Технологическая карта №  1.17
Наименование изделия: Салат из картофеля с зеленым горошком

Номер рецептуры:  №25
Наименование сборника рецептур: М.И. Снигур, З.Т.Корешкова. Питание детей 1988г
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

	
	брутто, г
	нетто, г

	
	50
	70
	50
	70

	Картофель 
	22
	27,4
	16
	20

	Морковь 
	7,5
	9,4
	6
	7,5

	Горошек зеленый консерв
	9,24
	11,5
	6
	7,5

	Лук репчатый
	5
	7
	4
	6

	Яйцо вареное
	1/3
	1/2
	13
	20

	Масло растительное
	3
	4
	4
	5

	
	
	
	
	

	Выход:
	
	
	50
	70


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	энерг. ценность, ккал
	C

	0,6
	3,5
	4,82
	51,8
	15,1

	0,55
	2,6
	3,5
	38
	13,9


Технология приготовления: 
Овощи сортируют, моют.

Картофель и морковь варят в кожуре, охлаждают; очищают  и нарезают соломкой или шинкуют в холодном цехе или в горячем цехе  на столе для вареной продукции. Варка овощей накануне дня приготовления блюд не допускается. 
 Потребительскую упаковку консервированных продуктов перед вскрытием промывают проточной водой и протирают ветошью. 
Лук  сортируют, моют и очищают. Очищенные овощи повторно промывают в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, с использованием дуршлагов, сеток. Очищенные корнеплоды во избежание их потемнения и высушивания, допускается хранить в холодной воде не более 2 часов.

Консервированный зеленый горошек предварительно кипятят, охлаждают, добавляют бланшированный шинкованный репчатый лук, масло растительное, перемешивают и подают.

Отваренные для салатов овощи хранят в холодильнике не более 6 часов при температуре плюс 4±2°С.

Изготовление салатов и их заправка осуществляется непосредственно перед раздачей. Незаправленные салаты допускается хранить не более 2 часов при температуре плюс 4±2 °C. Салаты заправляют непосредственно перед раздачей. В качестве заправки салатов следует использовать растительное масло. Хранение заправленных салатов может осуществляться не более 30 минут при температуре 4±2 °C. Использование сметаны и майонеза для заправки салатов не допускается. 

Температура подачи не ниже +15º С.
Требования к качеству
Внешний вид: картофель, морковь, огурцы, лук нарезаны мелкими ломтиками.

Консистенция: слегка плотноватая. 

Цвет: свойственный входящим в блюдо продуктам.

Вкус: вареных овощей и свежего огурца в сочетании с маслом растительным. 
Запах: свойственный входящим в блюдо продуктам в сочетании с маслом растительным.
