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ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 23
Салат из свежей капусты с яблоками
1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ


Настоящая технико-технологическая карта распространяется на салат из свежей капусты с яблоками, школьными столовыми, пищеблоками ДОУ.

2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ


Сырьё, используемое для приготовления салата из свежей капусты с яблоками, должно соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество.
3. РЕЦЕПТУРА
	Наименование сырья
	Расход сырья на 1 порцию, г
	Расход сырья на 100 порций, г

	
	Брутто


	Нетто


	Брутто


	Нетто
	Брутто


	Нетто 

	Брутто
	Нетто



	Капуста белокочанная свежая
	79
	63
	134,48
	104,6
	7900
	6300
	13448
	10460

	Масса капусты с солью
	-
	45,5
	-
	75,80
	-
	4550
	-
	7580

	Яблоки свежие
	14,5
	10,3
	24,14
	17,24
	1450
	1030
	2414
	1724

	Кислота лимонная
	0,12
	0,12
	0,20
	0,20
	12
	12
	20
	20

	Сахар
	2
	2
	3,4
	3,4
	200
	200
	340
	340

	Соль
	0,60
	0,60
	1,00
	1,00
	60
	60
	100
	100

	Масло растительное
	3,5
	3,5
	5,7
	5,7
	350
	350
	570
	570

	Выход, г
	-
	60
	-
	100
	-
	6000
	-
	10000


4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС


Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями нормативно-технической документации. 

Подготовленную капусту шинкуют, посыпают солью и перетирают до выделения сока и мягкой консистенции. Яблоки без кожицы и с удаленным семенным гнездом нарезают соломкой. Капусту и яблоки соединяют, добавляют лимонную кислоту, сахар, масло растительное, перемешивают и отпускают.

5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ, ХРАНЕНИЮ



Салат укладывают горкой. Можно посыпать мелко нарезанной зеленью (2-3 г нетто на порцию).



Температура подачи блюда 10-14 0С.  
6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ
            
6.1. Органолептические показатели: 

Внешний вид   
- капуста и яблоки нарезаны соломкой, равномерно перемешаны; 

салат уложен горкой

Цвет           

-
свойственный свежей белокочанной капусте с яблоками
Консистенция 

-  
упругая, хрустящая
Вкус и запах

-
свежей капусты и яблок, слобосоленый
7. ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ* на 1 порцию
	Выход, г
	 Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетическая

ценность, ккал
	Р, мг


	Mg, мг
	Са, мг
	 Fe, мг
	B1, мг
	Е, мг
	C, мг

	60
	0,84
	3,00
	2,64
	40,92
	21,0
	9,72
	23,6
	0,5
	0,005
	0,06
	23,2

	100
	1,40
	5,00
	4,40
	68,20
	34,7
	16,2
	39,3
	0,8
	0,008
	0,1
	38,6


*пищевая и энергетическая ценность и содержание витаминов и минеральных веществ получена расчетным путем и может изменится в зависимости от исходных показателей сырья.
