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Технологическая  карта № ______

Наименование изделия:     Салат овощной  . 

Номер рецептур:     Рецептура № 155         .

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

	
	ясли
	сад
	ясли
	сад

	Капуста свежая
	30
	40
	24
	32

	Помидоры
	15
	21
	13
	18

	Огурцы
	10
	14
	9
	13

	Лук
	5
	7
	4
	6

	Масло растительное
	2
	3
	2
	3

	Выход:
	
	
	1/50
	1/70


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	0,70
	0,96
	3,28
	4,38
	2,20
	3,00
	41,00
	55,00
	15,40
	20,80


Технология приготовления:


Капусту очистить, промыть, мелко нашинковать, растереть с солью. Подготовленные помидоры и огурцы нарезать тонкими ломтиками. Овощи соединить, посыпать мелко нарезанным луком, заправить растительным маслом.

Требования: Внешний вид: овощи не увядшие, тщательно зачищены, форма нарезки однородная. Консистенция мягкая, салат сочный. Вкус и запах используемых овощей.

Мед сестра________________

