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Технологическая карта №49 

Наименование изделия: Квашеная капуста 

Номер рецептуры:  

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для питания детей в 

дошкольных образовательных учреждениях, 2-е издание, дополненное и переработанное. 

Москва Дели плюс 2016. Руководители разработки сборника: Могильный М.П. (ФГБОУ 

ВО МГУТУ им. К.Г.Разумовского (ПКУ); Тутельян В.А. (ФГБНУ «НИИ питания»)). 

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

Брутто, г Нетто,г 
Капуста квашенная 40 40 

Выход: 40  40 

Химический состав данного блюда: 

Белки,г Жиры,г Углеводы,г Энерг.ценность, 

ккал 

Витамин С, мг 

0,70 2,54 4,32 42,95 5,84 

 

Технология приготовления: Ведра с квашеной капустой промывают проточной водой, 

протирают ветошью. Слить рассол. Температура подачи не ниже +15С 

Требования к качеству: 

Внешний вид: овощи сохраняют форму нарезки.  

Консистенция: овощей – хрустящая, не жесткая, сочная 

Цвет: свойственный входящим в блюдо продуктам 

Вкус: входящим в блюдо продуктам 

Запах: квашенной капусты. 
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