




















































Школьные столовые

Наименование: Помидоры свежие

О О О  "К у л и н а р "

Технологическая карта №10

Нормативный документ: Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий 
общественного питания 2013г.

На 1 порцию, г На 1 по ции(й), г
Наименование сырья и полуфабрикатов j Нетто и! ......  ■" ... Нетто и

Брутто! , ^ Нетто Брутто , _полуфао полуфао

Помидоры 102.041 100.001 100.00 102.04 100.00

-I -! 100.00

Примечания:

Выход:

Пищевая и энергетическая ценность

Минералы и витамины

Нетто

100.00

100.00

в 100.00 г содержится

Белки, г Жиры, г
...........  ...

Углеводы, г к кал

1.10
1

0.20 3.80 23.00

в 100.00 г содержится
Кальций 
(Са), мг

Фосфор (Р), 
мг

Магний 
(Mg), мг

Жел зо 
(Fe), мг

Витамин 
В1, мг

Витамин С. 
мг

Витамин А, 
мг

Витамин Е, 
мг

14.00 26.00 20.00 0.90 0.06 25.00 j 0.01 0.70

Технология приготовления

Помидоры вымыть, удалить плодоножку, нарезать на порции. Подавать к мясным или рыбным блюдам.

Требования к оформлению, подаче и реализации

Подают в качестве подгарнировки к гарниру.

Органолептические показатели
Внешний вид: свойственный продукту
Цвет: красный
Консистенция: мягкая
Вкус и запах: свойственный продукту

Зав. производством Калькулятор



























































































































Школьные столовые ООО "Кулинар"

Технологическая карта№72

Наименование: Курага

Нормативный документ: Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий 
общественного питания 2013г.

Наименование сырья и полуфабрикатов
На 1 порцию г На I порции(й), г

Брутто Нетто и 
полуфаб Нетто „ Нетто и Брутто , _ г полуфао Нетто

Абрикосы без косточки (курага) 50.00 50.00 50.00 50.00 50.00 50.00
Выход: - 50.00 50.00

Пищевая и энергетическая ценность
в 50.00 г содержится

Белки, г Жиры, г Углеводы, г к кал
0.00 ] 0.00 27.50 117.00

Минералы и витамины
в 50.00 г содержится

Кальций Фосфор (Р), Магний Железо (Fe), Витамин Витамин С, Витамин А, Витамин Е, j 
мг(Са), мг мг (Mg), мг мг В1, мг мг мг

80.00 73.00 52.50 1.60 0.05 2.00 0.29 2.75

Технология приготовления

Курагу промыть, залить небольшим количеством кипяченой воды, оставить на 30-60 минут для набухания, 
отпускать в десертных тарелках.

Требования к оформлению, подаче и реализации

Органолептические показатели

Внешний вид: целые плоды уложены на десертную тарелку 
Цвет: темно-синий
Консистенция: соответствует виду плодов 
Вкус и запах: соответствует виду плодов

Зав. производством Калькулятор
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