ИНСТРУКЦИЯ ПО ОБРАБОТКЕ ЗЕЛЕНИ I.
Петрушка, укроп, кинза, мята, с-т цикорий, с-т руккола,

 с-т мангольд
1.  Перебрать зелень, предварительно сняв нить с пучка, промыть под проточной водой в течение 

3 мин.;

2.  В емкости сделать 10% раствор поваренной соли

 
 в соотношении 100г. соли, на 10литров воды;
3. Замочить зелень в соленом растворе на 10мин.;
4.  Ополоснуть зелень под проточной водой;
5. Просушить зелень на  бумажном полотенце, просушенную зелень завернуть в чистое бумажное полотенце, поставить таймер в соответствии со сроками хранения;

6. Зелень хранить в чистой гастроемкости с маркировкой «Зелень обработанная».

ИНСТРУКЦИЯ ПО ОБРАБОТКЕ ЗЕЛЕНИ II.

Базилик, шпинат, тимьян, розмарин, зел.лук, с-т романно, 

с-т айсберг
1.Перебрать зелень, предварительно сняв нить с пучка, промыть под проточной водой в течение 3 мин.;

Напор воды должен быть не сильный, иначе листья зелени  потемнеют.

2. Просушить зелень на  бумажном полотенце, просушенную зелень завернуть в чистое бумажное полотенце, поставить таймер в соответствии со сроками хранения;

3. Зелень хранить в чистой гастроемкости  с маркировкой «Зелень обработанная».

ИНСТРУКЦИЯ ПО ОБРАБОТКЕ ОВОЩЕЙ.

Огурцы, помидоры, перец болгарский, перец чили, баклажаны, цукини, сельдерей стебель.
1. Овощи перебрать и промыть в проточной воде в течение 3 мин.;
2. В емкости сделать 10% раствор поваренной соли

 
 в соотношении 100г. соли, на 10литров воды;

3. Замочить овощи в соленом растворе на 10мин.;

4. Ополоснуть овощи под проточной водой, выложить в  гастроемкость с крупными дырочками,  дать стечь воде;

ПОСЛЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ СОЛЕНЫЙ РАСТВОР ВЫЛИТЬ.

