САЛАТ - КОКТЕЙЛЬ

	           Технологическая карта.

	Наименование продуктов.
	Количество продуктов.
	Последовательность приготовления.
	Посуда и инвентарь
	Стоимость продуктов

	Мясо
	300 гр.
	Отварить и нарезать тонкой соломкой.
	Кастрюля, разделочная доска МБ, нож.
	15 руб.

	Лук
	60 гр.
	Нарезать полукольцами.
	Разделочная доска 
ОС, нож.
	50 коп.

	Яблоки
	150 гр
	Нашинковать соломкой.
	Разделочная доска
ОС, нож.
	4 руб. 50 коп

	Огурцы маринованные
	150 гр
	Нашинковать соломкой.

	      Разделочная доска    

              ОС, нож.            


	9 руб

	Морковь
	150 гр
	Отварить, нашинковать

соломкой.
	       Разделочная доска 
             ОВ, нож.
	1 руб
50 коп

	Соус-майонез
	100 гр
	Продукты укладывать слоями, полить соусом-майонезом.
	Креманки, бокалы, вазы.
	4 руб 50 коп

	Орехи
	10 гр
	Натереть, украсить салат
	Тёрка, готовое блюдо
	1 руб 50 коп

	Зелень
	15гр
	Мелко нарезать, украсить салат
	Разделочная доска ОС, нож, готовое блюдо
	5 руб

	Лимон
	1/2 шт.
	Нарезать кружочками, украсить бокал.
	Разделочная доска ОС, нож, готовое блюдо
	Зруб


Требования к качеству, условия и сроки хранения
салата- коктейля.
1. Цвет соответствует содержащимся в салате продуктам.
2. Соблюдать цветовую гамму.
3. Вкус слегка острый.
4. Салат сочный, без отделения жидкости.
5. Поверхность украшена зеленью и продуктами, входящими в салат.
6. Продукты сохраняют нарезанную форму.
7. Хранить салаты при температуре 4-8 в течение 1 часа
Инструкция к защите приготовленного блюда. 
1. Придумать название блюду. 

2. Представить в виде рассказа на 2 минуты. 

3. Подсчитать стоимость блюда.
