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Данные технологические карты составлены в соответствии с СанПиН 2.3/2.4.359020 

Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения от 

27 октября 2020 года N 32 Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН 

2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного 

питания населения" 

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. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. - 
М.: Госторгиздат, 1955 

5. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания/Составитель Л.Е.Голунова. - Издательство “ПРОФИКС” Санкт-Петербург, 2003 г. 
6. 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. 

7. Химический состав пищевых продуктов/ Под ред. И.М.Скурихина, М.Н.Волгарева, - М.: 
ВО «Агрохимиздат», 1987., Т 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Холодные блюда 
Бутерброды и салаты 

Для приготовления холодных блюд в питании школьников используются свежие, 
квашеные и соленые овощи и гастрономические товары. Не допускаются к реализации продукты, 
перечисленные в приложении 7.  

При обработке овощей должны быть соблюдены следующие требования: овощи 
сортируют, моют и очищают. Очищенные овощи повторно промывают в проточной питьевой воде 
не менее 5 минут небольшими партиями, с использованием дуршлагов, сеток. При обработке 
белокочанной капусты необходимо обязательно удалить наружные листы. 

Не допускается предварительное замачивание овощей. 
Овощи урожая прошлого года (капусту, репчатый лук, корнеплоды и др.) в период после 1 

марта допускается использовать только после термической обработки. 
При кулинарной обработке овощей, для сохранения витаминов, следует соблюдать 

следующие правила: кожуру овощей чистят тонким слоем, очищают их непосредственно перед 
приготовлением, свежую зелень добавляют в готовые блюда во время раздачи. 

Зелень, предназначенную для приготовления холодных закусок без последующей 
термической обработки, следует тщательно промывать проточной водой и выдержать в 3% 

растворе уксусной кислоты или 10% растворе поваренной соли в течение 10 -минут с 
последующим ополаскиванием проточной водой и просушиванием. 

Изготовление салатов и их заправка осуществляется непосредственно перед раздачей. 
Незаправленные салаты допускается хранить не более 2 часов при температуре плюс 4±2 °C. 
Салаты заправляют непосредственно перед раздачей. В качестве заправки салатов следует 
использовать растительное масло. Хранение заправленных салатов может осуществляться не более 

30 минут при температуре 4±2 °C. Использование сметаны и майонеза для заправки салатов не 
допускается. 

При перемешивании ингредиентов, входящих в состав салата, необходимо пользоваться 
кухонным инвентарем, не касаясь продукта руками. 

Потребительскую упаковку консервированных продуктов перед вскрытием промывают 
проточной водой и протирают ветошью. 

Холодные закуски, салаты должны иметь температуру подачи не ниже +15°C. 
 



Первые блюда 

В питании школьников приготавливаются горячие заправочные, молочные, пюрообразные и 
прозрачные супы. Супы можно приготавливать с различными мясными, рыбными и 
консервированными продуктами. 

Овощи для приготовления супов сортируют, моют и очищают. Очищенные овощи повторно 
промывают в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, с использованием 

дуршлагов, сеток. При обработке белокочанной капусты необходимо обязательно удалить наружные 
листы. 

Не допускается предварительное замачивание овощей. 
Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи, во избежание их потемнения и 

высушивания, допускается хранить в холодной воде не более 2 часов. 
При кулинарной обработке овощей, для сохранения витаминов, следует соблюдать 

следующие правила: кожуру овощей чистят тонким слоем, очищают их непосредственно перед 
приготовлением; закладывают овощи только в кипящую воду, нарезав их перед варкой; свежую зелень 
добавляют в готовые блюда во время раздачи. 

Для обеспечения сохранности витаминов в блюдах, овощи, подлежащие отвариванию в 
очищенном виде, чистят непосредственно перед варкой и варят в подсоленной воде (кроме свеклы). 

При приготовлении супов с крупами следует помнить, что крупы не должны содержать 

посторонних примесей. Перед использованием крупы перебирают и промывают проточной водой. 
При использовании консервированных продуктов потребительскую упаковку перед 

вскрытием промывают проточной водой и протирают ветошью. 
При отпуске вареного мяса (птицы) к первым блюдам, порционированное мясо подвергают 

вторичной термической обработке - кипячению в бульоне в течение 5-7 минут и хранят в нем при 
температуре +75°C до раздачи не более 1 часа. 

Молочные супы варят на молоке, смеси молока и воды, на сгущенном молоке (согласно 
таблицы норм взаимозаменяемости). Супы готовят с макаронными изделиями, крупами. Молочные 
супы варят: с макаронными изделиями - 10-40 мин (в зависимости от сорта), с дроблеными крупами - 
10-15 мин, с недроблеными крупами (рисовая, гречневая, перловая, пшено) - 20-30 мин. Молочные 
супы с макаронными изделиями при длительной варке и хранении быстро густеют. Во избежание 
этого их следует готовить небольшими партиями с таким расчетом, чтобы реализовать их в течение 20-

30 мин. Готовые супы заправляют растопленным сливочным маслом. 

Температура подачи горячих супов +60...+65°C. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



хронологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 94 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): СУП МОЛОЧНЫЙ С КРУПОЙ 

Номер рецептуры: 94 

Наименование сборника рецептур: 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, с. 139 

 

 

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

С 7-11 лет С 11-18 лет 

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

Молоко 140 140 175 175 

Вода 60 60 75 75 

Крупы: рисовая, манная или кукурузная 12 12 15 15 

гречневая или пшено 16 16 20 20 

Сахар 1,6 1,6 2 2 

Масло сливочное 2 2 2,5 2,5 

ВЫХОД: 200 250 

Химический состав данного блюда 
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С рисовой крупой 

200 4,82 1,02 16,83 132,4 158,82 23,06 137,46 0,25 0,06 0,91 30,60 

250 6,03 1,28 21,04 165,50 198,53 28,83 171,83 0,31 0,08 1,14 38,25 

С манной крупой 

200 5,21 5,08 16,42 132,20 160,14 19,60 130,04 0,25 0,07 0,91 30,60 

250 6,51 6,35 20,53 165,25 200,18 24,50 162,55 0,31 0,09 1,14 38,25 

С кукурузной крупой 

200 4,97 5,10 16,50 131,80 161,68 28,90 154,66 0,55 0,09 0,91 30,60 

250 6,21 6,38 20,63 164,75 202,10 36,13 193,33 0,69 0,11 1,14 38,25 

С гречневой крупой 

200 5,97 5,48 17,08 141,60 160,88 46,46 165,66 1,13 0,11 0,91 30,60 

250 7,46 6,85 21,35 177,00 201,10 58,08 207,08 1,41 0,14 1,14 38,25 

С пшеном 

200 5,80 5,48 18,57 146,80 161,92 29,62 155,78 0,54 0,11 0,91 30,60 

250 7,25 6,85 23,21 183,50 202,40 37,03 194,73 0,68 0,14 1,14 38,25 

 

 

 

Технология приготовления: 

Крупы подготавливать в соответствии с требованиями СанПиНа. 

После закипания смеси молока и воды в нее закладывают крупу. Манную и мелко 

дробленную крупу засыпают тонкой струйкой в кипящую смесь при быстром помешивании, 

добавляют сахар и варят до готовности. Затем закладывают растопленное сливочное масло, 

доводят суп до кипения и раздают. 



Суп можно приготовлять на цельном молоке, на смеси молока и воды, на сгущенном 

молоке. При приготовлении на молоке сгущенном соотношение цельного молока к сгущенному 1 

: 0,38 

 

Требования к качеству: 

 

Внешний вид: в жидкой части супа – крупа разваренная, на поверхности – сливочное масло 
Консистенция: в меру вязкая, крупы – мягкая, набухшая, соблюдается соотношение 

плотной и жидкой частей супа 

Цвет: супа – молочно-белый, сливочного масла - желтый 

Вкус: сладковатый, молока и сливочного масла 
Запах: кипяченого молока, свойственный входящим в блюдо продуктам 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 139 

Наименование кулинарного изделия (блюда):ОВОЩИ ТУШЕНЫЕ  

Номер рецептуры: 321 

Наименование сборника рецептур: 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, с.134 

 

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

С 7-11 лет С 11-18 лет 

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

Морковь до 1 января 12 16,2 14,4 10,8 

***с 1 января     

Лук репчатый 5,76 6 6,92 5,8 

Капуста белокочанная 48,00 36 56,2 43,2 

Масло растительное 2,6 6,5 7,2 7,2 

Соус томатный - 50 - 60 

Вода или бульон 20 20 21,6 21,6 

Масло растительное 0,36 0,36 1,1 1,1 

Мука пшеничная 0,92 0,92 2,7 2,7 

Томатное пюре 1,8 1,8 5,4 5,4 

Морковь до 1 января 1,8 1,8 5,4 4 

***с 1 января     

Лук репчатый 0,44 0,9 1,3 1,1 

Сахар 0,28 0,7 0,8 0,8 

ВЫХОД: 60 80 

 

Химический состав данного блюда 
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60 0,92 4,4 5,78 66,40 9,56 11,12 24,72 0,39 0,03 3,47 12,4 

80 1,1 5,28 6,93 79,68 11,47 13,34 29,66 0,47 0,03 4,16 14,88 

Технология приготовления: 

Нарезанные кубиками или дольками морковь слегка обжаривают, лук пассеруют. Капусту 

белокочанную нарезают шашками, припускают. Затем овощи соединяют с соусом красным или 

томатным и тушат 10-15 минут. После этого добавляют припущенную белокочанную капусту и 

продолжают тушить 15 -20 минут. За 5 минут до готовности кладут специи, лавровый лист. При 

отпуске рагу можно посыпать зеленью. В таком случае зелень подготавливать в соответствии с 

требованиями СанПиНа: тщательно промывают проточной водой и выдерживают в 3% растворе 

уксусной кислоты или 10% растворе поваренной соли в течение 10-минут с последующим 

ополаскиванием проточной водой и просушиванием (п. 15.18.5). 

Требования к качеству: 

Вкус и запах тушеных овощей. Блюдо в меру соленое. Цвет от светло - до темно- 

красного. Не допускают запах пареных овощей, прогорклый привкус муки. 



Технологическая карта №234 

 
На: Омлет натуральный 

 

№ рецептуры по сборнику: №340, сб. шк. 2004 г. 

Набор сырья Расход продуктов на 1 порцию 

от 7 до 11 лет от 7 до 11 лет 

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

Молоко или вода 35,74 35,74 35,74 36,74 

Яйца 1 шт 54,3 2 шт 104,3 

Соль йодированная 1,0 1,0 1,0 1,0 

Maсca омлетной смеси  91,04  141,04 

Масло сливочное 7,1 7,1 7,1 7,1 

Macca готового омлета  98,14  148,14 

Масло сливочное  1,86 1,86 1,86 1,86 

Выход 100 150 100 

Технология приготовления 

К подготовленным яйцам (см стр.7) добавляют молоко и соль. Смесь тщательно размешивают, 

выливают слоем 2-3 см в глубокий противень, смазанный маслом и запекают в жарочном шкафу 

при температуре 180-200°C в течение 8-10 мин. 

Готовый омлет имеет упругую консистенцию. При отпуске омлет нарезают и поливают 

растопленным сливочным маслом (доведенным до кипения). 

Температура подачи 65°C. 

Требования к качеству 

Внешний вид: поверхность омлета равномерно зарумянена, без подгорелых мест 

Консистенция: однородная, сочная 

Цвет: золотисто-желтоватый 

Вкус и запах: свежих запеченных яиц, молока и сливочного масла 

Пищевая ценность изделия(блюда) 

Возраст Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энергетическая 

ценность, ккал 

Масса, г 

От 7 до 11 лет 6,51 12,07 1,22 142,18 100 

12 лет и старше 9,76 18,10 1,83 213,27 150 

Расчет химического состава 

Возраст Минеральные элементы ,г Витамины 

Ca Mg Fe B1, мг B2, мг C, мг 

От 7 до 11 лет 47,30 7,99 1,17 0,03 0,21  0,10 

12 лет и старше 70,95 11,98 1,75 0,045 0,93 0,15 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 279 

Наименование кулинарного изделия (блюда): КОТЛЕТЫ ИЛИ БИТОЧКИ РЫБНЫЕ 

ЗАПЕЧЕННЫЕ 

Номер рецептуры: 255 

Наименование сборника рецептур: 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, с. 258 

 

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

С 7-11 лет С 11-18 лет 

Брутто, 

г 

Нетто, г Брутто, 

г 

Нетто, г 

Судак 97,3 80,0 116,7 90 

***или минтай 99,3 80,0 118,5 90 

Хлеб пшеничный 17,5 17,5 21 21 

Молоко 15 15 30 30 

Масса п/ф - 112,50 - 138 

Масло сливочное 5 5 6 6 

ВЫХОД: 90 120 

Химический состав данного блюда 
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Судак 

90 14,99 5,06 9,59 143,75 59,13 26,38 197,13 0,74 0,08 1,03 26,25 

120 17,99 6,08 11,51 172,50 70,95 31,65 236,55 0,89 0,09 1,23 31,50 

Минтай 

90 11,97 4,23 8,63 120,37 48,04 27,00 165,15 0,66 0,08 0,38 23,62 

120 15,96 5,64 11,51 160,50 64,05 36,00 220,20 0,89 0,11 0,51 31,50 

 

 

Технология приготовления: 

Из рыбной котлетной массы формируют котлеты или биточки, выкладывают на смазанный 

маслом противень, запекают в жарочном шкафу 12-15 минут до готовности. 

Отпускают с прокипяченным сливочным маслом или соусом томатным, молочным, 

сметанным, сметанным с томатом и луком. 

Гарниры – картофель отварной, овощи отварные с маслом, пюре картофельное, овощи, 

припущенные с маслом. 
 

 

 

гарнир 

Требования к качеству: 

Внешний вид: котлеты – овально-приплюснутой формы с заостренным концом, сбоку - 
 

Консистенция: сочная, нежная, однородная 

Цвет: котлет или биточков –светло-серый 

Вкус: рыбной отлетной массы, умеренно соленый 

Запах: продуктов, входящих в блюдо 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 260 

Наименование кулинарного изделия (блюда): ГУЛЯШ ИЗ ГОВЯДИНЫ 

 Номер рецептуры: 591 

Наименование сборника рецептур: 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, с.268 

 

 

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

С 7-11 лет С 11-18 лет 

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

Говядина 139 102,6 158 116,5 

Масло растительное 5 5 5 5 

Лук репчатый 18 15 18 15 

Томатное пюре 12 12 12 12 

Мука пшеничная 4 4 4 4 

ВЫХОД: 100 120 

Химический состав данного блюда 

 

 

Выход, 

г 

Пищевые вещества Минер. вещества, мг Витамины, мг 
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100 19,72 17,89 4,76 168,20 24,36 26,01 194,69 2,32 0,17 1,28 0,00 

120 23,80 19,52 5,74 203,00 29,40 31,39 234,98 2,80 0,21 1,54 0,00 

 

 

Технология приготовления: 

Нарезанное кубиками по 20-30 г и обжаренное мясо заливают бульоном или водой и тушат с 

добавлением пассерованного томатного пюре в закрытой посуде около часа. 

На бульоне, оставшемся после тушения, готовят соус, добавляя в него пассерованный лук, 

соль, заливают им мясо и тушат еще 25-30 мин. За 5-10 мин до готовности кладут лавровый лист. 

Гуляш можно готовить со сметаной (15-20 г на порцию). 

Гарниры — каши рассыпчатые, рис отварной, макаронные изделия отварные, пюре кар- 

тофельное, овощи отварные с жиром, овощи, припущенные с жиром, капуста тушеная, свекла 

тушеная. 

 

Требования к качеству: 

Цвет мяса от светло-коричневого до коричневого. Овощи должны быть мягкими, но не 

разварившимися, форма нарезки сохранена. Не допускается подгоревшее мясо и кислый вкус 

соуса. Вкус и аромат, свойственный входящим в рецептуру продуктам. 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 283 

Наименование  кулинарного  изделия  (блюда): БИТОЧКИ КУРИНЫЕ   

Номер рецептуры: 608 

Наименование сборника рецептур:  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, с. 276 

 

 

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

С 7-11 лет С 11-18 лет 

Брутто, 
г 

Нетто, г 
Брутто, 

г 
Нетто, г 

Мясо кур 81,4 74 89,54 81,40 

Хлеб пшеничный 18 18 19,8 19,8 

Молоко 14 14 15,4 15,4 

Сухари 10 10 11 11 

Масса полуфабриката - 116 - 127,60 

Масло растительное 6 6 6 6 

ВЫХОД: 90 100 

 

Химический состав данного блюда 

 

 

Выход, 

г 

Пищевые вещества Минер. вещества, мг Витамины, мг 
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о
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90 13,99 10,39 14,13 205,87 39,37 28,91 149,74 1,35 0,09 0,13 25,87 

100 15,55 11,55 15,70 228,75 43,75 32,13 166,38 1,50 0,10 0,15 28,75 

 

 

Технология приготовления: 

Мясо измельчают на мясорубке, добавляют черствый хлеб, предварительно замоченный в 

воде или молоке, соль, репчатый лук, перемешивают, пропускают через мясорубку, вымешивают. 

Из полученной котлетной массы разделывают изделия овально-приплюснутой формы с 

заостренным концом (котлеты) или кругло-приплюснутой формы толщиной 2-2,5 см (биточки), 

или плоскоовальной формы, толщиной 1 см (шницели). 

Изделия панируют в сухарях, обжаривают на разогретых сковородках, смазанных 

растительным маслом до образования румяной корочки. Затем запекают при температуре 250-280 

град. С в течение 20-25 мин. 

 

Требования к качеству: 

Внешний вид: форма котлеты - овально-приплюснутая с заостренным концом, шницеля - 

кругло-приплюснутая, шницеля – плоскоовальная 

Консистенция: сочная, пышная, однородная 

Цвет: корочки - светло-коричневый, на разрезе – светло-серый 

Вкус: в меру соленый, мясной 

Запах: свойственный входящим в рецептуру продуктам 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 304 

Наименование кулинарного изделия (блюда): ПЛОВ ИЗ ПТИЦЫ 

Номер рецептуры: 304 

Наименование сборника рецептур: 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, с. 296 

 

 

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

С 7-11 лет С 11-18 лет 
Брутто, г Нетто, г Брутто, г Нетто, г 

Бройлер-цыпленок 139,7 100,3 174,7 125,3 

Масса отварной птицы - 80 - 100 

Масло сливочное 8 8 10 10 

Морковь до 1 января 16 13 20 16,3 

***с 1 января 17,3 13 21,7 16,3 

Лук репчатый 11 9 13,8 11,3 

Томатное пюре 7 7 8,8 8,8 

Крупа рисовая 46 46 57,5 57,5 

Масса готового риса с 
овощами 

- 130 - 160 

ВЫХОД: 210 260 

Химический состав данного блюда 

 

 

Выход, 

г 

Пищевые вещества Минер. вещества, мг Витамины, мг 
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80/130 20,30 17,00 35,69 377,00 45,10 47,50 199,30 2,19 0,06 1,01 48,00 

100/160 25,38 21,25 44,61 471,25 56,38 59,38 249,13 2,74 0,08 1,26 60,00 

 

 

Технология приготовления: 

Птицу или окорочка рубят на куски, обжаривают с двух сторон до образования корочки, 

посыпают солью, кладут в посуду, добавляют пассерованные, мелко нарезанные морковь и лук, 

томатное пюре, заливают горячим бульоном или водой и дают закипеть. Затем кладут рисовую 

крупу и варят до загустения. После этого посуду с пловом ставят на 40-50 минут в жарочный 

шкаф. 

 

Требования к качеству: 

 

Внешний вид: рис рассыпчатый, мясо птицы сохранило свою форму, не разварилось 

Консистенция: мягкая 

Цвет: мяса – серый, овощей – от светло- до темно-оранжевого 

Вкус: в меру соленый, свойственный тушеному в соусе мясу 

Запах: свойственный входящим в рецептуру продуктам 

 

 

 

 

 

 

 



 

Технологическая карта № 282 
Наименование кулинарного изделия (блюда):  

Котлеты мясные / биточки 
Номер рецептуры: № 608 
Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания 

школьников», под ред. Могильного М.П., 2007 г. 
1. Область применения 

Настоящая технологическая карта распространяется на котлеты мясные / биточки, 

вырабатываемый и реализуемый в общеобразовательном учреждении 
2. 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.). 
3. Рецептура 

Наименование сырья 

  

  

Расход сырья и полуфабрикатов  

С 7-11 лет С 11-18 лет 

брутто, гр. нетто, гр. брутто, гр. нетто, гр. 

Говядина (котлетное мясо) 81,4 68 97,68 81,6 

Хлеб пшеничный 18 18 21,6 21,6 

Молоко или вода 24 24 28,8 28,8 

Сухари 10 10 12 12 

Масса полуфабриката - 130 0 156 

Масло растительное 6 1 7,2 1,2 

ВЫХОД: 90  100 0 

4.Химический состав, витамины и микроэлементы 

В
о
зр

а
ст

н
а
я

 

к
а
т
ег

о
р

и
я

  

  

             В  граммах данного блюда содержится 

Пищевые вещества г. Витамины, 

мг 

Минеральные вещества мг. 

Белки Жиры  Углево

ды 

Энерг. 

Ценность, 

ккал  

С, 

мг. 

Са Mg P Fe 

С 7-11 лет  

 
15,55 11,55 15,70 228,75 

0,15 
43,75 32,13 166,38 1,50 

С 11- 18 лет 18,66 13,86 18,84 274,5 0,18 52,5 38,56 199,66 1,8 

5. Технологический процесс 
 
Мясо измельчают на мясорубке, добавляют черствый хлеб, предварительно замоченный в воде или 

молоке, соль, репчатый лук, перемешивают, пропускают через мясорубку, вымешивают. 

Из полученной котлетной массы разделывают изделия овально-приплюснутой формы с заостренным 

концом (котлеты) или кругло-приплюснутой формы толщиной 2-2,5 см (биточки), или плоскоовальной 

формы, толщиной 1 см  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Технологическая карта № 289 

 

Рагу из курицы с картофелем 

 

ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ 

 

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для 

приготовления блюда «Рагу из птицы, кролика или субпродуктов», 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.). 

РЕЦЕПТУРА 

Наименование сырья и продуктов Расход сырья и продуктов на 1 

порцию, г 

С 7-18 лет 

брутто нетто 

Курица 157,3 93 

или филе птицы охлажденное без кости 93,4 90 

Масса жареной птицы  90 

Картофель (с 1 марта) 171,7 123 

или картофель (до 1 сентября) 91,3 73 

или картофель (с 1 сентября по 31 октября) 97,3 73 

или картофель (с 1 ноября по 31 декабря) 104,3 73 

или картофель (с 1 января по 29-29 февраля) 112,3 73 

Морковь (до 1 января) 25 20 

  или морковь (с 1 января) 26,7 20 

Петрушка (корень) 10,7 8 

Томатное пюре 5 5 

Лук репчатый 15,5 13 

Масло растительное 2 2 

Мука пшеничная 2 2 

Масса гарнира и соуса - 150 

ВЫХОД - 240 

 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 

 

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника 

технологических нормативов для предприятий общественного питания и технологическими 

рекомендациями для импортного сырья. 

Подготовленные тушки птицы, нарубленные на куски по 30-35 г или подготовленные 

полуфабрикаты птицы слегка обжаривают, заливают горячей водой в количестве 20-30 % от 

массы набора продуктов, добавляют пассерованное томатное пюре и тушат 30-40 мин. 

Бульон, оставшийся после тушения, сливают и приготавливают на нем соус, которым 

заливают тушеные кусочки мяса, добавляют предварительно запеченный картофель, морковь, 

лук пассерованные и тушат еще 15-20 мин. 

Отпускают рагу с гарниром и соусом. 

 

ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ  

И ХРАНЕНИЮ 

Блюдо реализуют при температуре 65 
0
С. 

 

ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 

6.1 Органолептические показатели качества: 

Внешний вид: мясо вместе с соусом и гарниром уложено в баранчик, овощи сохранили 



форму нарезки. 

Консистенция: сочная, мягкая. 

Цвет: оранжевый. 

Запах: свойственный мясу птицы, томата, овощей. 

Вкус: умеренно соленый, свойственный мясу птицы с привкусом томата и овощей. 

 

ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ 

Пищевая ценность блюда на выход 240 г 

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, ккал 

17,20 16,05 40,82 296,63 

 

Витамины 

В1 В2 С А Е 

0,07 0,15 11,33 0,15 0,20 

 

Минеральные вещества 

Кальций (мг) Фосфор (мг) Магний (мг) Железо (мг) Цинк (мг) 
Йод 

(мг) 

36,80 108,20 38,70 1,92 1,02 0,01 



Гарниры 

Гарниры повышают питательную ценность блюд, разнообразят их вкус, дают 

возможность красиво аппетитно оформить блюдо и тем самым вызвать аппетит у малыша 

и повысить усвояемость пищи. 

В питании детей используют крупяные и овощные гарниры. 

Крупяные гарниры представляют собой рассыпчатые и вязкие каши. Каши можно 

варить из любого вида крупы. Крупы не должны содержать посторонних примесей. Перед 

использованием крупы промывают проточной водой (п. 8.15 СанПиН 2.4.5.2409-08): 

пшено, рисовую и перловую крупу сначала промывают теплой, а затем горячей водой, 

ячневую – только теплой. При этом следует учитывать, что в крупе после промывания 

остается значительное количество воды, которое колеблется в пределах 10-30% от массы 

крупы. Это нужно иметь в виду при дозировании жидкости. Гречневую крупу, манную и 

другие дробленые крупы, а также «Геркулес», не промывают. 

Макаронные изделия используют для гарнира отварными, бобовые – отварными и 

в виде пюре. 

Широкое применение находят овощные гарниры для их приготовления используют 

свежие, квашеные, отварные, припущенные овощи. 

Согласно п.п. 8.12, 8.17-8.19, 8.22 СанПиН 2.4.5.2409-08 следует соблюдать 

следующие правила обработки овощей: 

 Овощи сортируют, моют и очищают. Очищенные овощи повторно 

промывают в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими 

партиями, с использованием дуршлагов, сеток. При обработке белокочанной 

капусты необходимо обязательно удалить 3-4 наружных листа. 

 Не допускается предварительное замачивание овощей. 

 Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи, во избежание их 
потемнения и высушивания, допускается хранить в холодной воде не более 

2 часов. 

 При кулинарной обработке овощей, для сохранения витаминов, следует 

соблюдать следующие правила: кожуру овощей чистят тонким слоем, 

очищают их непосредственно перед приготовлением; закладывают овощи 

только в кипящую воду, нарезав их перед варкой; свежую зелень добавляют 

в готовые блюда во время раздачи. 

 Для обеспечения сохранности витаминов в блюдах, овощи, подлежащие 
отвариванию в очищенном виде, чистят непосредственно перед варкой и 

варят в подсоленной воде (кроме свеклы). 

 

Гарниры из риса и макаронных изделий варят в большом объеме воды (в 

соотношении не менее 1:6), без последующей промывки (п. 8.22 СанПиН 2.4.5.2409-08). 

Для приготовления гарниров рекомендуется использовать сливочное масло, в 

некоторых случаях – растительное масло. 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного блюда № 95 
 

      Наименование кулинарного изделия (блюда): Соус сметанный 

Номер рецептуры: 330 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех 

образовательных учреждениях / Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи плюс, 2017. – 

544 с. 

 
 

2 ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления соуса «Соус 

сметанный», 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.). 

 

3 РЕЦЕПТУРА 

Наименование сырья и продуктов Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г 

С 7-18 лет 

брутто нетто 

Сметана 7 7 

Мука пшеничная 2 2 

Вода  22,5 22,5 

Масса белого соуса  32,25 

ВЫХОД - 30 

 

4 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 

Для белого соуса пассеруют муку при непрерывном помешивании до образования светло-

кремового цвета, не допуская пригорания. В пассерованную муку, охлажденную до 60-70
0
С, выливают ¼ 

часть горячей воды и вымешивают. 

Для приготовления соуса сметанного в горячий белый соус кладут прокипяченную сметану, соль и 

кипятят 3-5 мин, процеживают и доводят до кипения. 

 

5 ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ  

И ХРАНЕНИЮ 

Соус реализуют при температуре 65 
0
С. 

 

6 ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 

6.1 Органолептические показатели качества: 

Внешний вид: однородная нерасслоившаяся масса  

Консистенция: вязкая, пластичная, эластичная. 

Цвет: от белого до светло-кремового. 

Запах: свежей сметаны. 

Вкус: свежей сметаны, умеренно соленый. 

6.2 Микробиологические показатели соуса «Соус сметанный» должны соответствовать 

требованиям СанПиН 2.3.2.1078. 

 

7 ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ 

Пищевая ценность соуса на выход 30 г 

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, ккал 

0,42 1,49 1,76 22,23 

 

Витамины 

В1 В2 С А 

0,21 0,29 0,38 338 

 

Минеральные вещества 

Кальций (мг) Фосфор (мг) Магний (мг) Железо (мг) Na (мг) 

273,0 227,3 52,8 2,08 1573,3 



Технологическая карта кулинарного блюда № 294 

Наименование кулинарного изделия (блюда): КАША РАССЫПЧАТАЯ 

Номер рецептуры: 679 

Наименование сборника рецептур: 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, с. 315 

 

Наименование сырья 

Расход сырья и продуктов  

1 порция 

С 7-11 лет С 11-18 лет 
Брутто, г Нетто, г Брутто, г Нетто, г 

КРУПА гречневая 60,6 60,6 72,2 72,2 

*** или ячневая 48,5 48,5 58,2 58,2 

*** или пшеничная 58,2 58,2 51,8 51,8 

***или пшено     

Масло сливочное 5,3 5,3 6,3 6,3 

ВЫХОД: 150 180 

Химический состав данного блюда 

 

 

Блюдо 

Пищевые вещества Минер. вещества, мг Витамины, мг 

 

Б
ел

к
и

, 
г 

 

Ж
и

р
ы

, 
г 

У
гл

ев
о
д
 

ы
, 

г 

Э
н

ер
г.

 

ц
ен

н
о
ст

ь 

к
к
ал

  

Са 

 

Mg 

 

Р 

 

Fe 

 

 

В1 

 

С 

 

А 

гречневая 

150 7,46 5,61 35,84 230,45 12,98 67,50 208,5 3,95 0,18 0,00 0,02 

180 8,95 6,73 43,00 276,53 15,57 81,00 250,2 4,73 0,22 0,00 0,02 

ячневая 

150 4,79 4,26 30,83 187,02 39,14 0,02 168,0 0,83 0,09 0,00 0,02 

180 5,74 5,11 36,99 224,42 46,96 0,02 201,6 0,99 0,11 0,00 0,02 

пшеничная 

150 6,60 4,38 35,27 213,71 1,22 0,03 162,0 2,43 0,11 0,00 0,02 

180 7,92 5,26 42,32 256,45 1,46 0,04 194,4 2,92 0,13 0,00 0,02 

пшенная 

150 6,60 5,72 37,88 229,50 16,64 47,34 134,43 1,55 0,17 0,00 21,00 

180 7,92 6,86 45,45 275,40 19,96 56,81 161,32 1,85 0,20 0,00 25,20 

 

Технология приготовления: 

Крупу засыпают в кипящую воду, добавляют соль и варят, периодически помешивая до 

тех пор, пока каша не загустеет. Посуду плотно закрывают крышкой и оставляют на плите с 

умеренным нагревом для упревания каши до готовности. При отпуске кашу поливают 

растопленным прокипяченным сливочным маслом. 

 

Требования к качеству: 

Внешний вид: зерна крупы целые, хорошо разваренные, хорошо отделяются друг от друга 
Консистенция: мягкая, рассыпчатая 
Цвет: каши гречневой – от светло-коричневого до коричневого, ячневой – сероватый, 

пшеничной – желтовато-серый 

Вкус: умеренно соленый 

Запах: каши из данного вида крупы с маслом 



Технологическая карта кулинарного блюда № 203 

Наименование кулинарного изделия (блюда): МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ ОТВАРНЫЕ 

Номер рецептуры: 688 

Наименование сборника рецептур: 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, с. 317 

 

 

Наименование сырья 

Расход сырья и продуктов  

1 порция 

С 7-11 лет С 11-18 лет 
Брутто, г Нетто, г Брутто, г Нетто, г 

Макаронные изделия 51 51 61,2 61,2 

Масло сливочное 5,3 5,3 6,3 6,3 

ВЫХОД: 150 180 

Химический состав данного блюда 

 

 

Выход, 

г 

Пищевые вещества Минер. вещества, мг Витамины, мг 

 

Б
ел
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и

, 
г 

 

Ж
и

р
ы

, 
г 
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ев
о
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ы
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Э
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о
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Са 

 

Mg 

 

Р 

 

Fe 

 

 

В1 

 

С 

 

А 

150 5,52 4,52 26,45 168,45 4,86 21,12 37,17 1,11 0,06 0,00 21,00 

180 6,62 5,42 31,73 202,14 5,83 25,34 44,60 1,33 0,07 0,00 25,20 

 

 

Технология приготовления: 

 

Макаронные изделия варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг 

макаронных изделий берут 6 л воды, 50 г соли). Макароны варят 20 -30 мин, лапшу – 20-25 мин, 

вермишель – 10-12 мин. 

Сваренные макароны откидывают и перемешивают с прокипяченным сливочным 

маслом. 

 

Требования к качеству: 

 

Внешний вид: макароны мягкие, на не разварившиеся, хорошо отделяются друг от друга 

Консистенция: мягкая, рассыпчатая 

Цвет: светло-кремовый 

Вкус: умеренно соленый 

Запах: отварных макаронных изделий с маслом 



Технологическая карта кулинарного блюда № 128 

Наименование кулинарного изделия (блюда): ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ 

Номер рецептуры: 694 

Наименование сборника рецептур: 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, с. 319 

 

 

Наименование сырья 

Расход сырья и продуктов  

1 порция 

С 7-11 лет С 11-18 лет 
Брутто, 

г 
Нетто, г 

Брутто, 
г 

Нетто, г 

Картофель молодой до 1 сент. 160,4 128,3 192,4 153,9 

***с 1 сентября по 31 октября 171 128,3 205,2 153,9 

***с 1 ноября до 31 декабря 183,3 128,3 219,9 153,9 

***с 1 января по 28-29 февраля 197,4 128,3 236,8 153,9 

***с 1 марта 214 128,3 256,5 153,9 

Молоко 23,7 22,5* 28,4 27* 

Масло сливочное 5,3 5,3 6,3 6,3 

ВЫХОД: 150 180 

*масса кипяченого молока. При отсутствии молока можно увеличить норму закладки жира на 10 г. 

Химический состав данного блюда 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Технология приготовления: 

 

Картофель очищают, кладут в кипящую подсоленную воду (0,6 -0,7 л воды на 1 кг 

картофеля). Уровень воды должен быть на 1-1,5 см выше уровня картофеля. Соль используют из 

расчета 10 г на 1 л воды. 

Когда картофель сварится, сливают воду, картофель взбивают. В горячий протертый 

картофель добавляют, непрерывно помешивая, в 2 -3 приема горячее кипяченое молоко и 

прокипяченное сливочное масло. Смесь взбивают до получения пышной однородной массы. 

 

Требования к качеству: 

 

Внешний вид: протертая картофельная масса 

Консистенция: густая, пышная, однородная масса, без комочков непротертого картофеля 

Цвет: белый с кремовым оттенком без темных включений. 

Вкус: слегка соленый, нежный, с ароматом молока и масла 

Запах: свежеприготовленного картофельного пюре, кипяченого молока и сливочного масла.

 

 

Выхо 

д, г 

Пищевые вещества Минер. вещества, мг Витамины, мг 
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Са 

 

Mg 

 

Р 

 

Fe 

 

 

В1 

 

С 

 

А 

150 3,06 4,80 20,45 137,25 36,98 27,75 86,60 1,01 0,14 18,17 25,50 

180 3,67 5,76 24,53 164,70 44,37 33,30 103,91 1,21 0,16 21,80 30,60 

 



Сладкие блюда 

В состав сладких блюд включены свежие плоды и ягоды, компоты, кисели, пудинги. 

Для их приготовления используют сахар, плоды, ягоды, соки, а также яйца, молоко, 

мучные и крупяные продукты. 

Ароматизирующими и вкусовыми веществами сладких блюд используют в детском 

питании лимонную кислоту, какао. 

В качестве желирующих веществ действующим СанПиНом разрешен крахмал 

картофельный. 

Плоды и ягоды перед использованием перебирают, удаляют плодоножки, сорные примеси, 

тщательно промываю проточной водой. 

Компоты приготовляют из свежих, сушеных плодов и ягод как в различном сочетании, так 

и из одного какого-либо вида. Сушеные плоды и ягоды перебирают, удаляя сорные примеси, 

тщательно промывают в теплой воде, сменяя ее несколько раз. 

Для улучшения вкуса компоты из смеси сухофруктов рекомендуется варить за 10-12 часов 

до их реализации, так как в результате настаивания в отвар переходят ароматические и вкусовые 

вещества (органические кислоты, минеральные соли, сахара), а плоды и ягоды пропитываются 

сахарным сиропом. 

При недостаточной кислотности в компоты добавляют лимонную кислоту. 

Кисели приготавливают из свежих и сушеных плодов и ягод, молока и других продуктов. 

В зависимости от количества введенного крахмала различают густые, средней густоты и 

жидкие кисели. Жидкие кисели можно использовать в качестве сладких соусов при отпуске 

сладких блюд, запеканок и крупяных блюд. 

Густые и средней густоты кисели используются в качестве самостоятельного блюда. 

Воздушные пироги (суфле), пудинги – горячие сладкие блюда. 



                                                            Технологическая карта №  368 
 

Наименование изделия:  Плоды и ягоды свежие 
Номер рецептуры:  №368 
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания детей в школьных организациях. 2011 г. 

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 
1 порция 1 порция 

брутто, г нетто, г 

Яблоки 140 100 
или груши 111 100 
или бананы 167 100 
или виноград 104 100 
или апельсин 140 100 
или мандарин 135 100 
Выход:     100 

        

Химический состав данного блюда 

  
Пищевые вещества 

Минер, 

вещества, мг 
Витамины, мг 

белки, 

г 
жиры, 

г 
углеводы, 

г 

энерг. 

ценность, 

ккал 
Ca Fe B1 B2 C 

Яблоки 0,40 0,40 9,80 44 16,0 2,20 0,03 0,02 10,00 
Груши 0,40 0,30 10,30 46 19,0 2,30 0,03 0,03 5,00 
Бананы 1,50 0,50 21,00 95 8,0 0,60 0,04 0,05 10,00 
Виноград 0,60 0,60 15,40 69 30,0 0,60 0,03 0,02 6,00 
Апельсин 0,60 0,14 15,00 66 24,0 0,24 0,03 0,02 40,00 
Мандарин 0,56 0,14 15,20 64 24,8 0,10 0,04 0,02 26,60 
Технология приготовления: Плоды перебирают, удаляют плодоножки, сорные примеси, 

тщательно промывают, пропитывают водой. Подают на десертной тарелке. 
Требования к качеству: 
            Внешний вид:  целые плоды или ягоды 
            Консистенция:  соответствующая виду плодов или ягод 
            Цвет: соответствующий виду плодов или ягод 

Вкус: соответствующий виду плодов или ягод 
Запах :соответствующий виду плодов или ягод 

 



Технологическая карта кулинарного блюда № 342 

Наименование кулинарного изделия (блюда): КОМПОТ ИЗ СВЕЖИХ ПЛОДОВ 

Номер рецептуры: 859 

Наименование сборника рецептур:  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, с. 369 

 

 

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

Брутто, г Нетто, г 

Яблоки или груши 45,4 40 

Вода 172 172 

Сахар 24 24 

Кислота лимонная 0,2 0,2 

ВЫХОД: 200 

Химический состав данного блюда 

Пищевые вещества Минер. вещества, мг Витамины, мг 

Белки 

г 

Жиры 

г 

Угле- 

воды, г 

Энерг. 

ценность, 

ккал 

 

Са 

 

Mg 

 

Р 

 

Fe 
 

В1 

 

С 

 

А 

0,20 0,20 22,30 110,00 12,00 0,00 2,4 0,80 0,02 0,00 0,00 

 

Технология приготовления: 

Яблоки или груши моют, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками. Чтобы плоды 

не темнели, их до варки погружают в холодную воду, слегка подкисленную лимонной 

кислотой. Сироп подготавливают следующим образом: в горячей воде растворяют сахар, 

добавляют кислоту лимонную, доводят до кипения, проваривают 10 -12 мин и процеживают. В 

подготовленный сироп погружают подготовленные плоды. Яблоки и груши варят при слабом 

кипении не более 6-8 мин. Быстроразваривающиеся сорта яблок (антоновские и др) и очень 

спелые груши не варят, а кладут в кипящий сироп, доводят до кипения, прекращают нагрев и 

оставляют в сиропе до охлаждения. 

 

Требования к качеству: 

 

Внешний вид: сироп прозрачный, яблоки зачищены от сердцевины, нарезаны дольками 

Консистенция: компота – жидкая, плодов - мягкая 

Цвет: от светло-желтого до светло-розового 

Вкус: приятный, сладкий или кисло-сладкий, соответствует виду плодов или ягод 

Запах: соответствует виду плодов или ягод 



Технологическая карта кулинарного блюда № 

Наименование кулинарного изделия (блюда): КИСЕЛЬ ИЗ СВЕЖИХ ПЛОДОВ 

Номер рецептуры: 869 

Наименование сборника рецептур:  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, с.373 

 

 

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

Брутто, г Нетто, г 

Яблоки 22,7 20 

Сахар 20 20 

Крахмал картофельный 9 9 

Вода 220 220 

ВЫХОД: 200 

Химический состав данного блюда 

Пищевые вещества Минер. вещества, мг Витамины, мг 

Белки 

г 

Жиры, 

г 

Угле- 

воды, г 

Энерг. 

ценность, 

ккал 

 

Са 

 

Mg 

 

Р 

 

Fe 
 

В1 

 

С 

 

А 

0,14 0,04 27,50 110,80 13,98 4,16 9,06 0,14 0,01 1,83 0,00 

 

Технология приготовления: 

 

Яблоки моют, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками. Чтобы плоды не темнели, 

их до варки погружают в холодную воду, слегка подкисленную лимонной кислотой. Сироп 

подготавливают следующим образом: в горячей воде растворяют сахар, добавляют кислоту 

лимонную, доводят до кипения, проваривают 10 -12 мин и процеживают. В подготовленный 

сироп погружают подготовленные плоды. Яблоки и груши варят при слабом кипении не более 

6-8 мин. 

Затем варят до готовности, протирают, соединяют с отваром, вводят подготовленны й 

крахмал и вновь доводят до кипения. 

 

Требования к качеству: 

 

Внешний вид: однородная полупрозрачная масса, без пленки на поверхности и частиц 

непротертых фруктов 

Консистенция: однородная смесь, средней густоты, слегка желеобразная 

Цвет: от светло-желтого до светло-красного, соответствует виду яблок 

Вкус: сладкий с кисловатым привкусом 

Запах: соответствует виду плодов или ягод 



Технологическая карта кулинарного блюда № 370 

Наименование кулинарного изделия (блюда): ЧАЙ С САХАРОМ 

Номер рецептуры: 943 

Наименование сборника рецептур: 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, с. 398 

 

 

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

Брутто, г Нетто, г 

Чай высшего или 1-го сорта 1 1 

Сахар 15 15 

ВЫХОД: 200 

Химический состав данного блюда 

 

Пищевые вещества Минер. вещества, мг Витамины, мг 

Белки 

г 

 

Жирыг 
Угле- 

воды, г 

Энерг. 

ценность, 

ккал 

 

Са 

 

Mg 

 

Р 

 

Fe 
 

В1 

 

С 

 

А 

0,20 0,00 14,00 28,00 6,00 0,00 0,00 0,40 0,00 0,00 0,00 

 

 

Технология приготовления: 

Емкость для заварки ополаскивают кипятком, насыпают сухой чай на определенное 

количество порций, заливают кипятком примерно на 1-3 объема емкости, настаивают 5-10 минут, 

накрыв крышкой, после чего процеживают, добавляют сахар и доливают кипятком до требуемого 

объема. 

Кипятить заваренный чай или длительно хранить его на плите нельзя, так как вкус и 

аромат чая ухудшаются. Не следует смешивать сухой чай с заваренным. 

Температура подачи 75С. 

 

Требования к качеству: 

Внешний вид: жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан 

Консистенция: жидкая 

Цвет: золотисто-коричневый 

Вкус: сладкий, чуть терпкий 

Запах: соответственный чаю 



Технологическая карта кулинарного блюда № 382 

Наименование кулинарного изделия (блюда): КАКАО С МОЛОКОМ 

Номер рецептуры: 959 

Наименование сборника рецептур: 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, с. 403 

 

 

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

Брутто, г Нетто, г 

Какао-порошок 6 6 

Сахар 20 20 

Молоко 200 200 

ВЫХОД: 200 

Химический состав данного блюда 

 

Пищевые вещества Минер. вещества, мг Витамины, мг 

Белки 

г 

Жиры, 

г 

Угле- 

воды, г 

Энерг. 

ценность, 

ккал 

 

Са 

 

Mg 

 

Р 

 

Fe 
 

В1 

 

С 

 

А 

3,52 3,72 25,49 145,2 122,0 14,00 90,00 0,56 0,04 1,30 0,01 

 

 

Технология приготовления: 

Какао-порошок смешивают с сахаром, добавляют небольшое количество кипятка и 

растирают в однородную массу, затем при непрерывном помешивании вливают горячее молоко, 

остальной кипяток и доводят до кипения. 

Можно приготавливать какао на молоке сгущенном, при этом соотношение свежего 

молока к сгущенному составляет 1 : 0,38, а закладку сахара уменьшают на 15% (17 г). 

 

 

Требования к качеству: 

Внешний вид: непрозрачная жидкость светло-шоколадного цвета, налита в стакан 

Консистенция: жидкая 

Цвет: светло-шоколадный 

Вкус: сладкий, с выраженным привкусом какао и кипяченого молока 

Запах: аромат какао и кипяченого молока 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта № 377 

 

Чай с сахаром и лимоном 
 

 

2 ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ 

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для 

приготовления напитка «Чай с лимоном», 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.). 

 

3 РЕЦЕПТУРА 

Наименование сырья 

и продуктов 

Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г 

брутто нетто 

Чай-заварка 1 1 

Сахар 15 15 

Лимон 8 7 

Вода 150 150 

Выход - 200 

 

4 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника технологических 

нормативов для предприятий общественного питания и технологическими рекомендациями для 

импортного сырья. 

Предварительно промытый теплой водой лимон, ошпаривают кипятком в течение 1-2 мин.  

Лимон нарезают тонкими кружочками и кладут в стакан или чашку приготовленного чая с 

сахаром непосредственно перед отпуском. 

 

5 ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ  

И ХРАНЕНИЮ 

Отпускают напиток в стакане или чашке при температуре не менее      75 
0
С. 

 

6 ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 

6.1 Органолептические показатели качества: 

Внешний вид: жидкость золотисто-коричневого цвета налита в стакан или чашку, где плавает 

кружочек лимона. 

Консистенция: жидкая. 

Цвет: золотисто-коричневый. 

Запах: свойственный чаю и лимону. 

Вкус: сладкий с привкусом лимона. 

6.2 Микробиологические показатели напитка «Чай с лимоном» должны соответствовать 

требованиям СанПиН 2.3.2.1078. 

 

7 ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ 

Пищевая ценность напитка «Чай с лимоном» на выход 200 г 

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, ккал 

0,13 0,02 10,25 41,68 

 

Витамины 

В1 В2 С А Е 

0,00 0,00 2,83 0,00 0,05 

 

Минеральные вещества 

Кальций (мг) Фосфор (мг) Магний (мг) Железо (мг) Цинк (мг) Йод (мг) 

14,05 4,40 2,40 0,38 0,02 0,00 



 
Технологическая карта № 1 

 

                                                                  Хлеб пшеничный 

Вид обработки: Без обработки 
Вес блюда: 60 грамм  

 
Рецептура (раскладка продуктов) на 100 грамм нетто блюда: 

Продукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г 

Хлеб пшеничный 60 60 

Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы): 

Наименование 

показателя 

Содержание питательных 

веществ на 100 грамм блюда 

Потери питательных веществ 

продуктов при обработке, % 

Белки, г 0,92 0 

Жиры, г 0,84 0 

Углеводы, г 4,78 0 

Калорийность, ккал 117 0 

B1, мг 0.23 0 

B2, мг 0.09 0 

C, мг 0 0 

Ca, мг 33 0 

Fe, мг 4.2 0 

Рекомендуемый выход блюда для кормления за 1 прием пищи (грамм): 
Тип довольствующихся 

    

    

    

 

Учащиеся 7-11 лет 60 

Учащиеся 12-18 лет 100 

 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

                                                           

http://pbprog.ru/databases/foodstuffs/1/555.php

