Технологическая карта № 16

Наименование блюда: Огурец или Помидор свежий
Номер рецептуры:16
Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах» под общей редакцией В.Т. Лапшиной, Москва, 2004г.стр79
	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.

	Огурец свежий
	106
	100
	64
	60
	53
	50
	32
	30

	Или Помидор свежий
	108
	100
	[bookmark: _GoBack]65
	60
	54
	50
	33
	30

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Выход
	
	100
	
	60
	
	50
	
	30



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100грамм Огурец
	Белки (г)
	0,8
	A (мг)
	1,1
	Ca (мг)
	2,3
	В1
	2

	Жиры (г)
	0,1
	C (мг)
	11
	Mg (мг)
	3,5
	В2
	2,2

	Углеводы (г)
	2,8
	E (мг)
	0,7
	Fe (мг)
	3,3
	В5
	5,4

	Энер. ценность (ккал)
	15
	PP (мг)
	1,5
	P (мг)
	5,3
	В6
	2


Химический состав, витамины и микроэлементы на 100грамм Помидор
	Белки (г)
	0,6
	A (мг)
	9,3
	Ca (мг)
	0,8
	В1
	2,7

	Жиры (г)
	0
	C (мг)
	22
	Mg (мг)
	
	В2
	1,7

	Углеводы (г)
	3,8
	E (мг)
	0
	Fe (мг)
	2,8
	В5
	

	Энер. ценность (ккал)
	14
	PP (мг)
	2,5
	P (мг)
	4,4
	В6
	



Технология приготовления
Огурцы свежие промывают в проточной воде дважды, отрезают место прикрепления плодоножки, нарезают на порции.
Помидоры промыть, удалить плодоножки, подавать целыми или половинками.
Температура подачи: от 10 до 14°С.
Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления

Требования к качеству
· Внешний вид – соответствует свежим овощам, без повреждений
· Вкус – свежего помидора или огурца
· Запах – свежий, без постороннего.


Утверждаю____________________________________________________________________
