УТВЕРЖДАЮ

 «____»_________202    г.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование кулинарного изделия (блюда)  ЯЙЦА ВАРЕНЫЕ
Наименование сборника рецептур: (сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий под редакцией А.Я. Перевалова №306
	№

п/п
	Наименование продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г
	Расход сырья и продуктов на 100 порций, кг

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1
	Яйца (шт)
	1шт
	40
	100шт
	4,0

	Выход
	40
	4,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	5,1
	4,6
	0,3
	63


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	22
	0,8
	1,0
	0


         Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов).

Яйца погружают в кипящую подсоленную воду (3л воды и 40-50г соли на 10шт яиц) и варят вкрутую 8-10 мин с момента закипания. Для облегчения очистки от скорлупы яйца сразу же после варки  погружают в холодную воду.
            Температура подачи: 20оС
Срок реализации: не более трех часов с момента варки.
Требования к качеству:  кругло-овальной формы, без трещин на поверхности. Консистенция умеренно плотная. Цвет белка – белый, желтка – желтый. Вкус свежего вареного яйца, приятный, запах слабовыраженный сероводорода.
