	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	ОВЗ З 20% с 7 до 11 лет

	Технологическая карта №
	4/6

	Наименование изделия:
	Омлет с картофелем (запеченный)

	Номер рецептуры:
	4/6

	Наименование сборника рецептур:
	Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях: Методические рекомендации и технические документы; Д.В. Гращенков; Л.И. Николаева;  Екатеринбург  2011г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	

	
	брутто, г
	нетто, г
	

	Яйцо
	60
	60
	

	Молоко
	37,5
	37,5
	

	Соль поваренная пищевая
	0,45
	0,45
	

	Масло растительное
	1,5
	1,5
	

	Картофель х/о от 1,06- 31,08-20%
	96,45
	77,25
	

	   или Картофель х/о от 1,03- 31,05-40%
	128,7
	77,25
	

	Масса отварного картофеля
	0
	75
	

	Масло сливочное
	3
	3
	

	Выход:
	 
	150
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	8,98
	11,13
	12,26
	182,50

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	Очищенный картофель отваривают, отвар сливают; картофель нарезают ломтиками или кубиком (0,5x0,5 см). Промытые, в соответствии с Санитарными правилами, куриные яйца разбивают и смешивают с молоком, добавляют соль, процеживают полученную смесь. Нарезанный отварной картофель выкладывают в смазанную маслом форму , поливают растопленным маслом и заливают яично-молочной смесью,  затем запекают в жарочном шкафу при температуре 200-220°С 8-12 мин. до полною загустения.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Органолептические показатели качества Внешний вид - на поверхности полностью загустевшая масса, золотистая корочка.  Цвет - светло-желтый с вкраплениями отварного картофеля.  Консистенция - нежная, пористая, упругая. Запах - свойственный смеси яйца, молока и отварного картофеля, без постороннего.  Вкус - характерный смеси яйца, молока и отварного картофеля, нежный, без подгорелости.Температура подачи: не ниже 65°С. Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления

	Вид обработки:
	Запечение



