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1. Рецептура
Наименование сырья Расход сырья на 1 порцию готовой продукции, г, мл

Брутго Нетто
Морковь до 01.01 

С01.01
61,2 48
65,3

Чеснок 2,5 1,5
Масло растительное 2,5 2,5
Выход готовой продукции: 50

2. Описание технологии приготовления кулинарной продукции:
Морковь предварительно промывают, тщательно перебирают, очищают, затем повторно

промывают проточной водой и ошпаривают кипятком, нарезают тонкой соломкой или натирают 
на крупной терке.

Чеснок делят на дольки, с которых снимают кожицу и оболочку, промывают в проточной 
воде, ошпаривают и мелко рубят.

Продукты перемешивают, перед раздачей заправляют маслом растительным. 
Оптимальная температура подачи +14°С.

3. Характеристика изделий по органолептическим показателям: 
внешний вид -  кусочки моркови однородной формы и размера, перемешены с мелко 

рубленым чесноком и заправлены маслом растительным;
цвет -  характерный для моркови с маслом растительным;
запах -  характерный для моркови с ароматом чеснока;
вкус - характерный для моркови с ароматом чеснока и масла растительного,
консистенция -  сочная, морковь - мягкая.
4. Срок годности и условия хранения: в не заправленном виде при температуре +2° -

+б°С в течение 2 часов
____ 5. Сведения о пищевой ценности 100 г продукта:

Б е л к и , г Ж и р ы ,  г У г л е в о д ы ,  г Э н е р г е т и ч е с к а я  ц е н н о с т ь ,  к Д ж / к к а л

1,44 5 ,0 8 7 ,08 3 3 0 ,6 4 /7 8 ,9 7
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