	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	Учащиеся от  7 до 11 25%

	Технологическая карта №
	27

	Наименование изделия:
	Салат из свеклы с сыром

	Номер рецептуры:
	д/с 39

	Наименование сборника рецептур:
	Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ- интернатов, детских  домов и детских оздоровительных учреждений; Л.С.Коровка, А.Я; Перевалов; Пермь 2008г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	

	
	брутто, г
	нетто, г
	

	Свекла
	69
	50,4
	

	Сыр Российский
	4,62
	4,2
	

	Заправка для салатов(вариант3) №615
	0
	6
	

	Выход:
	 
	60
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал

	1,73
	2,79
	4,73
	51,14

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Свеклу отваривают, охлаждают, очищают, натирают на терке крупной соломкой.Сыр очищают от наружного покрытия, натирают на мелкой терке.Свеклу соединяют с сыром и укладывают горкой. Перед отпуском запрвляют салатным соусом

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Внешний вид: свекла нарезана соломкой, с вкраплениями мелко нарезанного чеснока. Салат уложен горкой, посыпан сыром или брынзой,
натертыми на крупной терке.
Консистенция: свеклы - мягкая, сочная, сыра или брынзы - сочная, плотная.
Цвет: темно-малиновый.
Вкус: острый, умеренно соленый, свойственный свекле, сыру или брынзе с привкусом чеснока.
Запах: чеснока в сочетании со свеклой, растительным маслом, сыром.
Хранение заправленных салатов не более часа.
Температура подачи не выше 14 оС.


	Вид обработки:
	Без обработки

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Вложенное блюдо №
	615

	Наименование изделия:
	Заправка для салатов(вариант3)

	Номер рецептуры:
	615

	Наименование сборника рецептур:
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах; Т.В.Лапшина, 2004 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	

	
	брутто, г
	нетто, г
	

	Масло растительное
	1,5
	1,5
	

	Лимонная кислота
	0,14
	0,14
	

	Сахар
	0,3
	0,3
	

	Соль пищевая йодированная
	0,12
	0,12
	

	Выход:
	 
	6,00
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Заправку для салатов приготавливают из смеси растительного масло и лимонной кислоты с добавлением соли и сахара.Заправку используют для салатов и винегретов

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	



