Согласовано:                                                                                               Утверждаю:

Технолог МБУ ХЭС УО                                                                            заведующий МБДОУ №

Джаферова Л.Ю.                                                                                        _______________________                                                                                       

________________                                                                                       «____»______________201_г

Технологическая  карта № ______

Наименование изделия:       Омлет натуральный   .

Номер рецептур:     Рецептура № 438         .

Наименование сборника рецептуры:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий в учебных заведениях. Авт-сост..А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко. ООО «Издательство Арий». ИКТЦ «Лада», 2010
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	
	ясли
	сад
	ясли
	сад

	Яйцо куриное
	1
	1,1/3
	40
	54

	Молоко
	40
	46
	40
	46

	Масло сливочное 
	2
	2
	2
	2

	Выход:
	
	
	1/75
	1/90


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	6,26
	8,21
	7,05
	8,81
	2,20
	2,60
	98,00
	123,00
	0,50
	0,60


Технология приготовления:




 Яйца (яйца предварительно обрабатываются согласно СанПин 2.4.1.2660 -10), смешивают с молоком, добавляют соль, слегка взбивают до тех пор, пока на поверхности не появится пена. Омлет запекают на противне, смазанном маслом с толстым дном, обеспечивающим постепенный равномерный прогрев яичной массы. Противень хорошо разогреть и вылить в него омлетную смесь слоем 2,5-3 см, запечь в жарочном шкафу 8-10 минут при температуре 180-200 С. При подаче нарезать на порционные куски.


Требования: Цвет светло-желтый. Консистенция пышная, пенная, пористая, упругая. Вкус и запах свойственные набору продуктов, толщина слоя готового блюда не более 2,5–3 см.

Мед сестра___________________
