Programa de formación para la preparación y retención de equipos de nutrición taller de habilidades culinarias para gerentes – Ensalada Romana
	Ensalada Romana
	Proceso APPCC: n.º 1
	Número de porciones: 25
	Tamaño de la porción: cada uno
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	Ingredientes
	Medidas
	Instrucciones

	Lechuga, romana, cruda
	2 lb + 2 oz (1 kg)
	PCC: No tener contacto a mano desnuda con alimentos listos para comer.
1. Pesa la lechuga romana precortada. La lechuga romana precortada comprada no requiere enjuague si ha sido prelavada.
Corta el extremo del tallo de la cabeza de lechuga romana con un cuchillo de chef. Haz cortes a lo largo, después gira la cabeza ¼ de giro para hacer dados de 1 a 2 pulgadas (de 5 a 10 cm). Nota: 3 lb 4 oz (1,5 kg) es igual a aproximadamente 2 lb 2 oz (1 kg) de romana picada. Enjuaga la lechuga romana cortada con agua corriente y escurre bien. (Se recomienda usar un secador de ensalada comercial).
PCC: Mantener a 41° F (5 °C) o menos.

	Tomates rojos
	2 lb + 2 oz (1 kg) (tomates cherri)
	2. Pesa los tomates y lávalos con agua corriente. Deje que los tomates escurran en un colador y se sequen al aire. Para esta clase, corta los tomates por la mitad.

	Zanahorias crudas
	10 1/2 oz (300 g) (ralladas)
	3. Pesa la cantidad requerida de zanahorias trituradas precortadas.

	
	
	PCC: No tener contacto a mano desnuda con alimentos listos para comer.
4. Combina lechuga, tomates y zanahorias. Sirve junto con aderezos para ensaladas para probar el sabor.
PCC: Mantener a 41° F (5 °C) o menos.
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