Технологическая карта № 70
Наименование  изделия: Редька с маслом
Номер рецептуры: 104
Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию общественного питания/ Составитель Могильный М.П. – М.: ДеЛи плюс, 2011.–1008 с.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Редька
	36,4
	25,5

	Лук репчатый
	3,6
	3

	или Лук зеленый
	3,8
	3

	Масло растительное
	2
	2

	Соль
	0,9
	0,9

	ВЫХОД:
	30


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	0,52
	2,15
	1,95
	29,3
	7,69


Технология приготовления:  Редьку нарезают тонкими ломтиками или шинкуют соломкой, бланшируют, посыпают солью, смешивают с шинкованным луком и заправляют растительным маслом.
Требования к качеству:
Внешний вид: редька нарезана ломтиками или соломкой, заправлена растительным маслом
Цвет: свойственный входящим компонентам
Вкус и запах: приятные, аромат редьки и лука 

МКУ «Центр развития образования»

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

Технологическая карта № 70/1
Наименование  изделия: Редька с маслом
Номер рецептуры: 104
Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию общественного питания/ Составитель Могильный М.П. – М.: ДеЛи плюс, 2011.–1008 с.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Редька
	60,7
	42,5

	Лук репчатый
	6
	5

	или Лук зеленый
	6,3
	5

	Масло растительное
	3
	3

	Соль
	1,5
	1,5

	ВЫХОД:
	50


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	0,9
	3,58
	3,25
	48,83
	12,82


Технология приготовления:  Редьку нарезают тонкими ломтиками или шинкуют соломкой, бланшируют, посыпают солью, смешивают с шинкованным луком и заправляют растительным маслом.
Требования к качеству:
Внешний вид: редька нарезана ломтиками или соломкой, заправлена растительным маслом
Цвет: свойственный входящим компонентам
Вкус и запах: приятные, аромат редьки и лука 

МКУ «Центр развития образования»

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

