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ММОУ "ДС N9 48 г, Челябинска"

Технологическая карта Ns ТК234С

Номер рецептурц. ТК234С

Наименование блюда : 25-омлет с овоlцами

Технология п риготовления :

Мелко шинкованную белокочанную каtryсту приtryскают с морковью, луком и молоком до готовности, выкJlадывают на

смазанный i\{аслоМ противень, зtшиваюТ омлетной смесью, запекают в жарочном шкафу в течении 10-15 минут,

Требования к качеству:
Показатели Kar{ecтBa tl безопасности,
Внешний вид: поверхность зарумянина, блез trодгореJIых мест,

Консистенция: мягкая, сочная, пышная,

I-I,BеT: свойственный продуктам, входящим в состав блюда,

Вкус: запеченных яиц и овощей,

запах: запеченных яиц и овощей

Пищевая и энергетичеGкая ценность блюда:

lчlсточники, используемые при составлении:

flеiскии сад Ns Зz8 i.Челябинск, технолог Старцева о,Ю,

Утверждаю:
ЗаведующиИ ММ ОУ "Д С 4S г.Llелябинска"
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Пищевые вещества
Минеральные
веlлества, мг витамины, мг

Категория Выход Н- Са
л

Fе в,1 в2 сБелки, Жиры, Углеводl
.г

Онерг.ц<
HocTb,KKi
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64.04 1.55 0.06 0.2в 2.07
Ясли 110 7.9 8.44

76.35 1.81 0.07 0.32 2.57
Детсад 130 9.1в 9.79 5.31
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