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Наименование изделия:    Овощи по сезону     .

Номер рецептур:       № 42                                                               .

Наименование сборника рецептуры: Организация детского питания в дошкольных учреждениях: методические материалы и рекомендации авт-сост И.Я.Конь, Л.И.Басова, С.А.Дмитриева, Л.Я. Каневская, М.М.Цапенко. Под общ. ред. Академика РАЕН, д.м.н, проф И.Я.Коня-2006 год.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	Огурцы
	42
	63
	40
	60

	или помидоры
	
	
	
	

	Выход:
	
	
	1/40
	1/60


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	0,32
	0,48
	0,04
	0,06
	1,00
	1,50
	6,00
	8,00
	4,00
	6,00


Технология приготовления:

Огурцы  нарезают кружочками или ломтиками.

Помидоры нарезают кружочками или дольками.

Органолептические показатели:

Овощи  без признаков порчи (плесени).
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