
	

	Крупа рисовая
	40
	40
	

	Морковь с 1 01-31 05-25%
	32
	24
	

	Лук
	14,32
	12
	

	Соль пищевая йодированная
	1,2
	1,2
	

	Масло растительное
	8
	8
	

	Вода
	100
	100
	

	Свинина мясная (заморож)
	80
	72
	

	   или Говядина (мякоть замороженая)
	80
	72
	

	Соль пищевая йодированная
	2
	2
	

	Выход:
	 
	200
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал

	13,7
	33.04
	27.14
	461

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Мясо говядины нарезают кусочками (массой по 20-30 г). Очищенные морковь и лук репчатый нарезают соломкой и припускают с добавлением воды (20% к массе) и масла. Нарезанное мясо обжаривают, добавляют припущенные овощи, заливают водой, равной объему необходимой для рассыпчатой рисовой каши (1:2,1), тушат 10-15 мин, добавляют соль, затем всыпают промытый рис, перемешивают и варят при слабом кипении до готовности (до полного поглощения воды и размягчения риса), в конце - перемешивают. При отпуске можно добавить мелконарезанную зелень (1-2 г).

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	

Органолептические показатели качества Внешний вид - рис хорошо набухший, рассыпчатый, соотношение продуктов соответствует рецептуре. Цвет - мяса светло-коричневый, риса - серовато-белый, моркови и лука - светло-желтый. Консистенция - мяса и риса - мягкая, плова - рассыпчатая, сочная. Запах - свойственный тушеному мясу  с овощами и рисом, без постороннего. Вкус - характерный тушеному мясу говядины с овощами и рисом, без подгорелости.

Температура подачи: от 60 до 65°С. Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления.

	Вид обработки:
	Тушение



