Технологическая карта № 340

на: Омлет натуральный
№ рецептуры по сборнику: № 340 Сборник рецептур для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах под редакцией  В.Т  Лапшина 2004г
	Набор сырья

	Расход сырья на одну порцию

	
	
	
	

	
	брутто г.

	нетто, 
г.
	брутто г.
	нетто, г.
	брутто, г.
	нетто, г.

	Яйца
	1шт
	40
	1,5шт
	60
	2
	80

	Молока
	48
	48
	60
	60
	70
	70,0

	Масло растительное
	2
	2
	3
	3,0
	3,6
	3,6

	Соль
	0,2
	0,2
	0,25
	0,25
	1,0
	1,0

	Масса готовой запеканки
	
	80
	
	100,0
	
	150,0

	Выход готового блюда
	80
	100
	150



Технология приготовления
Яйца (предварительно обработанные согласно СанПин 2.3.6.1079-01), 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. Противень хорошо разогревают и выливают на него омлетную массу слоем 2,5-3 см.
Вначале омлет запекают при небольшом нагреве до образования легкой мягкой корочки, затем доводят до готовности в жарочном шкафу 8-10 минут при температуре 180-200°С.

При подаче нарезают на порционные куски.
Температура подачи:   +65*С   
Время реализации: до 3часов с момента приготовления
Пищевая ценность изделия (блюда)
	Возраст
	Белки, г.
	Жиры, г.
	Углеводы, г.
	Энергетическая ценность, ккал
	Масса, г.

	
	10
	11,32
	4,012
	156,16
	100

	
	
	
	
	
	

	
	7,85
	9,06
	3,21
	124,93
	80



[bookmark: _GoBack]Расчет химического состава
	Возраст

	Минеральные элементы, г
	Витамины

	
	Ca
	Mg
	P
	Fe
	А, мкг.
	Е, мг.
	В, мг.
	В, мг.
	С, мг.

	
	50,84
	28,57
	126,67
	1,07
	14,17
	0,54
	0,03
	0,08
	0,12



Внешний вид – порционные куски квадратной или треугольной формы, политы растопленным сливочным маслом;
Цвет корочки – румяный, золотистый, в разрезе светло-желтый;
Вкус – свежих яиц, умеренно соленый;
Запах – жареных свежих яиц с ароматом и привкусом масла сливочного;
Консистенция – нежная, пышная, сочная.


Утверждаю ___________________________________________________________________

