Технологическая карта № 71
Наименование  изделия: Салат  из белокочанной капусты
Номер рецептуры: 20
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / Под ред.М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2010.-628 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Капуста белокочанная
	49
	39

	Масса прогретой капусты
	-
	35,5

	Лук зеленый 
	6
	5

	или морковь
	6
	5

	Кислота лимонная
	0,15
	0,15

	Вода кипяченая
	5
	5

	Сахар
	2,5
	2,5

	Масло растительное
	2,5
	2,5

	ВЫХОД:
	50


Химический состав данного блюда:
	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	0,7
	2,54
	4,5
	43,7
	16,22


Технология приготовления: Лимонную кислоту растворяют в кипяченой воде. Капусту и подготовленную морковь мелко шинкуют соломкой, добавляют соль (10 г на 1 кг), раствор лимонной кислоты и нагревают при непрерывном помешивании не менее 2 минут при температуре 95-100 0С. Не следует перегревать капусту, так как она будет мягкой. Прогретую капусту с морковью охлаждают, смешивают с нашинкованным зеленым луком или морковью, добавляют сахар и растительное масло, перемешивают
Требования к качеству:
Внешний вид: овощи сохраняют форму нарезки. Салат уложен горкой, заправлен растительным маслом
Консистенция: овощей - хрустящая, не жесткая, сочная

Цвет: свойственный входящим в блюдо продуктам

Вкус: свойственный входящим в блюдо продуктам
Запах: свежей белокочанной капусты, зеленого лука или моркови с ароматом растительного масла

МКУ «Центр развития образования»
___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

Технологическая карта № 71/1
Наименование  изделия: Салат  из белокочанной капусты
Номер рецептуры: 20
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / Под ред.М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2010.-628 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Капуста белокочанная
	29,4
	23,4

	Масса прогретой капусты
	-
	21,3

	Лук зеленый 
	3,6
	3

	или морковь
	3,6
	3

	Кислота лимонная
	0,09
	0,09

	Вода кипяченая
	3
	3

	Сахар
	1,5
	1,5

	Масло растительное
	1,5
	1,5

	ВЫХОД:
	30


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	0,42
	1,52
	2,7
	26,22
	9,73


Технология приготовления: Лимонную кислоту растворяют в кипяченой воде. Капусту и подготовленную морковь мелко шинкуют соломкой, добавляют соль (10 г на 1 кг), раствор лимонной кислоты и нагревают при непрерывном помешивании не менее 2 минут при температуре 95-100 0С. Не следует перегревать капусту, так как она будет мягкой. Прогретую капусту с морковью охлаждают, смешивают с нашинкованным зеленым луком или морковью, добавляют сахар и растительное масло, перемешивают
Требования к качеству:
Внешний вид: овощи сохраняют форму нарезки. Салат уложен горкой, заправлен растительным маслом
Консистенция: овощей - хрустящая, не жесткая, сочная

Цвет: свойственный входящим в блюдо продуктам

Вкус: свойственный входящим в блюдо продуктам

Запах: свежей белокочанной капусты, зеленого лука или моркови с ароматом растительного масла

МКУ «Центр развития образования»

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

