Технологическая карта №  1.19
Наименование изделия: Салат из моркови с изюмом

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

	
	40
	60
	40
	60

	Морковь 
	36
	55
	29
	44

	Изюм 
	3
	4
	3
	4

	Сахар-песок
	2
	3
	2
	3

	Лимон 
	2
	3
	2
	3

	
	
	
	
	

	Масло растительное
	4
	5
	4
	5

	
	
	
	
	

	Выход:
	
	
	40
	60


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.
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.
Сырую очищенную морковь и нарезают соломкой или шинкуют в холодном цехе или в горячем цехе  на столе для вареной продукции, добавляют промытый сначала в теплой воде, затем в горячей воде изюм, сахар-песок, масло растительное
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.
Примечание : салат готовят из моркови урожая прошлого года в период до 1 марта

