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МАДОУ "ДС N9 48 г. Челябинска"

Технологическая карта Ns п.2

Нgмер рецептуры:2
Наименованиеблюда : салатвитаминный

Технология при готовлен ия :

кагryсry шинкуют тонкой соломкой (1,5х15 мм), кладут в эмttлированную кастрюлю, добавляют соль и перетирают

деревянныМ пестиком. Морковь чистят, моют, ошпаривают, натирают на терке тонкой соломкой. Яблоки моют,

ошпаривают, очищают от Кожины, удirляют сердцевину, шинкуют соломкой (2х15 мм), сбрызгивают раствором

лимонной кислоты, чтобы не потемнели.
Овощи и яблоки соедишIют в эмtшированной посуде, заправЛяют растительным маслом, сахаром, хорошо

перемешивают и выносят на раздачу. Температура подачи - 14 ,с,

ТребованиЯ к качеству. Нарезка овощей аккуратная, сохранившаяся. Окраска овощей и яблок не изменилась. AtroMaT и

"nya 
пraпо-"ладкий, свойственный входящим в сzшат IIродуктам, в меру соленый.

Пищевая и энергетическая ценность блюда:

Источники, используемые при составлении:
Министерство обраjования i науки Челябинской области "Органи3ация питания детеЙ в дошкольноМ

образовательном учре}trдении" 2005г. под редакцией В.В. Садырина, составитель Г,Н, Панкратова;

3авед ующая

Наименование сырья Норма закладки на одну порцию, в гр.

Ясли Детсад гкп *Сотруд

бругто нетто бругто нетто брrгто нетто бругто нетто

Капуста белокочанная 50 40 50 40 50 40

Яблоки 28 20 28 2о 28 2а

Морковь 32 26 32 26 32 26

Сахар-песок 5 5 5 5 5 5

Масло растительное 10 ,10 10 ,10 10
,10

кислота лимонная 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.,1

Вода для разведения кислота 5 5 5 5 5 5

выход 40 60 40

Категория Выход
Пищевые вещества Минеральные

вещества, мг витамины, мг

Белки, Жиры, Углевод
,г

Онерг.цt
HocTb,KKi

Н- са
л

Fе в,| в2 с

Ясли 40 0.99 10.02 10,54 ,l36.з 10.3i 0.64 0.02 0.02 3.3

Детсад 60 0.99 10.02 10.54 136.з 10.зi 0.64 0.02 0.02 з.3

гкп 40 0.99 10.02
,l0.54 136,з 10.37 0,64 0.02 0.02 3.3


