Технологическая карта №1
Наименование сборника: Москва, ДеЛи принт, 2005 г.

Наименование блюда: Омлет натуральный №210
Выход готового блюда: 150 г.

	Наименование продуктов
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	100 порций
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	


	Яйца
	3 шт.
	113,2
	
	11320
	

	Молоко 
	42,5
	42,5
	4250
	4250
	

	Масса омлетной смеси
	-
	155,7
	-
	15570
	

	Масло сливочное
	5,7
	5,7
	570
	570
	

	Масса готового омлета
	-
	150
	-
	15000
	

	Итого:
	
	150
	
	15000
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г):
	15

	Жиры (г):
	30,3

	Углеводы (г):
	15,8

	Эн. ценность (ккал):
	396,2


	Ca (мг): 
	115,1

	Mg (мг):
	67,3

	Fe (мг):
	3,15

	C  (мг):
	0,4


Краткое описание технологического процесса приготовления блюда:

Перед употреблением яйца промывают сначала тёплой водой с 1-2%-ным содержанием кальционированной соды, затем 0,5%-ным раствором хлорамина, после чего ополаскивают чистой водой. К обработанным яйцам добавляют молоко, соль. Смесь тщательно перемешивают, выливают на смазанный противень и запекают в жарочном шкафу, высотой 2,5-3 см., полностью прожаривая.
