Технологическая карта № 31
Наименование  изделия: Омлет с картофелем
Номер рецептуры: 218
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / Под ред.М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2010.-628 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель
	66
	49,5/481

	Яйцо
	1,5шт.
	60

	Молоко
	20
	20

	Масса омлетной смеси
	-
	128

	Масло сливочное
	6
	6

	Масса готового омлета
	-
	120

	
	
	

	ВЫХОД:
	120


1-масса отварного картофеля

Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	8,92
	11,2
	9,28
	174
	4,94


Технология приготовления: Подготовленный, отварной картофель протирают и формуют в виде лепешек, укладывают на сковороду с растопленным сливочным маслом, заливают омлетной смесью и запекают в жарочном шкафу до готовности.
Требования к качеству:
Внешний вид: поверхность омлета равномерно зарумянена, без подгорелых мест
Консистенция: картофеля – умеренно плотная, омлета – однородная, сочная

Цвет: золотисто-желтоватый

Вкус: свежих запеченных яиц и картофеля

Запах: свежих запеченных яиц и картофеля 

МКУ «Центр развития образования»
___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

Технологическая карта № 31/1
Наименование  изделия: Омлет с картофелем
Номер рецептуры: 218
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / Под ред.М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2010.-628 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель
	82,5
	62/601

	Яйцо
	1,87шт.
	75

	Молоко
	25
	25

	Масса омлетной смеси
	-
	160

	Масло сливочное
	7,5
	7,5

	Масса готового омлета
	-
	150

	
	
	

	ВЫХОД:
	150


1-масса отварного картофеля

Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	11,15
	14
	11,6
	217,5
	6,17


Технология приготовления: Подготовленный, отварной картофель протирают и формуют в виде лепешек, укладывают на сковороду с растопленным сливочным маслом, заливают омлетной смесью и запекают в жарочном шкафу до готовности.
Требования к качеству:
Внешний вид: поверхность омлета равномерно зарумянена, без подгорелых мест
Консистенция: картофеля – умеренно плотная, омлета – однородная, сочная

Цвет: золотисто-желтоватый

Вкус: свежих запеченных яиц и картофеля

Запах: свежих запеченных яиц и картофеля 

МКУ «Центр развития образования»

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

