
МАДОУ "ДС N9 48 г. Челябинска

Технологическая карта Ns T't630
Номер рецептур51, Т1630

Наименование блюда ] **плов,,восторг,,

Наименование сырья Норма закладки на одНу порцию, в гр.

Ясли Детсад гкп "Сотруд

брrгто нетто бругго нетто брrгто нетто брrгто нетто

Свинина 88 76.вб 88 76.56 вв 76.86 88 76.56

Морковь ,l5
11

,l9 15 15 11 19 15

масло сливочное 2 2 3 3 2 2 3 3

Лук репчатый 15 12 18 15 15 12 1в ,l5

Рис круглозерный 25 25 35 35 25 25 35 з5

Соль йодированная ,| ,|
1 1

,| ,1

1 1

Масло растительное 2 2 з 3 2 2 3 3

выход 170 200 170 170

Технология п риготовлен ия :

Мясо зачищают и варят крупным куском 1 - 1,5 кг до полуготовности. Охлаждают и нарезают кубиками
массой 10- 15 г.,Щобавляют пассированную на сливочном масле с добавлением бульона морковь,
бланшированный и слегка пассированный на растительном масле лук, горячий бульон согласно расчету по

рецептуре с учетом того, что в крупе при промывании остается вода в количестве 15 % от массы крупы, соль.
Мясо и овощи варят при слабом кипении 5- 10 мин, всыпают подготовленную круtц/, варят до заryстения,
затем закрывают крышкой и доводят до готовности в пароконвектомате при температуре 160-180 "С в
течение 30 мин.
Готовый плов взрыхJIяют, подают, укJIадывая горкой.
Темпераryра подачи - 65 'С.

показатели качества и безопасности
Органолептические показатели :

Внешний видj плов уложен горкой, рис хорошо набухший, рассыпчатый.
Консистенция: мяса - мягкая, сочная, риса - мягкая, слегка упругая.
Щвет: мяса - серый, риса - белый.
Вкус: в меру соленый, свойственный отварной говядине и рису.
Запах: говядины, лука, моркови и риса. Не допускается запах пригоревшего риса
и мяса.

Пищевая и энергетическая ценноGть блюда:

Категория Выход
ПищевЫе веlлества Минеральные

вещества, мг витамины, мг

Белки, Жиры, Углевод
,г

Онерг.цс
HocTb,KKi

Н- Са
л

Fе в,1 в2 с
Ясли 170 0.33 3.48 1.77 39.7з 10.в5 0.2,| 0.01 0.01 1.75

Детсад 200 0.43 5.22 2.3 57.89 13.1 0.26 0.02 0.02 2,25

гкп 170 0.33 з.4в 1.77 39.7з ,10.85 0.21 0.01 0.01 1.75
*Сотруд 170 0.43 5,22 2.3 57.89 13.1 0.26 0.02 0,02 2.25

Источники, используемые при составлении:


