Технологическая карта 511

Наименование блюда: Рис отварной
Номер рецептуры: 511
Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах» под общей редакцией В.Т. Лапшиной, Москва, 2004г.
	Наименование сырья
	Расход сырья наодну порцию

	
	с 12 до 18 лет
	с 7 до 11 лет
	с 3 до 7 лет
	с 1 до 3 лет

	
	брутто,г.
	нетто,г.
	брутто,г.
	нетто,г.
	брутто,г.
	нетто,г.
	брутто,г.
	нетто,г.

	Рис
	72
	0,195
	65
	175
	54
	145
	40
	105

	Соль 
	1,0
	1,0
	1,0
	1,0
	1,0
	1,0
	0,5
	0,5

	Масло сливочное 
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5

	Вода
	150
	
	135
	
	113
	
	80
	

	Выход
	
	200
	
	180
	
	150
	
	110



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100грамм
	Белки (г)
	[bookmark: _GoBack]2,4
	A (мг)
	1,1
	Ca (мг)
	0,8
	В1
	1,2

	Жиры (г)
	6
	C (мг)
	
	Mg (мг)
	4,1
	В2
	3,1

	Углеводы (г)
	23,8
	E (мг)
	2
	Fe (мг)
	1,9
	В5
	

	Энер. ценность (ккал)
	163
	PP (мг)
	9,1
	P (мг)
	4,1
	В6
	6,5



Технология приготовления
Подготовленный рис кладут в подсоленную кипящую воду и варят при слабом кипении. Когда зерна набухнут и станут мягкими, рис откидывают и промывают горячей кипяченой водой. После стекания воды, рис заправляют маслом и прогревают 
В готовой рассыпчатой каше зерна крупы должны быть полностью набухшими, отделяться друг от друга. Кашу порцинируют. Влажность готовой рассыпчатой каши – 60%.

Требования к качеству
· Внешний вид – Рисовая каша является рассыпчатой по способу варки и рецептуре. Она представляет собой рассыпчатую массу. Цвет Белый.
· Вкус – Рисовая каша рассыпчатая, имеет вкус входящих в нее продуктов (риса, сливочного масла). Умеренно- соленая на вкус. Без постороннего привкуса.
· Запах – Риса, сливочного масла. Без постороннего запаха.


Утверждаю____________________________________________________________________
