Салат витаминный. 
	№ п/п
	Наименование продуктов
	брутто
	нетто

	1
	Капуста белокочанная
	60
	48

	2
	Яблоки
	10
	8

	3
	Морковь
	7
	5,6

	4
	Масло растит
	3
	3

	5
	Сахар 
	1
	1

	6
	Выход
	-
	60


 Технология приготовления.
        Капусту шинкуют соломкой,  морковь натирают на терке, кладут в эмалированную посуду, добавляют соль и перетирают, до выделения сока, у  яблок удаляют семенные гнезда, нарезают соломкой, перемешивают с подготовленной капустой, заправляют сахаром, растительным маслом.

 Салат из свежей капусты.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	брутто
	нетто

	1
	Капуста белокочанная
	50
	40

	2
	Морковь
	10
	8

	3
	Масло растит
	3
	3

	4
	Сахар 
	1
	1

	5
	Выход
	-
	50


 Технология приготовления.
          Капусту шинкуют соломкой,  морковь натирают на терке, кладут в эмалированную посуду, добавляют соль и перетирают, до выделения сока, заправляют сахаром, растительным маслом.

Салат овощной.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	брутто
	нетто

	1
	Капуста белокочанная
	50
	40

	2
	Морковь
	12
	9,6

	3
	Лук 
	5
	4,2

	4
	Масло растит
	3
	3

	5
	Выход
	-
	55


Технология приготовления.
          Капусту шинкуют соломкой,  морковь натирают на терке, кладут в эмалированную посуду, добавляют соль и перетирают, до выделения сока.  Лук нарезают соломкой, ошпаривают и добавляют в подготовленную капусту. Салат заправляют растительным маслом.

Салат любительский. 

	№ п/п
	Наименование продуктов
	брутто
	нетто

	1
	Капуста белокочанная
	30
	24

	2
	Свекла 
	10
	7,5

	3
	Лук 
	4
	3

	4
	Масло растит
	3
	3

	5
	Выход
	 
	35


Технология приготовления.
          Капусту шинкуют соломкой, добавляют соль и перетирают, до выделения сока. Вареную свеклу натирают на терке. Лук шинкуют соломкой, все вместе перемешивают и заправляют   растительным маслом.

Салат луковый.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	брутто
	нетто

	1
	Лук  репчатый
	40
	33,5

	2
	Масло растит
	3
	3

	3
	Выход
	-
	35


 Технология приготовления.
Лук чистят, нарезают мелкими кубиками или соломкой, ошпаривают, солят, заправляют маслом растительным.   

Салат  «Слезинка» 
	№ п/п
	Наименование продуктов
	брутто
	нетто

	1
	Лук  репчатый
	40
	33,5

	2
	Масло растит
	3
	3

	3
	Выход
	-
	35


 Технология приготовления.
Лук чистят, нарезают мелкими кубиками или соломкой, ошпаривают, солят, заправляют маслом растительным.   

 Салат  «Чипполино»
	№ п/п
	Наименование продуктов
	брутто
	нетто

	1
	Лук  репчатый
	40
	33,5

	2
	Масло растит
	3
	3

	3
	Выход
	-
	35


 Технология приготовления.
Лук чистят, нарезают мелкими кубиками или соломкой, ошпаривают, солят, заправляют маслом растительным.   

 Салат «Дамский каприз» 
	№ п/п
	Наименование продуктов
	брутто
	нетто

	1
	Лук  репчатый
	40
	33,5

	2
	Масло растит
	3
	3

	3
	Выход
	-
	35


 Технология приготовления.
Лук чистят, нарезают мелкими кубиками или соломкой, ошпаривают, солят, заправляют маслом растительным.   

 Салат «Розовые щечки».
	№ п/п
	Наименование продуктов
	брутто
	нетто

	1
	Свекла 
	60
	45

	2
	Лук 
	7
	5

	3
	Масло растит
	3
	3

	4
	Выход
	-
	50


 Технология приготовления.
   Свеклу отваривают, чистят, нарезают на мелкие кубики, добавляют лук, нарезанный мелкими кубиками, заправляют маслом растительным.

Салат «Гвоздика»
	№ п/п
	Наименование продуктов
	брутто
	нетто

	1
	Свекла
	50
	38

	2
	Морковь 
	20
	15

	3
	Лук
	7
	5,8

	4
	Масло растит
	3
	3

	5
	Выход
	-
	60


 Технология приготовления.
       Свеклу и морковь отваривают, очищают, нарезают мелкими кубиками, добавляют мелко нарезанный лук, заправляют маслом растительным.

Салат «Пикантный»
	№ п/п
	Наименование продуктов
	брутто
	нетто

	1
	Свекла 
	50
	38

	2
	Чеснок 
	3
	1

	3
	Масло растит
	3
	3

	4
	Выход
	-
	40


Технология приготовления.
   Свеклу отваривают, чистят, нарезают на мелкие кубики, добавляют чеснок, натертый на терке, заправляют маслом растительным.

 Салат свекольный.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	брутто
	нетто

	1
	Свекла 
	60
	45

	2
	Сахар 
	2
	2

	3
	Масло растит
	3
	3

	4
	Выход
	-
	50


Технология приготовления.
Свеклу отваривают, чистят, нарезают на мелкие кубики, добавляют  сахар, заправляют маслом растительным.

 Салат «Мозаика»  
	№ п/п
	Наименование продуктов
	брутто
	нетто

	1
	Свекла
	20
	15

	2
	Морковь 
	20
	16

	3
	Картофель 
	22
	17

	4
	Лук
	7
	6

	5
	Масло растит
	3
	3

	 
	Выход
	-
	55


 Технология приготовления.
       Картофель, свеклу и морковь отваривают, очищают, нарезают мелкими кубиками, добавляют мелко нарезанный лук, заправляют маслом растительным.

 Салат «Изюминка»
	№ п/п
	Наименование продуктов
	брутто
	нетто

	1
	Свекла
	52
	40

	2
	Изюм
	6,3
	6

	3
	Масло растит
	3
	3

	4
	Выход
	-
	50


Технология приготовления.
       Свеклу отваривают, очищают, нарезают мелкими кубиками.

Изюм перебирают, промывают в теплой воде, заливают небольшим количеством кипящей воды,  доводят  до кипения, затем воду сливают, смешивают со свеклой, заправляют маслом растительным.

Салат «Гаше»
	№ п/п
	Наименование продуктов
	брутто
	нетто

	1
	Свекла
	50
	38

	2
	Огурцы соленые
	20
	15

	3
	Лук
	7
	5,8

	4
	Масло растит
	3
	3

	5
	Выход
	-
	60


Технология приготовления.
       Свеклу  отваривают, очищают, нарезают мелкими кубиками, лук, огурцы соленые, нарезают кубиками, все вместе соединяют,  заправляют маслом растительным.

 Икра свекольная
	№ п/п
	Наименование продуктов
	брутто
	нетто

	1
	Свекла
	50
	38

	2
	Лук
	7
	5,8

	3
	Масло растит
	3
	3

	4
	Томат-пюре
	3
	2,7

	5
	Сахар
	0,5
	0,5

	6
	Выход
	-
	45


Технология приготовления.
       Свеклу  отваривают, очищают, пропускают через мясорубку,   лук нарезают кубиками, и пассеруют, в конце пассерования добавляют томатное пюре. Пассерованный лук, томат-пюте соединяют с измельченной свеклой, добавляют соль, сахар,  протушивают минут 15 и охлаждают.

 Салат «Зайка»
	№ п/п
	Наименование продуктов
	брутто
	нетто

	1
	Морковь 
	60
	48

	2
	Сахар 
	5
	5

	3
	Выход
	-
	50


                                                                            Технология приготовления.
       Морковь чистят, натирают на терке, заправляют сахаром.

Салат из моркови с изюмом.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	брутто
	нетто

	1
	Морковь 
	40
	32

	2
	Сахар 
	5
	5

	3
	Изюм
	6,3
	6

	4
	Выход
	-
	45


                                                                              Технология приготовления.
       Морковь чистят, натирают на терке. Изюм перебирают, промывают в теплой воде, заливают небольшим количеством кипящей воды,  доводят  до кипения, воду сливают. Морковь смешивают  с изюмом, заправляют сахаром.

                                                                                Салат из моркови с курагой.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	брутто
	нетто

	1
	Морковь 
	40
	32

	2
	Сахар 
	5
	5

	3
	Курага 
	5,3
	5

	4
	Выход
	-
	45


                                                                           Технология приготовления.
       Морковь чистят, натирают на терке. Курагу перебирают, нарезают мелкими кубиками, промывают в теплой воде, заливают небольшим количеством кипящей воды,  доводят  до кипения, воду сливают. Морковь смешивают  с курагой, заправляют сахаром.

                                                                             Салат из моркови с яблоками.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	брутто
	нетто

	1
	Морковь 
	40
	32

	2
	Сахар 
	5
	5

	3
	Яблоко 
	10
	8

	4
	Выход
	-
	45


                                                                          Технология приготовления.
       Морковь чистят, натирают на терке, у  яблок удаляют семенные гнезда, нарезают соломкой, перемешивают с подготовленной  морковью, заправляют сахаром.

