Технологическая карта 
Наименование кулинарного изделия (блюда): ОМЛЕТ С ЗЕЛЕНЫМ ГОРОШКОМ 

Наименование сборника рецептур: (сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий под редакцией А.Я. Перевалова № 308
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

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

	Яйцо 
	60
	60
	6,0
	6,0

	Молоко 
	60
	60
	6,0
	6,0

	Горошек зеленый консервированный
	45
	45
	4,5
	4,5

	Масло сливочное
	5
	5
	0,5
	0,5

	ВЫХОД:
	150
	15,0


                           Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

	Пищевые вещества
	Энерг. ценность, ккал

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	

	10,0
	11,8
	5,4
	168,0


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	182
	16
	0,3
	2,6


Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов).
Омлетную смеси смешивают с мукой. Горошек зеленый консервированный прогревают 3-58 минут, откидывают на дуршлаг. На смазанный масло противень выкладывают горошек и заливают его слоем омлетной смеси не более 2,5 см, запекают в жарочном шкафу дол готовности..

Температура подачи: 65 0С.

Срок реализации: не более 30 минут с момента приготовления.

Требования к качеству:

Внешний вид: поверхность омлета равномерно зарумянена, без подгорелых мест

Консистенция: пышная, сочная

Цвет:  золотисто-желтоватый с наличием зеленого горошка

Вкус: свежих запеченных яиц и зеленого горошка
Запах: свежих запеченных яиц и зеленого горошка
