Технологическая карта № 
 
Наименование блюда: Рис отварной

 Рецептура 
	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов  

	
	1 порция

	
	брутто, гр.
	нетто, гр.

	Рис 
	36,0
	36,0

	Масло сливочное 
	4,5
	4,5

	Соль 
	5,0
	5,0

	Выход 
	100,0




Химический состав, витамины и микроэлементы 

	             В 100 граммах данного блюда содержится

	Пищевые вещества г.
	Минеральные вещества мг.
	

	Белки
	Жиры	
	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	5,82
	9,74
	50,0
	93,84
	76,81
	261,39
	2,39

	Витамины
	

	А,
мг.

	В1,
мг.
	В2,
мг.
	В5,
мг.
	В 6,
мг.
	В9,
мкг.
	В12,
мкг.

	С,
мг.
	D,
мкг.

	Е,
мг

	Н,
мкг.

	РР,
мг

	0,09
	0,39
	0,08
	-
	0,39
	27,69
	-
	-
	0,01
	1,0
	9,49
	3,01


Энергетическая ценность (ккал) на 100 гр. данного блюда: 298,47

Приготовление
Рис перебирают, промывают. Подготовленный рис кладут в кипящую подсоленную воду (6 л воды, 60 г соли  на 1 кг риса) и варят при слабом кипении. Когда зерна набухнут и станут мягкими, рис откидывают и промывают горячей кипяченой водой. После стекания воды рис кладут в посуду, заправляют прокипяченным сливочным маслом, перемешивают и прогревают. 


Источник: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях./ Под редакцией М.П. Могильного и В.А.Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2011.









