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	Тип довольствующихся:
	Учащиеся от 12 и старше 25%

	Технологическая карта №
	6

	Наименование изделия:
	Салат из белокочанной капусты с  яблоками

	Номер рецептуры:
	04

	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
	

	Капуста белокочанная
	64
	51
	

	Яблоки
	57
	40
	

	Масло растительное
	1,5
	1,5
	

	Лимонная кислота
	0,1
	0,1
	

	Вода для растворения лимонной кислоты
	5
	5
	

	Выход:
	 
	100
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	1,08
	1,71
	8,00
	46,56

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Подготовленную мелко нашинкованную соломкой капусту растереть с солью, отжать от сока.  Яблоки моют, ошпаривают от кожицы, удаляют середину, шинкуют соломкой , взбрызгивают раствором лимонной кислоты, чтобы не потемнели. Капусту и яблоки соединяют в эмалорованной посуде, заправить растительным маслом, хорошо перемешивают и выносят на раздачу

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Овощи аккуратно нарезаны,нарезка сохранилась, Цвет и запах соответствуют виду овощей.Вкус в меру соленый.

Хранение заправленных салатов не допускается.

Температура подачи не выше 14 оС.

	Вид обработки:
	Без обработки



