
ММОУ "ДС N9 48 г. Челябинска"

Технологическая карта Ns Т388G

Номер рецептурц; Т3OЕС

Наименование блюда: 25-Gалат из квашеной капусты

Технология приготовления :

квашеrгуrо каtryсту перебирают, крупные части измельчают. Лук репчатый очищают, промывают, шинкуют соломкой.

Затем кагryсry соедишIют с шинкованным JryKoM и заправляют растительным маслом, хорошо перемешивают.
Темпераryра подачи - 140С.
показатели качества и безопасности
Органолептические показатели :

Внешний вид: Салат уложен горкой, каrryста и JryK сохраншrи форму нарезки.
Консистенция: саJIата - рассышIатая, кагryсты и JryKa - слегка хрустящая.
IfBeT: не изменился, соответствует квашеной кагIусте с JIуком.
Вкус: в меру соленый.
Запах: свойственный квашеной капусте с JryKoM.

Пищевая и энергетичеGкая ценность блюда:

Источники, используемые при составлении:
Детский сад Ne 378 г.Челябинск, технолог Старцева О.Ю.

Утверждаю:
3аведующий МДД ОУ "Д С 48 г.Llелябинска"

О, А Бура

Наименование сырья Норма закладки на одну порцию, в гр.

Ясли Детсад

брупо нетто бругго нетто брупо нетто брупо нетто

Капуста квашенная 39 27,3 62 43,4

Лук репчатый 5 3 7 5

Масло растительное 2 2 2 2

выход 30 50

Категория Выход
Пишевые веlлества Минеральные

вещества, мг витамины, мг

Белки, Жиры, Углевод
,г

Онерг.цt
HocTb,KKi

l- Са
л

Fе в,1 в2 с

Ясли з0 0.53 2.03 1,07 24,6с 14.0с 0.19 0.01 0.01 8.49

Детсад 50 0.85 2,05 1,71 2в.72 22.3Е 0.3 0.01 0.01 13.52
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