	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	Технологическая карта №
	224

	Наименование изделия:
	Рис отварной

	Номер рецептуры:
	224

	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
	

	Крупа рисовая
	36
	36
	

	Масло сливочное
	9
	9
	

	Соль поваренная пищевая
	0,54
	0,54
	

	Выход:
	 
	180
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	2,81
	7,45
	22,59
	160,02

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Рис перебирают , промывают в теплой воде. Подготовленную рисовую крупу всыпают в кипящую воду( 6л воды на 1 кг риса) и варят при слабом кипении, Когда зерна набухнут и станут мягкими, рис откидывают на сито, дают воде стечь. Рис перекладывают на противень, заправляют горячим сливочным маслом, перемешивают и прогревают в жарочном шкафу 5-7 минут

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Зерна крупы полностью набухшие,хорошо проварены,сохранили форму,легко отделяются друг от друга,без посторонних вкусов и запахов. 
Температура подачи: от 60 до 65°С.

Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления.

	Вид обработки:
	Варка



