	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	Учащиеся от 12 и старше 25%

	Технологическая карта №
	246

	Наименование изделия:
	Овощи натуральные( по сезону)

	Номер рецептуры:
	246

	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
	

	Огурцы
	25,2
	24
	

	Помидоры
	38,7
	36
	

	   или Помидоры
	64,2
	60
	

	   или Огурцы
	63
	60
	

	   или Огурцы соленые
	63
	60
	

	   или Помидоры соленые
	64,2
	60
	

	Выход:
	 
	60
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	0,19
	0,02
	0,60
	3,36

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Огурцы и помидоры перебирают, промывают небольшими партиями в подсоленной или подкисленной воде.У огурцов отрезают стебель с частью мякоти, затем нарезают кружочками или дольками непосредственно перед отпуском

	
	
	
	



	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Внешний вид: Огурцы нарезаны кружочками или дольками, помидоры - целые. Консистенция: огурцов - упругая, хрустящая, помидоров - мягкая. Цвет: огурцов - зеленый, помидоров - красный. Вкус: огурцов или помидоров. Запах: огурцов или помидоров.
Температура салатов при подаче не должна превышать 10-12°.


	Вид обработки:
	Без обработки



