	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	ОВЗ О 30% с 7 до 11 лет

	Технологическая карта №
	193

	Наименование изделия:
	Плов из отварной говядины

	Номер рецептуры:
	193

	Наименование сборника рецептур:
	Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ- интернатов, детских  домов и детских оздоровительных учреждений; Л.С.Коровка, А.Я; Перевалов; Пермь 2008г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	

	
	брутто, г
	нетто, г
	

	Говядина (мякоть замороженная)
	131,25
	118,65
	

	   или Свинина мясная (заморож)
	127,58
	118,65
	

	Морковь с 1 06-31 12-20%
	19,95
	15,75
	

	Масло растительное
	6,3
	6,3
	

	Лук
	18,9
	15,75
	

	Крупа рисовая
	42
	42
	

	Вода питьевая
	90,3
	90,3
	

	Соль поваренная пищевая
	1,05
	1,05
	

	Выход:
	 
	210//
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	20,35
	18,46
	28,33
	361,18

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Мясо зачищают и варят крупным куском 1-1.5 кг до полуготовности, охлаждают и нарезают кубиками, добавляют пссерованный лук, морковь , добавляют горячий бульон.Мясо и овощи варят при слабом кипени и 5-10 мин, всыпают подготовленную крупу, варят до загустения, затем закрывают крышкой и доводят до готовности в жарочном шкафу при температуре 160С в течение 30-409 мин

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Плов имеет аромат мяса, лука,моркови ,риса.
Цвет мяса -белый,рис-серый.
Консистенция –мясо мягкое,сочное. 
Рис хорошо набухший, рассыпчатый.
Температура подачи: от 60 до 65°С.  Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления.

	Вид обработки:
	Тушение



