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Технологическая  карта № 30
Наименование изделия  Винегрет овощной__   
Номер рецептур:       стр.  113__ 
Наименование сборника рецептуры:  Алгоритм разработки перспективного меню при организации питания детей в дошкольных образовательных учреждениях. Практическое пособие для работников дошкольных образовательных учреждений под редакцией Н.В.Злобиной, Н.А.Киселовой, Краснодар 2007 год.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	
	ясли
	сад
	ясли
	сад

	Свекла свежая
	17
	23
	  13*
	  18*

	Морковь свежая
	13
	18
	  10*
	  14*

	Соленый огурец
	13
	18
	12
	16

	Фасоль консервированная
	17
	23
	11
	15

	Лук
	7
	10
	6
	8

	Масло растительное
	2,5
	3
	2,5
	3

	Выход:
	
	
	1/55
	1/70


* масса вареных очищенных овощей

Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	0,65
	0,87
	2,56
	3,08
	2,9
	3,8
	38
	47
	3,7
	4,9


Технология приготовления:
Свеклу и морковь хорошо моют, отваривают в кожуре. Готовые овощи очищают. Свеклу, морковь, соленые огурцы нарезают мелкими  кубиками, лук шинкуют мелко, добавляют фасоль (консервированную) заправляют растительным маслом, перемешивают.

Органолептические показатели:
Консистенция отварных овощей мягкая, овощи должны сохранять соответствующую форму нарезки, зерна фасоли целые. Вкус, запах, цвет салата соответствует входящим в него продуктам. 
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