	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	Учащиеся от 12 и старше 25%

	Технологическая карта №
	7/1

	Наименование изделия:
	Салат из белокочанной капусты с огурцами и растительным маслом

	Номер рецептуры:
	7/1

	Наименование сборника рецептур:
	Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях: Методические рекомендации и технические документы; Д.В. Гращенков; Л.И. Николаева;  Екатеринбург  2011г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	

	
	брутто, г
	нетто, г
	

	Капуста белокочанная
	54.6
	42
	

	Огурец, грунтовый
	20
	16
	

	Масло подсолнечное
	1,2
	1,2
	

	Соль пищевая йодированная
	0,5
	0,5
	

	Выход:
	 
	60
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	0,88
	1,25
	3,76
	24,79

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Белокочанную капусту, после удаления верхних загрязненных и загнивших листьев, и свежие огурцы промывают проточной водой и выдерживают 10% растворе поваренной соли в течение 10 минут, ополаскивают проточной водой и просушивают. Подготовленную капусту разрезают на две или четыре части, вырезают кочерыгу, нарезают соломкой, добавляют соль, перетирают до выделения сока и мягкой консистенции или прогревают 2-3 мин при помешивании. Огурцы очищают от кожицы, затем нарезают ломтиками или соломкой. Подготовленные капусту и огурцы соединяют, добавляют масло растительное и перемешивают. При отпуске салат можно посылать мелконарезанной зеленью (1-2 г).

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Внешний вид - салат уложен горкой, нарезка сохранена, на поверхности блески масла растительного.
Цвет - капусты - белый или светло - кремовый, огурцов - светло - салатный.
Консистенция - свежей капусты и огурцов - хрустящая, сочная.
Запах - свойственный для свежей капусты и огурцов с маслом растительным, без постороннего.
Вкус - характерный для свежей капусты и огурцов с маслом растительным.
Температура подачи не выше 14 оС.. Хранение заправленных салатов не более часа



