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	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц
	100 порц

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	Помидоры свежие
	50,8
	43,2
	5,08
	4,32

	Лук зелёный
	17,3
	13,8
	1,73
	1,38

	Или лук репчатый
	16,44
	13,8
	1,644
	1,38

	Масло растительное
	3,6
	3,6
	0,36
	0,36

	Выход
	-
	60
	-
	6

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	

	Белки (г): 
	0,66
	
	
	Ca (мг):
	10,64
	
	
	

	Жиры (г): 
	3,67
	
	
	Mg (мг):
	10,47
	
	
	

	Углеводы (г):
	2,74
	
	
	Fe (мг):
	0,50
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	46,62

	
	
	C (мг):
	10,83
	
	
	

	Технология   приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов
	


Подготовленные помидоры нарезают тонкими ломтиками, лук шинкуют. Помидоры и лук раскладывают на порции, поливают растительным маслом. Салат  отпускать без лука, соответственно уменьшив выход. При отпуске салата допускается добавлять вареные яйца – ½ - ¼ шт. на порцию, соответственно уменьшив закладку помидоров.
Требования к качеству
Внешний вид: помидоры нарезаны кружочками или дольками, лук репчатый - полукольцами или кольцами, лук зелёный – шинкованный. Помидоры уложены в салатник. Заправлены растительным маслом, оформлены зеленью.

Консистенция: помидоров – упругая, сочная.

Цвет: помидоров – красный, розовый, а также жёлтый для желтоплодных сортов – зелёный.

Вкус: умеренно солёный, кисловато-острый.
Запах: свежих помидоров и зелёного лука в сочетании с растительным маслом.
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