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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
Наименование кулинарного изделия (блюда): САЛАТ ИЗ БЕЛОКОЧАННОЙ КАПУСТЫ (с морковью)
Номер рецептуры: 45
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/под редакцией М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – 2017, 544с 
	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г
	Расход сырья и продуктов на 100 порций, кг 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Капуста белокочанная
	59,16
	47,34
	5,916
	4,734

	Масса прогретой капусты
	-
	42,6
	-
	4,26

	Морковь
	7,5
	6
	0,75
	0,6

	Масло растительное
	3
	3
	0,3
	0,3

	Сахар 
	3
	3
	0,3
	0,3

	Лимонная кислота
	0,18
	0,18
	0,018
	0,018

	Вода для разведения лимонной кислоты
	5,8
	5,8
	0,58
	0,58

	ВЫХОД
	-
	60
	-
	6,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	0,79
	1,95
	3,88
	36,24


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	14,98
	9,05
	0,2
	10,26


Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов).

Лимонную кислоту растворяют в воде. Капусту шинкуют тонкой соломкой (1,5х15 мм), добавляют соль, раствор лимонной кислоты и нагревают при непрерывном помешивании. Морковь натирают или шинкуют тонкой соломкой (2х15 мм),  смешивают с охлажденной капустой, добавляют сахар и растительное масло.
Температура подачи: 14 0С.
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
Требования к качеству: 
Внешний вид: капуста и морковь нарезаны тонкой соломкой, салат заправлен раствором лимонной кислоты, растительным маслом.
Консистенция: хрустящая, не жесткая, сочная. 
Цвет: свойственным входящим в салат продуктам. 
Вкус: приятно-кисловатый со слегка ощутимой сладостью, умеренно соленый, без горечи. 
Запах: свежей белокочанной капусты в смеси с заправкой.
