
УТВЕРЖДАЮ  

Заведующий МАДОУ № 39 

_____________О.Л. Семина 
 

 

 

Технологическая карта № 61 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): «Нарезка из свежего помидора»   

Номер рецептуры: 13 

Наименование сборника рецептур:  

 

Химический состав данного блюда 

Пищевые вещества Витамин С, 

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

0,49 0,05 1,57 9,00 6,75 

0,66 0,06 2,10 12,00 9,00 

 

Технология приготовления: 

Свежие помидоры промывают проточной водой, ошпаривают. Помидоры нарезают порционными 

ломтиками.  

 

Требования к качеству: 

Внешний вид: овощи сохраняют форму нарезки.  

Консистенция: овощей –не жесткая, сочная 

Цвет: свойственный свежему помидору 

Вкус: свежих помидор 

Запах: свежего помидора 

 

 

 

 

 

 

 

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

Брутто, г Нетто, г 

ясли сад ясли сад 

Помидор свежий 50 70 50 70 

ВЫХОД    50 70 
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