Технологическая карта № 75
Наименование  изделия: Салат  из моркови 

Номер рецептуры: 49

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах.- В.Т. Лапшина.- М.: «Хлебпродинформ».-2004.- 640с.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Морковь
	34
	27

	Сахар
	1,5
	1,5

	Масло растительное
	1,5
	1,5

	ВЫХОД:
	30


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	0,35
	1,52
	3,38
	29,04
	1,36


Технология приготовления: Сырую очищенную морковь нарезают соломкой, добавляют сахар и прогревают при постоянном помешивании при температуре 85 оС не менее 3 минут, выкладывают горкой и поливают растительным маслом.
Требования к качеству:
Внешний вид: морковь нарезана соломкой, салат уложен горкой, заправлен растительным маслом. 
Консистенция: мягкая, сочная

Цвет: оранжевый
Вкус: продуктов, входящих в блюдо
Запах: продуктов, входящих в блюдо

МКУ «Центр развития образования»:   

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

Технологическая карта № 75/1
Наименование  изделия: Салат  из моркови 

Номер рецептуры: 49

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах.- В.Т. Лапшина.- М.: «Хлебпродинформ».-2004.- 640с.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Морковь
	56,5
	45

	Сахар
	2,5
	2,5

	Масло растительное
	2,5
	2,5

	ВЫХОД:
	50


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	0,59
	2,54
	5,64
	48,4
	2,27


Технология приготовления: Сырую очищенную морковь нарезают соломкой, добавляют сахар и прогревают при постоянном помешивании при температуре 85 оС не менее 3 минут, выкладывают горкой и поливают растительным маслом.
Требования к качеству:
Внешний вид: морковь нарезана соломкой, салат уложен горкой, заправлен растительным маслом. 
Консистенция: мягкая, сочная

Цвет: оранжевый
Вкус: продуктов, входящих в блюдо

Запах: продуктов, входящих в блюдо

МКУ «Центр развития образования»:   

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

Технологическая карта № 75/2
Наименование  изделия: Салат  из моркови 

Номер рецептуры: 49

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах.- В.Т. Лапшина.- М.: «Хлебпродинформ».-2004.- 640с.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Морковь
	8
	54

	Сахар
	3
	3

	Масло растительное
	3
	3

	ВЫХОД:
	60


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	0,7
	3,04
	6,76
	58,08
	2,72


Технология приготовления: Сырую очищенную морковь нарезают соломкой, добавляют сахар и прогревают при постоянном помешивании при температуре 85 оС не менее 3 минут, выкладывают горкой и поливают растительным маслом.
Требования к качеству:
Внешний вид: морковь нарезана соломкой, салат уложен горкой, заправлен растительным маслом. 
Консистенция: мягкая, сочная

Цвет: оранжевый
Вкус: продуктов, входящих в блюдо

Запах: продуктов, входящих в блюдо

МКУ «Центр развития образования»:   

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

