
ООО «Агропромсервис»
наименование организации или предприятия
Номер рецептуры: 71

Технологическая карта № 

ОВОЩИ НАТУРАЛЬНЫЕ СВЕЖИЕ
	Наименование сырья
	Масса
	
	

	
	1 порц
	100 порц
	
	

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг
	
	

	Помидоры свежие
	70,8
	60
	7,08
	6
	
	

	Огурцы свежие
	63,2
	60
	6,32
	6
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	

	Белки (г): 
	0,4
	
	
	Ca (мг):
	2,5
	
	
	

	Жиры (г): 
	0,05
	
	
	Mg (мг):
	1,7
	
	
	

	Углеводы (г):
	1,2
	
	
	Fe (мг):
	2,0
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	6,8
	
	
	C (мг):
	6,7
	
	
	

	Технология   приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов
	


           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.

           У помидоров вырезают место прикрепления плодоножки.
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