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i Технологическая карта Ns 9
Номер рецептур5l;ттк 1
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наименование блюда : Gалат из белокочанной капусть!, моркови

Технология при готовления :

подготовленную капусту шинкуют, посыпают солью и перетирают до выделения сока, после чего ее
отжимают. Затем добавляют шинкованII},ю морковь, кукурузу консерв., сахар, масло растительное или
заправку для сirлатов, и перемешивают.

Требования к качеству
Внеu.lнuй azzd., овощи имеют привлекательный вид, сохраняют форму нарезки, уложены горкой,
заправлены

Консuсmенцurt: овоlцей - ллотная
IJBem: свойственНый входяЩим в блюдО цродуктам
вкус u запсlх: свойственный входящим в блюдо продуктам, с ароматом растительного масла
Пищевая и энергетическая ценность блюда:

Категория Выход
Пищевые вещества Минеральные

веlлества, мг витамины, мг

Белки, Жиры, Углевод
,г

,Онерг.цt
Hocтb,KKi

Н- Са
л Fе в1 в2 с

Ясли 4:0 0.7в 2.83 3.46 42,4 з.95 0.04 0 0.01 0.56

Детсад 60 ,1.18 4.24 5.09 63.22 5.96 0.06 0.0,| 0.01 0,84
гкп 40 0.7в 2.вз 3.46 42,4 3.95 0.04 0 0.01 0.56

Источники, используемые при составлениtс

Наименование сырья Норма закладки на одну порцию, в гр.

Ясли Детсад гкп *Сотруд

брrгто нетто, бругго нетто бругто нетто брупо нетто

Капуста белокочанная 50.7 40.6 76 60.в 50.7 40,6

Морковь 7.1 5.7 10,7 в.6 7,1 5,7
Кукуруза консервирован ная 9.5 5.7 14.3 8.6 оЕ 5.7
Сахар-песок 0.6 0.6 0.8 0.8 0.6 0.6
Масло растительное 2.8 2.в 4,2 4,2 2.в 2.8

выход 40 60 40

}


