
НаиМенОваНИе блЮДа: 25_салат из белокочанной капусть!

Наименование сырья Норма закладки на одну порцию, в гр.

Ясли Детсад

бругго нетто бругго нетто брупо нетто брупо нетто

Капуста белокочанная зв 30 62 49.6

Масло растительное 2 2 2,5 2,5

выход 30 50

ММОУ'ДС N9 48 г. Челябинска"

Технологическая карта Ns РТ333G

Номер рецептурц; РТ333с

Технология приготовлен ия :

СыруЮ очищеннуЮ каrryстУ шинкуюТ тонкоЙ соломкоЙ (1,5x1,5 мм), кладуТ в эмапированЕую кастрюлю, добавляют

соль и перетирают деревянным пестиком до выделения сока,

затем заправляют растительным маслом, хорошо перемешивают и выносят на раздачу,
Темпераryра подачи -14 "С.
показатели качества и безопасности Органолептические показатели:

Внешний вид: Салат уложен горкой, капуста сохранила форму нарезки,

Консистенция: салата -рассыIrЕIатая, каtryсты - спегка хрустящая,

щвет: не изменился, соответствует сырой каrтусте.

Вкус: в меру соленый.
Запах: свойственный сырой кагryсте

Пищевая и энергетическая ценноGть блюда:

Источники, используемые при составлении:

flетский сад Ne 378 г.Челябинск, технолог Старцева о.Ю.

Утверждаю:
3аведуюrлий ММ ОУ "Д С 48 г.Llелябинска"

.О. А Бура

Категория Выход
Пищевые веLцества Минеральные

вещества, мг витамины, мг

Белки, Жиры, Углевод
,г

Онерг.цt
HocTb,KKi

Н- са
л

Fе в1 в2 с

Ясли 30 0.43 2 1.35 25.11 0 0 0 0 0

Детсад 50 0.71 2.5 2,23 34.2с 0 0 0 0 0
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