 
Наименование кулинарного изделия (блюда): 
 
Наименование кулинарного изделия (блюда): 
 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ
КАРТЫ
Блюда из яиц 
 
 
блюд и кулинарных изделий для питания детей  
школьного возраста 
 
 

При составлении технологических карт использовалась следующая литература:  
  
1. Сборник технических нормативов - Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах / Под ред. В.Т.Лапшиной. – М.: Хлебпродинформ, 2004. – 639 с. 
2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания/ Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005 – 656 с 
3. Сборник технических нормативов - Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей дошкольных образовательных учреждений / Под ред. М.П.Могильного и В.А.Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2010. – 628 с. 
4. Химический состав российских пищевых продуктов: Справочник / Под ред. член.-корр. МАИ, проф. И.М. Скурихина и академика РАМН, проф. В.А.Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2002 – 236 с. 
5. Химический состав пищевых продуктов/ Под ред. И.М.Скурихина, М.Н.Волгарева, - М.: 
ВО «Агрохимиздат», 1987., Т. 1 




Требования к сырью
Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.).
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Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)  № 52
 
Наименование кулинарного изделия (блюда): ЯЙЦА ВАРЕНЫЕ
Номер рецептуры: 209
Наименование сборника рецептур: Сборник  рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях. / Под ред. М.П.Могильного, и В.А.Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов)
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Яйцо куриное
	1 шт.
	40

	ВЫХОД:
	-
	1 шт. (40 г)



Химический состав, витамины и микроэлементы 
	выход
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки г
	Жирыг
	Угле-воды, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Mg
	Р
	Fe
	В1
	С
	А

	40
	6,1
	3,6
	0,3
	62
	72
	4,8
	62,8
	1
	0,03
	0
	82



Технология приготовления:

Перед  использованием яйцо подвергаются специальной обработке в отдельном помещении либо в специально отведенном месте мясо-рыбного 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.
Затем обработанные яйца погружают в кипящую подсоленную воду (на 3 л воды 40-50 г соли на 10 яиц) и варят после закипания в течение 10 минут.
Сваренное яйцо подают остывшим в скорлупе, не очищая.
Органолептические показатели качества: 
Яйцо, сваренное вкрутую, имеет плотный белок и желток. Желток нежный, рассыпчатый, возможно наличие незатвердевшей капли в центре. Белок нежный, вязкий. 
 








Утверждаю
Директор МБОУ СОШ с.Константиновка
__________________С.В.Сульдина
 
  
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)  № 53

Наименование кулинарного изделия (блюда): 	ОМЛЕТ НАТУРАЛЬНЫЙ
							с маслом сливочным
Номер рецептуры: 210
Наименование сборника рецептур: Сборник  рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях. / Под ред. М.П.Могильного, и В.А.Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2011.
Рецептура (раскладка продуктов)
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

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

	Яйца
	1 шт.
	40
	4  шт.
	156,6

	Молоко 
	15
	15
	55
	55

	Масло сливочное
	2
	2
	5
	5

	ВЫХОД:
	53/5
	200/5


Химический состав, витамины и микроэлементы 
	выход
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки г
	Жирыг
	Угле-воды, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Mg
	Р
	Fe
	В1
	С
	А

	200
	10,1
	4,3
	3,17
	182,4
	171,3
	11,02
	93,4
	0,5
	0,1
	0,3
	32,9

	220
	10,1
	4,3
	3,17
	182,4
	171,3
	11,02
	93,4
	0,5
	0,1
	0,3
	32,9



Технология приготовления:
Перед  использованием яйцо подвергаются специальной обработке в отдельном помещении либо в специально отведенном месте мясо-рыбного 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.  
[bookmark: _GoBack]Органолептические показатели качества: 
Внешний вид: аккуратно нарезанные порционные куски в виде ромбов или квадратов
Консистенция: однородная, сочная, нежная, пористая 
Цвет:  цвет корочки от румяного до золотистого, срез – от светло-кремового до кремового 
Вкус: умеренно соленый, с привкусом молока и сливочного масла
Запах: свежих запеченных  яиц, сливочного масла



