
ММОУ "ДС N9 48 г, Челябинска"

Технологическая карта Ns РТ110
Номер рецептур51, ТР1 1 0

Наименование блюда : омлет натуральный

Технология п ри готовления :

Подготовленные в соответствии с санитарными правилами яйца разбивают, добавляют в яичную смесь
молоко, соль, перемешивают и слегка взбивают до образования пены. Затем выливают в разогретую,
смазанную маслом сковороду или на противень слоем 2,5-З см и запекают в жарочном шкафу пРи
температуре 180 - 200'С 8-10 мин до образования лёгкой румяной корочки.
Пароконвекmомаm: Яичную смесь выливают в гастроемкость с высокими бортами высотой не более 2,5-Зсм.
Режим (конвекция + пар) 1 80-200 С в течении 10- 12 минут до образования румяной корочки.
Яйца необходимо разбивать в отдельную посуду ло 2-З шт. и соединять с общей массой,
Перед подачей нарезают на порции, кJIадут на тарелку, поливают растопленным сливочным маслом.
Темпераryра подачи - 65 'С.
показатели качества и безопасности
Органолептические показатели :

Внешний вид: однородная масса, поверхность слегка зарумянена
Консистепция: нежная, пористая.

Щвет: слегка золотистый
Вкус: свойственный омлеry, без посторонних привкусов. Запах: свойственный омлеry, без посторонних
запахов

Пищевая и энергетическая ценноGть блюда:

Источники, используемые при составлении:
Российской Академии Медицинских Наук Научно-Исследовательский Инститrг питания РАМН В.А Тугельян
составитель Федоренко О. В
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Наименование сырья Норма закладки на одну порцию, в гр.

Ясли Детсад гкп *Сотруд

бругго нетто бругто нетто бругто нетто бругто нетто

Яйцо куриное 1+112 ul 60 2 шт. в0 2+3/10 ц о2

Молоко 2,5 % 37 37 52 52 37 в7

масло сливочное 4 4 4.6 4.6 4 4

Соль 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5

выход 90 ,1 10

Категория Выход
Пищевые вещества Минеральные

вещества, мг витамины, мг

Белки, Жиры, Углевод
,г

,Онерг.цt
НостЬ,ккi

Н- са
л

Fе в1 в2 с
Ясли 90 8.73 ,l0,7з 2.21 140.2, в0.2 1.56 0.06 0,32 0,4в

Детсад 1 
,l0

11 ,7 13.84 3.06 183.51 109.3, 2.0в 0.0в 0.44 0.6в
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