
ММОУ "ДС N9 48 г. Челябинска"

Технологическая карта N9 РТ327С
Номер рецептурь1, РТЗ27С

Наименование блюда : 25-яйцо отварн ое 20120

Технология п ри готовления :

Предварительно обработанные и проп,rытые яйuа погружают в кипяпIую rrодсоленFlуIо волу (З л воды и 40-Sог соли на

1О яиrt) и варят вкрутуЮ 8-10 минут.,Щля облегчениrI очистки от скорJryпы яйца cpiшy же после варки погружают в

холодн},ю воду на несколько минут. Затем яйца очищают и подают.
показатели качества и безопасности
Органолептические показатели:
Внешний вид: яйцо сварено вкрутую, имеет в меру плотный белок и желток.
Консистенция: белка плотная, желтка рассы пчатая, мягкая.
I-{BеT: белка белый, желтка - желтый.
Вкус: свойственный отварному яйцу, без постороннLD( привкусов.
Запах: свойственный отварному яйчу, без посторонн}lх :]апахOв

Пищевая и энергетическая ценность блюда:

используемые при
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О. А Бура

Наименование сырья Норма закладки на одну порцию, в гр.

Ясли Детсад

бругто нетто бругто нетто бругго нетто бругго нетто

Яйцо куриное 1l2 шт. 20 1l2 чт, 20

выход 20 20

Категория Выход
Пищевые веlлества Минеральные

вещества, мг витамины, мг

Белки, Жиры, Углевод
,г

Онерг.цt
Hocтb.KKi

Н- Са
л

Fе в,| в2 с

Ясли 20 2,54 2.3 0.14 31,42 11 0.5 0.01 0.09 0

Детсад 20 2,54 2.з 0.14 31.42 11 0.5 0.0,| 0.09 0

ики, составлении:
flетский сад Ne 378 г.Челябинск, технолог Старцева О.Ю
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