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1. Рецептура

Наименование сырья
Рас^пп сырья на 1 порцию готовой продукции, г

Брутто Нетто

Капуста белокочанная 72,5* 58

Гппптпек консервированный 33,3* 20

Яйца - 15

М асло растительное 8 8

Соль 0,5 0,5

Выход готового изделия: 100
* - согласно акту контрольной проработки

2. Описание технологии приготовления кулинарной продукции.
Капусту белокочанную  зачищ аю т, промываю т в проточной воде, разрезаю т на части, 

удаляю т кочерыжку, бланш ирую т, ш инкую т и слегка перетираю т с солью.  ̂ ^
' И ндивидуальную  упаковку горош ка консервированного промываю т проточной водой, 
протираю т ветошью, вскрываю т. Горош ек консервированный освобождаю т от маринада,
промываю т проточной водой, бланш ирую т.  ̂ ~псгп

Я йца промываю т сначала в 1%, а затем в 0,5% теплом (с температурой до 30 С) 
растворе кальцинированной или питьевой соды, ополаскиваю т в прото ш ои воде. ри 
поступлении яиц курины х пищ евых мытых и дезинфицированных (согласно маркировки 
изготовителя) предварительная обработка перед приготовлением блю да не требуется, ица 
погружают в кипящ ую  подсоленную  воду (3 литра воды и 40-50 г соли на 10 яиц) и варят в 
течение 10 минут после закипания воды, после закипания воды, по окончании варки сразу 
погружаю т в холодную  воду, охлаждают, очищают, измельчают.

‘ П одготовленные продукты соединяют, перемешивают. П еред отпуском салат
заправляю т маслом растительным.

‘ Указанная в технологической карте рецептура является базовой, и на ее основе можно
сделать перерасчет на необходимый выход блюда.

3. Характеристика изделия по органолептическим показателям:
внешний вид -  продукты равномерно нарезаны в соответствии с технологией 

приготовления, поверхность - блестящ ая от масла растительного, 
цвет - свойственный продуктам, входящим в состав салата, 
вкус, запах - характерны й для используемых ингредиентов, 
консистенция - плотная, сочная.
4. Срок годности и условия хранения: в незаправленном виде при температуре 

от +2 до +6° С не более 2 часов.
5. С вед ен и я  о п и щ ево й  и jhc J 1  V  I f l l t c i v u i l
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