ИП Маковецкая Т.Г.
наименование организации или предприятия

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № ____
Наименование кулинарного изделия (блюда) Омлет с сыром
Номер рецептуры: 211
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждений / Под. ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи плюс, 2017. – 544 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 
	
	

	
	1 порц
	100 порц
	
	

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг
	
	

	Яйца
	2,33 шт.
	93,33
	
	
	
	

	Молоко 
	35
	35
	
	
	
	

	Сыр
	19,83
	18,67
	
	
	
	

	Масло сливочное
	4,66
	4,66
	
	
	
	

	Масса готового омлета 
	-
	128,33
	
	
	
	

	Масло сливочное
	
	11,67
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	140
	
	
	
	

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г): 
	16,73
	
	
	Ca (мг):
	244
	
	

	Жиры (г): 
	27,46
	
	
	Mg (мг):
	20,3
	
	

	Углеводы (г):
	2,38
	
	
	Fe (мг):
	2,56
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	324,3
	
	
	C (мг):
	0,3
	
	

	Технология   приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов




      К обработанным яйцам добавляют молоко и соль. Смесь тщательно размешивают, выливают на смазанный маслом противень и запекают в жарочном шкафу, высотой 2,5-3 см, полностью прожаривая.
      При отпуске поливают растопленным сливочным маслом.

      Температура подачи блюда: не менее 65 °С
Требования к качеству
Внешний вид: поверхность омлета зарумянена, но без подгорелых мест.
Консистенция: однородная, сочная.
Цвет: золотисто-желтоватый.
Вкус: свежих жареных яиц.
Запах: свежих жареных яиц.
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