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	1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

	
	Настоящая технико-технологическая карта распространяется на «Плов из птицы (филе индейки), 200 г», применяется для приготовления и реализации в общеобразовательных организациях в соответствии со сборником технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях / Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи плюс, 2017 г.

	
	
	
	
	
	
	

	
	2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ

	
	Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления «Плов из птицы (филе индейки), 200 г», должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" (с изменениями на 8 августа 2019 года), иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество.

	
	
	
	
	
	
	

	
	3. РЕЦЕПТУРА

	
	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 шт, 200 г.

	
	
	

	
	
	БРУТТО
	НЕТТО

	
	Филе индейки
	0,102
	0,097

	
	Масло растительное
	0,006
	0,006

	
	Лук репчатый
	0,011
	0,009

	
	Морковь
	0,013
	0,011

	
	Томатная паста
	0,007
	0,007

	
	Крупа Рис
	0,047
	0,047

	
	Соль йодированная
	0,002
	0,002

	
	Выход готового блюда:
	-
	0,200

	
	
	
	
	
	
	

	
	4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

	
	Филе индейки  нарезают на порционные куски. Обжариваю до образования корочки, посыпают солью, кладут в посуду, добавляют пассерованные мелко нарезанные  морковь и лук, добавляют томатное пюре, заливают горячей водой и дают закипеть (жидкость наливают из расчета нормы воды для приготовления рассыпчатой каши), затем кладут промытую рисовую крупу (предварительно замоченную на 40 минут) и варят до загустения. После этого посуду с пловом ставят на 30-40 мин. в жарочный шкаф.  При массовом приготовлении рассыпчатую кашу варят отдельно, при отпуске на рассыпчатую кашу кладут мясо птицы, поливают соусом в котором оно тушилось.

	
	
	
	
	
	
	

	
	5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

	
	Внешний вид – мясо нарезано кусочками, морковь брусочками. Рис рассыпчатый и мягкий.
Цвет - характерный для данного блюда, желтоватый с вкраплениями оранжевого цвета.
Вкус и запах - приятный запах мяса и морковки, вкус характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов.
Реализация блюда происходит порционно. При температуре подачи не ниже 75°C. Хранение в мармитах и транспортировка допускается в соответствие с СанПиН 2.3.2.1324-03.

	
	
	
	
	
	
	

	
	6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

	
	6.1 Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления основного горячего блюда из мяса птицы «Плов из птицы», должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции", иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество.
6.2 Микробиологические показатели «Плов из птицы (филе индейки), 200 г» должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» или гигиеническим нормативам, установленным в соответствии с нормативными правовыми актами или нормативными документами, действующими в Российской Федерации.

	
	
	
	
	
	
	

	
	7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ (на выход -  200 г)


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Белки,
г
	Жиры,
г
	Углеводы,
г
	Калорийность,
ккал
	Магний,
мг
	Фосфор,
мг
	Витамин B1,
мг
	Fe,
мг
	Витамин Е,
мг
	Витамин B2,
мг

	[bookmark: _GoBack]
	21,64
	26,51
	37,61
	476,30
	64,217
	303,710
	0,184
	2,604
	4,287
	0,232

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Ca,
мг
	РЭ,
мкг
	Витамин С,
мг
	Калий,
мг
	Витамин А,
мкг
	
	
	
	
	

	
	36,781
	75,400
	8,270
	0,150
	328,400
	
	
	
	
	


	
	
	
	
	
	
	

	
	Ответственный за оформление ТТК
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