Технологическая карта №  

Наименование изделия__ Салат из отварной свеклы  с растительным маслом___
Номер рецептуры__________________________________________
Наименование сборника рецептур Сборник технологических нормативов - Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных учреждениях,  под редакцией В. Т. Лапшиной, 2004г

	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	1-3
	3-7

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	Свекла
Масло растительное

	56
3

	37
3

	76
4

	56
4

	Выход:
	40
	60



Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины , мг

	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7

	Бел-
ки г
	Бел-
ки г
	Жи-
ры г
	Жи-
ры г
	Угле-
воды г
	Угле-
воды г
	Энерг. ценность, ккал
	Энерг. ценность, ккал
	Ca
	Ca
	Fe
	Fe
	B
  1                           
	B
  1
	B
 2

	B
 2
 
	C 
	C

	0,36
	0,96
	2,02
	3,03
	2,18
	6,4
	28,1
	53,85
	16,5
	22,0
	0,6
	0,8
	0
	0
	0,01
	0,02
	2,16
	2,88



Технология приготовления: Свеклу сортируют, моют. Повторно промывают в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, с использованием дуршлагов, сеток. Промытую свеклу отваривают в кожуре. Свеклу охлаждают, очищают, нарезают соломкой (или натирают на терке), солят, перемешивают и заправляют солью и растительным маслом непосредственно перед подачей.

Температура подачи 15°С.
Требования к качеству: Нарезка овощей аккуратная, форма сохранена, цвет соответствует естественному виду. Консистенция свеклы мягкая. Вкус в меру соленый, запах соответствующий виду продуктов.


