Приложение 4

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Салат витаминный с маслом растительным

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Капуста белокочанная очищенная полуфабрикат

или  Капуста белокочанная свежая
	41

51,3
	41

41

	Морковь столовая  очищенная полуфабрикат

или Морковь столовая свежая
	10

12,5
	10

10

	Лук зеленый
	6,3
	5

	Яблоки свежие
	28,5
	25

	Сахар-песок
	5
	5

	Лимон
	10
	4,2

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	0,25
	0,25

	Масло соевое
	15
	15

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1,07 
	15,15 
	10,34 


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	33,21 
	14,02 
	23,48 
	0,96 


	Энергетическая ценность (ккал)

	183,96 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0 
	0,03 
	0,03 
	0,48 
	17,82 
	2,75 


Технология приготовления: 
1. Овощи тщательно промывают в проточной воде небольшими партиями.

2. Подготовленную сырую морковь и капусту нарезают тонкой соломкой.

3. Капусту кладут в посуду и перетирают с солью до появления сока.

4. Лук зеленый шинкуют.

5. Яблоки перебирают, тщательно промывают, а затем очищают от семенных гнезд, нарезают ломтиком или соломкой,  сбрызгивают соком лимона.

6. Подготовленные продукты соединяют, добавляют сахар, перемешивают, заправляют растительным маслом.

Температура подачи: 14±2°С.

Срок реализации: незаправленного салата не более 2-х часов (при температуре хранения 4±2°С), заправленного - не более 30 минут с момента приготовления.[image: image1.png]



