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Технологическая  карта № ______

Наименование изделия:     Салат овощной  . 

Номер рецептур:     Рецептура № 152         .

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 квашенная
	34
	40
	25
	30

	Свекла
	30
	35
	22
	26

	Лук
	4
	5
	3
	4

	Фасоль/горошек зеленый
	13
	15
	8
	10

	Масло растительное
	2
	3
	2
	3

	Выход:
	
	
	1/60
	1/70


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	1,11
	1,48
	2,32
	2,47
	4,3
	5,7
	41
	48
	17,0
	23,1


Технология приготовления:


Квашенную капусту отжимают, измельчают. Очень кислую капусту, промывают охлажденной кипяченой водой, откидывают на сито. Свеклу отваривают, очищают, натирают на крупной терке. Лук мелко шинкуют, добавляют консервированный горошек или фасоль все смешивают, и заправляют растительным маслом.

Требования: Внешний вид: форма нарезки однородная. Консистенция капусты хрустящая, свеклы мягкая. Вкус кисловатый, в меру соленый. С ароматом входящих  в салат овощей.
Мед сестра________________

