Технологическая карта

Наименование кулинарного изделия (блюда): ОМЛЕТ НАТУРАЛЬНЫЙ

	

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	Яйцо
	2,14 шт.
	85,71
	2,29 шт.
	91,43

	Молоко
	53,57
	53,57
	57,14
	57,14

	Масса омлетной смеси
	 
	139,29
	 
	148,57

	Сыр голландский
	33,21
	33,21
	35,43
	35,43

	Масло сливочное
	5,36
	5,36
	5,71
	5,71

	Масса готового омлета
	 
	139,29
	 
	148,57

	Масло сливочное
	10,71
	10,71
	11,43
	11,43

	Выход
	 
	150
	 
	




 
Химический состав данного блюда
 Химический состав данного блюда на 150 гр:
	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	18,84
	28,37
	 
	4,07
	346,20
	0,45


Химический состав данного блюда на 160 гр:
	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	20,09
	30,26
	 
	4,34
	369,28
	0,48
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Технология приготовления:
Перед  использованием яйцо подвергаются специальной обработке в соответствии с требованием п. 15.13 СанПиН 2.4.1.2660-10 в отдельном помещении либо в специально отведенном месте мясорыбного цеха, используя для этих целей промаркированные ванны и (или) емкости, возможно использование перфорированных емкостей, при условии полного погружения яиц в раствор в следующем порядке:
I – обработка в 1-2 % теплом растворе кальцинированной соды;
II – обработка в  разрешенных  для этой цели дезинфицирующих средствах;
III – ополаскивание проточной водой в течение не менее 5 минут с последующим выкладыванием в чистую промаркированную посуду.
Подготовленные в соответствии с санитарными правилами яйца разбивают. В яичную смесь добавляют  молоко или воду, соль. Смесь тщательно размешивают, выливают на порционную сковороду с растительным маслом слоем не более 2,5-3 см и запекают в течение 8-10 минут при температуре 180-200 °С до образования легкой румяной корочки. 
Требования к качеству:
Консистенция омлета нежная, пористая, цвет корочки от румяного до золотистого, запах яиц с молоком и сливочного масла.
 
 

