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1. Рецептура

Наименование сырья
Расход сырья на 1 порцию готовой продукции, г

Брутто Нетто
Капуста белокочанная 56,2 45
Лук репчатый 17,8 15
Яйцо отварное* 16 16
Кукуруза консервированная 28,3 17
Масло растительное 8 8
Соль 1 1
Выход готового изделия: 100

*закладка сырого продукта берется после акта контрольной проработки.

2.Описание технологии приготовления кулинарной продукции.
Белокочанную капусту зачищают , промывают, разрезают на 2-4 части, бланшируют погружнием 
в кипяток на 1 -2 минуты , шинкуют, посыпают солью, и слегка перетирают до появления сока. 
Лук репчатый перебирают, очищают от кожицы, промывают в проточной воде, а затем 
ошпаривают. Яйца промывают сначала в 1%,а затем в 0,5% теплом (с температурой до ЗОС) 
растворе кальцинированной или питьевой соды , ополаскивают в проточной воде и погружают в 
кипящую подсоленую воду (3 литра воды и 40-50 гр соли на 10 яиц), варят в течении 10 минут 
после закипания воды, по окончанию варки погружают в холодную воду,охлаждают, очищают и 
измельчают. Консервированную кукурузу промывают и ошпаривают. Капусту соединяют с 
кукурузой, нарезанным полукольцами репчатым луком, измельченным варенным яйцом, 
перемешивают. Заправляют растительным маслом непосредственно перед отпуском. 
Оптимальная температура подачи +14...+16С.

З.Характеристика кулинарной продукции по органолептическим показателям.
Внешний вид. консистенция: компоненты равномерно нарезаны, салат аккуратно уложен горкой, 
поверхность овощей блестящая.Допуская незначительное отделение жидкости.



Цвет: типичный для овощей с вкраплениями кусочков яйца.
Запах: характерный для капусты с ароматом лукаи масла растительного , консистенция салата 
сочная, овощей хрустящая.
Вкус: слегка солоноватый с привкусом лука.

З.Срок годности и условия хранения.
В не заправленном виде при температуре +2+6С в течении 1 часа.

5. Сведения о пищевой и энергетической ценности блюда выходом 100 грамм.


