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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование кулинарного изделия (блюда): РИЗОТТО
Номер рецептуры 381 (рецептура переработана в соответствии с рекомендациями указанного сборника)
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных организаций /под редакцией Г.Г. Онищенко и В.А. Тутельяна. – 2022, 698с 
	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г
	Расход сырья и продуктов на 100 порций, кг 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Крупа рисовая
	42
	42
	4,2
	4,2

	Вода
	84
	84
	8,4
	8,4

	Лук репчатый свежий
	11,5
	9,9
	1,15
	0,99

	Кукуруза консервированная
	11
	6,6
	1,1
	0,66

	Морковь столовая свежая
	18,75
	15
	1,875
	1,5

	Масло растительное
	12
	12
	1,2
	1,2

	ВЫХОД БЛЮДА:
	
	150
	
	15,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию
(в соответствии с МР 2.4.0260-21)

	Наименование сырья и продуктов
	Масса нетто
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	ЭЦ, ккал
	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	Крупа рисовая
	42
	2,77
	0,37
	28,27
	127,51
	2,96
	18,27
	0,36
	0

	Лук репчатый свежий
	9,9
	0,13
	0,02
	0,74
	3,63
	2,7
	1,2
	0,69
	0,4

	Кукуруза консервированная
	6,6
	0,15
	0,08
	0,95
	4,42
	0,2
	0,86
	0,02
	0,42

	Морковь столовая свежая
	15
	0,18
	0,015
	0,94
	4,56
	3,56
	4,96
	0,09
	0,3

	Масло растительное
	12
	0
	10,55
	0
	94,94
	0
	0
	0
	0

	Итого:
	
	3,23
	11,035
	30,9
	235,06
	9,42
	25,29
	1,16
	1,12


	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	3,23
	11,035
	30,9
	235,06


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	9,42
	25,29
	1,16
	1,12


          Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов).

Подготовленные лук репчатый и морковь нарезают кубиком. Измельченные овощи припускают с добавлением масла растительного, соединяют с кукурузой консервированной (без заливки). На припущенные овощи выкладывают подготовленный рис, затем горячую подсоленную воду, закрывают крышкой и тушат до готовности на плите или в пароконвекторе в режиме «пар» в течение 25-30 минут.
Температура подачи: не ниже +650С
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству:
Внешний вид: рассыпчатый рис с овощами.
Консистенция: рис и овощи мягкие, сохранившие форму.
Цвет: риса – слегка желтоватый (от моркови), моркови и лука-свойственный тушеным овощам, кукурузы – желтый.
Вкус: рисово-овощной, умеренно-соленый. 
Запах: припущенного риса с ароматом тушеных овощей.
