Технологическая карта № 69
Наименование  изделия: Огурцы соленые
Номер рецептуры: табл.№ 32
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания.- М.: Экономика.-1983.- 720с. (Министерство торговли СССР).ПРИЛОЖЕНИЕ «Расчеты расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий»
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Огурцы соленые неочищенные
	44,4
	40

	Огурцы соленые очищенные
	50
	40

	ВЫХОД:
	40


Химический состав данного блюда:
	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	0,32
	0,04
	0,68
	5,2
	2


Технология приготовления: Огурцы нарезают ломтиками или дольками.
Требования к качеству:
Внешний вид: огурцы – очищенные или неочищенные, сохраняют форму нарезки 
Консистенция: хрустящая, сочная

Цвет: свойственный солёным огурцам
Вкус: соленых огурцов

Запах: соленых огурцов
МКУ «Центр развития образования»
___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

Технологическая карта № 69/1
Наименование  изделия: Огурцы соленые
Номер рецептуры: табл.№ 32
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания.- М.: Экономика.-1983.- 720с. (Министерство торговли СССР).ПРИЛОЖЕНИЕ «Расчеты расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий»
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Огурцы соленые неочищенные
	66,6
	60

	Огурцы соленые очищенные
	75
	60

	ВЫХОД:
	60


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	0,48
	0,06
	1,02
	7,8
	3


Технология приготовления: Огурцы нарезают ломтиками или дольками.
Требования к качеству:
Внешний вид: огурцы – очищенные или неочищенные, сохраняют форму нарезки 
Консистенция: хрустящая, сочная

Цвет: свойственный солёным огурцам
Вкус: соленых огурцов

Запах: соленых огурцов
МКУ «Центр развития образования»

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

