	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	ОВЗ О  30% с 12лет  и старше

	Технологическая карта №
	5

	Наименование изделия:
	Салат из белокачанной капусты с помидорами и огурцами

	Номер рецептуры:
	03

	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
	60
	48
	

	Помидоры
	27
	24
	

	Огурцы
	27
	24
	

	Лимонная кислота
	0,1
	0,1
	

	Масло растительное
	1,5
	1,5
	

	Вода для разведения лимонной кислоты5
	5
	5
	

	Выход:
	 
	100
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	1,06
	1,57
	4,44
	30,28

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Обработанную белокачанную капусту шинкуют соломкой, кладут в эмалированную посуду и перетирают . Помидоры нарезают токими дольками, огурцы ломтиками, яйца дольками. Помидоры нарезают в последнюю очередь, чтобы из них не вытекал сок  Овощи соединяют , заправляют лимонной кислотой. растительным маслом, хорошо перемешивают

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

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

	Вид обработки:
	Без обработки



