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наименование предприятия

Наименование блюда

ТЕХНОЛОГИЧЕGКАЯ КАРТА Nе

Бутерброд с маслом

Рецепryра Ne 1 колонка

блюд и кулина рных изделий для предприятий обч1ественного питания при

По сборнику рецепryр общеобразовательных школах, 2004г

Рецептура
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

с7доllлет с 12 лет и старше

бругго, г нетто, г бругго, г нетто, г

масло сливочное 5 5 10 10

хлеб пшеничный 20 20 30 30

Выход rотового изделия 20l5 30/10

Технология приготовления

Хлеб нарезатЬ ломтикаМи тол[циНой 1-1,5 см. Масло нарезать кусочками и уложить

на ломтики хлеба (или равномерно намазать на хлеб), Срок реализации: не более 30

минут с момента приготовления.

Бутерброд красиво
поверхность не заветрена

Требование к качеGтву

оформлен, вкус и аромат, соответствует свежему маслу,

Пищевая и энер гетическая ценность блюда (изделия)

Белки, г Жиры, г Углеводы, г
Энергетическая
ценность, ккал

Выход, г

1 ,7 3,9 7,3 71,1 20/5

2,3 7,4 14,5 134 30/10



наименование предприятия

ТЕХНОЛОГИЧЕGКАЯ КАРТА Ng

Наименование блюда Бутерброд с маслом с cblpoм
Рецепryра Ne 1; 3 колонка

блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при
общеобразовательных школах, 2004г

По сборнику рецепryр

Рецептура
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

с7доllлет с 12 лет и старше

брутто г нетто, г бругго, г нетто, г

Сыр 11 10 16 15

масло сливочное 5 5 5 5

хлеб пшеничный 20 20 20 20

Выход rотовоrо изделия 20l5110 20l5115

Технология п риготовления
ХЛеб НаРе3ают ломтиками толlлиной 1-'1,5 см. Сыр твердый разрезают на крупные

КУСКИ, ОЧИшают от наружного покрытия и нарезают ломтиками толlлиной 2-3 мм
(подготовку сыра производят не ранее, чем за 30-40 мин до отпуска и хранят его в
холодильнике). На ломтик хлеба намазывают сливочное масло и укладывают
подготовленный сыр. Срок реализации: не более 30 минут с момента приготовления.

Требование к качеству

БУТеРбРОд красиво оформлен, вкус и аромат, соответствует виду использованных
продуктов, поверхность не заветрена.

Пишевая и энергетическая ценность блюда (изделия)

Белки, г Жиры, г Углеводы, г
Энергетическая
ценность, ккал Выход, г

5,8 6,4 7,9 112,4 20l5110

6,,| 7,8 7,9 12в 20/5/15



*э/l/енование предприятия

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА Nе

Наименование блюда Овощи натурал ьные (помидоры)
Рецепryра N9 106 колонка

рецептур блюд и кулинарных изделий для школ, школ-интернатов, детских домов, детских
оздоровител ьн ых уч режден и й, уч режден и й п рофессионал ьного образован ия,
специал изи рован н ых уч рехqден и й для несовершен нолетн их, нр}цаюшихся в социал ьной

реабилитации 2013г, г, Пермь

По сборнику
технологических

нормативов

Рецептура
Набор сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

с7доllлет с 12 лет и старше

бругто, г нетто, г бругго, г нетто, г

Помидоры свежие грунтовые 71 60 118 100

или Помидоры свежие
парниковые

61 60 102 100

Выход rотовоrо блюда 60 ,l00

Технология приготовления
Подготовленные в соответствие с санитарными правилами свежие помидоры нарезают

дольками. Температура подачи 14'С. Срок реализации: не более 30 минут с момента
приготовления.

Органолепти ческие показатели
Внешний вид: Нарезка помидор аккуратная

L|BeT: Красный

Вкус: Свежих помидор

3апах: Свежих помидор

Консистенция: Упругая, сочная

Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)

Белки, г Жиры, г Углеводы, г
Энергетическая
ценность, ккал

Выход, г

0 ,7 0 , 1 2 ,7
,14,3 60

1 , 1 0,1 3,8 20,5 100



наименование предприятия

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА Nе

наименование блюда Овощи свежие (оryрцьl)

Рецепryра Nэ 70 колонка
По технологической по производству кулинарной продукции для питания детей и подростков цкольного

инстрУкции возраста в организованных коллективах, 2006г, г.Москва

Рецептура
Набор сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

с7доllлет с 12 лет и старше

брутто, г нетто, г бругго, г нетто, г

Огурцы свежие грунтовые 63 60 ,105 100

или Огурцы свежие
парниковые

61 60 102 100

Выход готовоrо блюда 60 100

Технология п ри готовлен ия
Подготовленные свежие оryрцы нарезают кружочками или ломтиками. Темпераryра

подачи 14'С. Срок реализации: не более 30 минут с момента приготовления.

Органолептические показатели
Внешний вид: Нарезка оryрцов аккуратная

Цвет: Зеленый

Вкус: Свежих оryрцов

3апах: Свежих оryрцов

Консистенция: Хрустяtцая, упругая, сочная

Пищевая и энерrетическая цснность блюда (изделия)

Белки, г Жиры, г Углеводы, г
Энерrетическая
ценность, ккал

Выход, г

0,5 0,1 1,3 7,9 60

0,7 0,1 1,9 11,3 100



наименование предприятия

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА N9
Наименование блюда Салат из белокочанной капусты с морковью

Рецепryра Nэ 4 колонка

По сборнику рецептур блюд и кулинарных изделий для школ, цкол-интернатов, детских домов, детских
технологических оздоровительных учрехцений, учре>цдений профессионального образования,

нор мативов специализированных учрещqений для несо вершеннолетних, нркцаюlлихся в социальной
реабилитации 2013г, г Пермь

Рецептура

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

с7доllлет с 12 лет и старше

бругго, г нетто, г брупо, г нетто, г
Капуста белокочанная свежая* 84 67 ,105 84
лимонная кислота 0,10 0,10 0,12 0,12
Вода для разведения лимонной
кислоты 5 5 6 6

Сахар 3 з 4 4
Морковь ,10

8 12,5 10
Масло растительное 4 4 5 5
Выход rотового блюда 80 ,l00

*в свежем вчdе морковь u капусmу сmароео урожая чспользоваmь 0о 1 марmа, после 1марmасвежеео урожая uлч 0руеой салаm uз вареньх овошей

Технология приготовления
ОбработаннуЮ свежую белокочанную капусту шинкуют тонкой соломкой, обминают домягкой консистенции, Морковь шинкуют. Подготовленную капусту и морковь соединяют,добавляют сахар, раствор лимонной кислоты, масло растительное и перемешивают.расmвор лuмонной кuслоmы; в охла),{ценную кипяченную воду добавляют лимонную кислоту,ра3мешивают до полного растворения.температура подачи 14,с. Срок реализации: не болееЗ0 минут с момента приготовления.

Органолептические показатели
внешний вид: Овоrли нарезаны тонкой соломкой. Салат уложен горкой, заправлен

растительным маслом
цвет: Соответствует входящему составу продуктов

Вкус: Свежих овоtлей, кисло-сладкий

3апах: Свойственный овощам входяlлим в состав салата
Консистенция: Овощей - хрустяlлая, сочная

Белки, г Жиры, г Углеводы, г
Энергетическая
ценность, ккал Выход, г

1 , 3 4 1, 7,7 72,7 80
1,6 5,1 9,6 90 7, 100

Пищевая и энергетическая ценност ь блюда (изделия)



наименование предприятия

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА Ng

наименование блюда Салат из белокочанной капустьl с зеленьlм горошком
Рецепryра Nэ 4/1 колонка

по сбооникч технологических нормативов для питания детей в дошкольных организациях,' ' 201 1г. г.Екатеринбург

Рецептура
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

с7доllлет с 12 лет и старше

бругто, г нетто, г брупо, г нетто, г

Капуста белокочанная
свежая* 76 61 96 77

Горошек зеленый
консервированный 25 ,lб 31 20

лимонная кислота 0,08 0,08 0,1 0 1

Вода для разведения
лимонной кислоты 4 4 5 5

Масло растительное 4 4 5 5

Выход готового блюда 80 100
*капуста старого урожая используется в сыром виде до 1 марта,
с 1 марта только капуста нового урожая или другой салат

Технология приготовления
У капустЫ белокочанной удаляют 3-4 наружных листа и кочерыгу, промывают

проточной водой не менее 5 мин, Обработанную свежую белокочанную капусту
шинкуюТ тонкоЙ соломкой ('1,5х1,5 мм), посыпают солью и перемешивают, Горошек
зеленый консервированный (консервные банки ошпаривают, протирают, вскрывают)
отваривают в собственном отваре в течение 5 минут после закипания, затем
откидывают на дуршлаг, дают стечь отвару, горошек охлащдают. Капусту смешивают с
3еленым горошком. Перед подачей 3аправляют раствором лимонной кислоты и
маслом растительным. Расmвор лuмонной кlлслоmьl: в охлащценную кипяченную
воду добавляют лимонную кислоту, размешивают до полного растворения.Температура подачИ 14,с. Срок реализации: не более 30 минут с момента
приготовления,

Органолептические показатели
внешний вид: Капуста наре3ана тонкой соломкой, с вкраплениями зеленого

горошка. Салат заправлен растительным маслом
Цвет: Белый с 3елеными вкраплениями консервированного горошка

Вкус: Умеренно солёный

Запах: Овощей с ароматом масла растительного
консистенция: Капуста - хрустящая, не жёсткая, сочная, горощек - мягкий

юда изделия
Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энергетическая

ценность. ккал
Выход, г

1,2 4,0 2,9 52,4 80
,t,5

5,0 4,7 69,8 ,t 00

Пищевая и эне ическая нность бл



аъаъъ)ъти ч Е с кАя кА ртА Ns
Салат ка то ельньtй с о

коловка
ами

По сборнику рецептур блюд и кулинарных изделий для ш кол, школ-интернатов, детских домов,технологических детских оздоровительных учрещдений, учрещдений профессионального образования,
нормативов СПеЦИаЛИЗИРОВаННЫХ УЧРеЩДеНИй для несовершеннолетних, нущдающихся всоциальной реабилита ции 2013г, г Пермь

Рецептура

* лук репчаmый чспользоваmъ mолько 0о 1 марmа, после 1 марmа лук зеленый
Технология п риготовлен ияподготовленные картофель и морковь варят по отдельности до готовности, затемохла}(4ают, очиlлают, наре3ают мелкими кубиками или ломтиками. Консервированные илисвежие огурцы наре3ают ломтиками или мелкими кубиками, лук репчатьlй или зеленыймелко щинкуют, Нарезанные овощи соединяют, добавляют соль, масло растительное и

ffii"##ffil1".I:I;;:"'o' ПОДаЧИ 14'С, Срок реализации: не более з0 минут с

внещний вид: салат ,#i"'-"#iН:'ff ý;":ffi;::x., на поверхности блесткимасла растительного
[.|вет: Пестрый

вкус: Характерный овощам с маслом растительным
запах: Свойственный овощам с маслом растительным

консистенция: Вареных картофеля и моркови - мягкая; оryрцов - хрустящая
Пищевая и эне

Белки, г Жиры, г Углеводы, г ческа я
ность ккал Выход, г

1,4 4,0 7,4 71,0 80
1,6 5,0 8,4 85,0 100

Расход сырья и полуфабрикатов

с7доllлет с 12 лет и старще
Наименование сырья

брупо, г нетто, г бругго, г нетто, г
Картофель 68 51 85 64
мас са каогоотварн яртофел 48 60
Морковь 15 12 20 16
масса отва морной ко ир 10 14
Лук репчатый* 10,7 о 14,3 12
или Лук зеленый 11 9 15 12
Огурцы консервированные 18 ,10

22 12
или Огурцы свежие

товые 10,5 ,to
12,6 12

или Огурцы свежие
парниковые 10,2 10 12
Масло растительное 4 4 5 5
Выход rотового блюда 80 ,t00

ргетическая ценность бл юда (изделия)

Наименование блюда

12,2



наименование предприятия

Наименование блюда

Рецепryра Ne 71

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА N9

Винегрет овошной
колонка

По сборнику рецепryр !1ОllVП"'арных изделий
оощеоьразовательных школ

для предприятий общественного питания при
ах, 2004г

Рецептура

* - лук репчаmый
зелень свежую

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

с 7 до 1,1 лет с ,12 лет и старше

бругrо, г нетто, г брутто, г нетто, г

Картофель 27 20 зз 25
Масса отварного картофеля ,l8

23
Свекла ,19

15 23 18
Масса отварной свеклы ,tз

16
[\4орковь 14 11 15 12
Масса отварной моркови 9 10
Огурцы солёные 46 25 58 32

ук репчатый 14 12 18 15
или Лук зеленый 15 12 ,19

15
Масло растительное 4 4 5 5
Выход rотового блюда 80 100

чспользоваmь mолъко ёо 1 марmа, после 1 марmа лук зеленьtй uлu

Технология п ри готовлен ия

варёные очищенные картофель, свеклу и морковь, солёные огурцы нарезаютломтиками, ЛуК репчатый (предварительно бланшированныЙ) или зеленый мелкошинкуют, Подготовленные овощи соединяют и заправляют маслом растительным,Температура подаЧи 14'С, Срок реализаЦии: неболее 30 минут с момента приготовления.

Органолепти ческие показатели
Внешний 

""о, [3ХIlt]li;лiЪ"rЖ?r#:х:fir, 
оryрцы нарезаны ломтиками; винегрет

цвет: Натуральный, свойственный овощами, входящим в состав винегрета
вкус: Соответствующих овоtцей, умеренно солёный

3апах: Отварных овощей с ароматом растительного масла
консистенция: Огурцов - хрустящая; картофеля, свеклы, моркови - мягкая

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энергетическая
ценность, ккал Выход, г

1 ,2 4,0 1 1,9 88,4 80
1,5 5,0 14,9 1,t 0,5 100

Пищевая и эне ргетическая ценность блюда (изделия), г



наименование предприятия

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА Ng
Наименование блюда Борщ с капустоЙ n *"рrоф"rr"r"r, 

"о 
сметаноЙ

Рецепryра Ns 1 10 колонка

По сборнику рецепryр
блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных
школах, 2004г

Рецептура
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порция

бругго, г нетто, г

Свекла 50 40

Капуста белокочанная свежая 25 20

или Квашеная капуста 21 15

Картофель 27 20

Морковь 16 13

Лук репчатый 12 10

масло сливочное 5 5

Томатное пюре 6 6

Вода питьевая 200 200

Сахар 0, 5 0 , 5

Сметана 5 5

Выход готового блюда 250/5

Технология приготовления
Подготовленную капусту белокочанную свежую шинкуют соломкой или шащками, Свеклу

свежую промытую неочищенную варят до готовности, охлащдают, очищают от кожицы и

нарезают соломкой. Картофель свежий очищенный нарезают брусочками. Морковь, лук

репчатыЙ шинкуют соломкоЙ и припускают в небольшом количестве воды с добавлением
масла 5-10 мин, затем добавляюттоматное пюре и продолжают припускание еще 5-7 мин. В
кипяlцую воду закладывают нашинкованную капусту, доводят до кипения, затем добавляют
картофель и варят 10-'15 мин.3атем кладут свеклу вареную, припущенные овоlли с
томатным пюре и варят до готовности. 3а 5-10 мин до окончания варки добавляют соль,
сахар. Готовый борщ заправляют сметаной и вновь доводят до кипения, Температура
подачи 75"С, Срок реализации: не более 2 часов с момента приготовления. При
использовании кващеной капусты: квашеную капусту тушат. Для этого капусту
перебирают, крупные экземпляры измельчают, кладут в котел, добавляют масло сливочное
(10-15%), воду (20-25% от массы капусты) и тушат, периодически помешивая,

Органолепти ческие показател и

Внешний вид: В жидкой части борща - овоц.lи сохранившие форму нарезки; на
поверхности блестки жира, сметана

L|BeT: Малиново-красный, жир на поверхности - оранжевый
Вкус: Кисло-сладкий

3апах: Насыщенный овощной

Консистенция: Свеклы, овоlцей,- мягкая; капусты - слегка упругая; соблюдается
соотношение жидкой и плотной частей.

Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)

Белки, г Жиры, г Углеводы, г
Энергетическая цен ность,

ккал

2,3 4,9 16,7 120,1



наименование предприятия

Наименование блюда рассольни кле

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА N9

Рецепryра Ne 132
нинградски й с кури цей, со сметаной

блюд и кулинарных
колонка

По сборнику рецепryр
tлкOлах, 2004г

изделий для предприятий общественного пита ния при общеобразовательных

Рецепryра

В холодную воду закладыва ют подготовленные тушки

Тех нология приготовле ния
кур, доводят до кипения, удаляютпену и жир, варят при слабом кипении до готовности в течение,1-1 ,5 часа. Готовый бульониспользуют для варки супа, отварную курицу разделывают на мякоmъ без кожч и нарезаюткусочками, заливают бульоно м, доводят до кипениячаса) . Обработа нные морковь, лук репчатый ши ют и припускают в масле с

(до подачи хранят в бульоне не более 1

добавлением
нкунебольшого

ра3, меняя воду, закладывают в

количества воды в течение 1О- '15 минут. Крупу перебирают , промываютнесколько
полуготовн ости, отвар сливают. Очищенный ка

кипящую воду и варят, помешивая, дортофель нарезают брусоч ками или доль миСолёные огурцы нарезают соломкой Подготовле нные огурцы прип ускают в небольшом
ка

количестве воды 10-.15 мин В кипящий бульон кладут подготовл енную крупу, варят 10 мин,добавляют картофель, через 15-20 минут после закипания добавляют припущенные морковь,лук и припущенные огурцы и варят до готовности, 3а 5-7 минут до окончания варкирассольника добавляют соль Готовый рассоль ник заправляют сметаной и вновь доводят до
пеапизаl lии, нt бопаа 2 часов

кипения, Отпускают рассольн ик с отварным мясом птицы. Т
li пrолrента ППИГОТОRПСНИЯ

емпераryра подачи 75"С. Срок
Органол ептические показателиВнешний вид: Овощи

блестки жира
сохра нили форму нарезки, на поверхности кусочки мяса птицы,и сметана

L{BeT: Бульона - с кремоватым оттенком; жира - жёлтый
вкус: Овощей, в меру солёный, с умеренной кислотностью

3апах: Куриного бульона, овощей
консистенция: О€}}rей, мяса птицы - мягкая, соблюдается соотношение жидкой и плотной

сыРасход ирья полуфаб рикатов
1 порция

Наименование сырья

брутто, г нетто, г
цаКури наяпотрошен 1 катего ири 29 26

Масса оин мяотвар коти кожибез
Картофель

69 52
или пшеничная или

Крупа перловая
совая ý 5

Морковь
12,5 10

Лук репчатый 6 5
Оryрцы солёные

27 15
масло сливочное

5 5
Вода питьевая

190 190
Сметана

5 5
выход блготового юда

Белки, г Жиры, г

ккал
ргетическая ценность,

7,2
5,9 15,4 143,5

Пищевая и эн ческая ценность блюда изделия

10

250/10/5

Углеводы, г



наименование предприятия

Наименование блюда

ТЕХНОЛОГИЧЕGКАЯ КАРТА Nе

Суп из овоlцей с курицей, со сметаной

Рецепryра Nn l з5 колонка

по сборнику рецепryр ffi:#н:::iнтJ',fil:if;ъ;ffii"О"ЯТИй 
ОбЩеСТВеННОГО ПИТаНИЯ ПРИ

Рецептура
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порция

бругго, г нетто, г

Курица потрошенная
1 категории

29 26

Масса отварной мякоти без кожи ,l0

Картофель 67 50

Морковь 12,5 10

Лук репчатый 12 ,10

Горошек зеленый
консервированный

28 18

масло сливочное 5 5

Вода питьевая 190 ,190

Сметана 5 5

Выход готового блюда 250/10/5

Технология приготовления
В холодную воду закладывают подготовленные тушки кур, доводят до кипения,

удаляют пену и жир, варят при слабом кипении до готовности в течение 1-1,5 часа,
Готовый бульон используют для варки супа, отварную курицу разделывают на мякоть
без кожи и нарезают кусочками, заливают бульоном, доводят до кипения (до подачи
хранят в бульоне не более 1 часа). Очищенный картофель нарезают брусочками или

дольками, Подготовленные, нарезанные соломкой морковь и лук репчатый припускают в

небольшом количестве воды с добавлением масла сливочного в течение 10-15 минут,
В кипяrлую воду кладут картофель и варят до готовности. 3а 5-'10 минут до окончания
варки добавляют припуlценные овоцlи, горошек консервированный, соль. Готовый суп
заправляют сметаной и вновь доводят до кипения. Отпускают суп с отварным мясом
птицы Температура подачи 75"С. Срок реализации: не более 2 часов с момента
приготовления.

Органолептические показатели
Внешний вид: В жидкой части супа - картофель и овощи нарезаны согласно

технологии. На поверхности, мясо птицы и сметана

Щвет: Бульона светло - серый, прозрачный

Вкус: Куриного бульона и отварных овощей, умеренно соленый

3апах: Куриного бульона и отварных овощей с ароматом сметаны

Консистенция: Птицы,_ картофеля и овощей - мягкая. Соблюдено соотношение
плотнои и жидкои частеи

ческая ценность блюда (изделия)

Белки, г Жиры, г Углеводы, г
Энергети ческая ценность,

ккал

5,9 144,36,3 ,16,0

Пишевая и эне



наименование предприятия

Наименование блюда

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА Ng

Суп картофельный с рыбой
Рецепryра Ns 150 колонка

рецептур блюд и кулинарных изделий для школ, школ-интернатов, детских домов, детСкИХ
По сборнику

оздоровительных учре>r<,цений, учрежцений профессионального образования,
технологических

специализированных учрещдений для несовершеннолетних, нух(цающихся в социальнОй
нормативов

реабилитации 2013г, г, ПеDм ь

Рецептура
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порция

брутто, г нетто, г

Горбуша потрошенная с головой 54 зб

или Горбуша неразделанная 66 зб

или Минтай потрошенный
обезглавленный

50 37

или Филе горбуши
свежемороженой в ледяной
глазури промышленного
производства

42 5о

Масса отварной рыбы 30

Картофель 150 1 
,13

Морковь 12,5 10

Лук репчатый 12 ,I0

масло сливочное 5 5

Бульон 175 175

Выход готового блюда 250/30

Технология приготовления

Обработанную рыбу разделывают на филе рьlбы с кожей без костей (минтаЙ) или фИЛе

рыбьl без кожи и костей (горбуша) и нарезают на кусочки. Из пищевых рыбных отходов
варят бульон, процеживают. Подготовленные овощи нарезают: картофель - кубиками,

морковь и лук репчатый - соломкой или мелким кубиком, Подготовленные морковь и лук

репчатыЙ припускаЮт в небоЛьшоМ количестВе водЫ с добавлением масла ,10-,15 минут. В

кипяtлий бульон кладут подготовленный картофель, доводят до кипения, добавляют
припущенные овоlли и кусочки сырой рыбы, соль и варят при слабом кипении до готовности7
10 минут. Температура подачи 75"с. Срок реализации: не более 2 часов с момента

приготовления,
Органолепти ческие показатели

внешний вид: Картофель, лук сохранили форму нарезки. В плотной части супа
порционные кусочки рыбы. На поверхности блёстки жира

Цвет: Бульона - светло-серый, прозрачный

Вкус: Рыбного бульона, в меру солёный

Запах: Вареной рыбы и овощей

Консистенция: Рыбы, овощей - мягкая, Соблюдено соотношение плотной и жидкой

частеи
изделия)

Энергетическая цен ность,
ккал

Углеводы, rБелки, г Жиры, г

155,9,l9,1
5,7 6,3

Пищевая и эн гетическая ценность блюда



наименование предприятия

Наименование блюда

ТЕХНОЛОГИЧЕСКМ КАРТА N9

Gупскрупой,"*ур"ц"й
Рецепryра N9 138 колонка

По сборнику рецепryр
блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных
школах, 2004г

Рецептура
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

,1 порция

бругто, г нетто, г

Курица потрошенная 1 категории 29 26

Масса отварной мякоти без кожи 10

Крупа кукурузная, или пшено,
или овсяные хлопья "геркулес"

5 5

Картофель 67 50

Морковь ,10

Лук репчатый 12 10

масло сливочное 5 5

Бульон 180 180

Выход rотового блюда 250/1 0

Технология п риготовления
В холодную воду закладывают подготовленные тушки кур, доводят до кипения, удаляЮт

пену и жир, варят при слабом кипении до готовности в течение'1-1,5 часа. Готовый бульон
используют для варки супа, отварную курицу разделывают на мякоть без кожи И нарезаЮТ

кусочками, заливают бульоном, доводят до кипения (до подачи хранят в бульоне не более 1

часа). КрупУ перебирают, промывают несколько раз, меняя воду. Очищенньlй картофель
нарезают брусочками или кубиками. Нарезанные соломкой морковь и лук репчаТЫй
припускают в небольшом количестве водьl сдобавлением масла 5-10 мин. В кипящий бУльон
кладут подготовленные крупу, картофель, затем припущенные овощи и варят до готовнОстИ.

3а 5-,10 мин до окончания варки кладут соль Суп отпускают с отварным мясом птИцЬl.

Температура подачи 75'С. Срок реализации: не более 2 часов с момента приготовления.

Внешний вид:

Щвет:

Вкус:

3апах:

Консистенция:

Органолепти ческие показател и

Овощи и картофель сохранили форму нарезки, На поверхности блёстки
жира и кусочки мяса птицы
Бульона - прозрачный; овощей, крупы - натуральный

Умеренно соленый, куриного бульона в сочетании с овощами и крупой

Куриного бульона, овощей и вареной крупы (слегка мучнистый)

Овощей, мяса птицы - мягкая, крупа хорошо разварившаяся. Соблюдено
соотношение плотной и жидкой частей

Жиры, г Углеводы, г
Энергетическая ценность,

ккалБелки, г

,l64,0
6,5 6,4 20,,|

Пищевая и эне гетическая ценность блюда изделия

12,5



наименование предприятия

Наименование блюда

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА N9
Суп с макаронньlми изделиями с курицеЙ

Рецепryра Ns 147 колонка

По сборнику рецептур блюд и кулинарных изделий для щкол, школ-интернатов, детских домов,
технологических детскиХ оздоровител ьн ых уч рех14ен и Й, уч ре}14е ний профессионального образования,

нормати вов специализированных учреждений для несовершеннолетних, нр}цающихся в социальной
и 201Зг г.Пе ь

Рецептура

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов
,l порция

брупо г нетто, г

Курица потрошенная .1 катего рии 29 26
Ма сса отварной птицы (мякоть без
кожи 10

Картофель 100 75
Макаронные изделия 10 10

Морковь 12,5 ,10

Лук репчатый 12 10
масло сливочное 5 5
Бульон 175 175
Выход готового блюда 250/1 0

Технология приготовления
в холодную воду 3акладывают подготовленные тушки кур, доводят до кипения, удаляютпену и жир, варят при слабом кипении до готовности в течение 1-1,5 часа. Готовый бульонисполь3уют для варки супа, отварную курицу ра3делывают на мякоть без кожи и костей инаре3ают кусочками, 3аливают бульоном и подвергают кипячению в бульоне в течение 5-7мин (до подачи хранят в бульоне не более '1 часа при температуре +75"С). Подготовленныеовощи наре3ают в соответствии с видом используемых макаронных изделий: картофель -брусочками или.кубиками, морковь - Ору.оr*rrй, aопомкой или кубиками, лук шинкуют илимелко рубят' Морковь и лук репчатый припускают в небольшом количестве воды сдобавлением масла 5-'10 мин. В кипящий бульон кладут картофель, припущенные овощи иВаРЯТ 'l0-15 МИН, 3аТеМ ДОбаВЛЯют макаронные изделия и варят 10-15 мин суп доготовносТи, ПрИ приготовлении супа с вермицелью или фиrурными изделиями в кипящийбульон кладут картофель, овощи и варят с момента закипания 5-8 мин, после чегодобавляют вермишел_ь или фигурные изделия и варят суп до готовности, Перед окончаниемваркИ кладуТ соль, Отпускают суп с отварной птицей. Температура подачи 75"С. Срокреализации: не более 2 часов с момента приготовления.

Органолептические показатели
Внешний вид: В жидкой части супа - овощи нарезаны в соответствии с техноло гией;макаронные изделия не разварившиеся; на поверхности блестки жира,кусочки птицы

Щвет: Бульона - прозрачный
вкус: Умеренно соленый, куриного бульона в сочетании с овощамимакаронными изделиями

3апах: Куриного бульона, овощей и варёньtх макаронных изделий
Консистенция: Овощи и птица - мягкие; MaKapoHHble изделия хорошо набухшие, мягкие,но упругие, Соблюдено соотношение жидкой и плотной частей



_l
-:,. |,.е- ::э-lэ - aa:' a / ;- / F

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА Ne

Наименование блюда lЛи из свежей капустьl с карто фелем, с курицей, со сметаноЦ
Речепryра Nэ

По сборнику рецепryр общеобразовательных школах, 2004г

124 колонка
блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при

Рецептура
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порция

бругго, г нетто, г

Курица потрошенная'1 категории 29 26

Масса отварной мякоти без кожи 10

Капуста белокочанная 63 50

Картофель 40 30

Морковь 16 13

Лук репчатый 12 10

масло сливочное 5 5

Бульон 200 200

Сметана 5 5

Выход готового блюда 250/10/5

Технология приготовления
в холодную воду закладывают подготовленные тушки кур, доводят до кипения, удаляют

пену и жир, варят при слабом кипении до готовности в течение 1-1,5 часа. Готовый бульон

используют для варки супа, отвар1чую курицу разделывают на мякоmь беЗ кожat И

нарезаюТ кусочками, заливают бульоном, доводят до кипения (до подачи хранят в бульоне

не более 1 часа), Подготовленную капусту белокочанную свежую шинкуют шашками,

картофеЛь очищеНный - брусочками или дольками. Обработанные морковь, лук репчатый
шинкуют и припускают в небольшом количестве бульона с добавлением масла сливочного

в течение 10-15 минут. В кипящий бульон кладут капусту, доводят до кипения, добавляют
картофель, припущенные овощи и варят до готовности. За 5-10 мин до окончания варки в

щи добавляют соль. Щи варят на медленном огне. Готовые щи заправляют сметаной и

вновь доводят до кипения. Щи отпускают с кусочками отварной курицы, Температура
подачИ 75,с, Срок реализации: не более 2 часов с момента приготовления.

Органолепти чеGкие показатели
ВнешниЙ вид: В жидкой части щеЙ - капуста, нарезанная шашками, морковь, лук, На

поверхности кусочки курицы, блестки жира и сметана

L|BeT: Бульона - светло-серый; овощей - натуральный

консистенция: Капусты упругая, картофеля и овоlлей мягкая; курицы - мягкая

вкус: Капусты в сочетании с входящими в состав овоlлами, умеренно солёный

Энергетическая
ценность, ккалУглеводы, гЖиры, гБелки, r

1 29,712,о5,8 6,5

Пищевая и энергети ческая ценность блюда (изделия
3апах: Куриного бульона, насыщенный овощной



наименование предприятия

Наименование блюда

Рецепryра Ns 148

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА Ng
Суп-лапша домаllJняя на курином бульоне

колонка

По сборнику рецепryр 9]ОО'*УП"'арных изделий
оощеоOразовательных школ

для предприятий общественного питания при
ах, 2004г

Рецептура

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порция

бругго, г нетто, г

Мука пшеничная 17,5 17,5
Мука на подпыл 1,2 1,2

Яйца 5 5

Вода питьевая 3 5
Соль 0 5, 0 5
Масса лапши домашней 20
или Лапша промышленного
производства 20 20

Морковь 12,5 10
Лук репчатый 12 10

масло сливочное 5 5

Бульон 240 240
Выход готового бл юда 250

Технология при готовления
подготовленные: морковь нарезают соломкой, лук репчатый шинкуют и припускают внебольшОм количестве воды сдобавлением масла в течение 5-.l0 мин. В кипящий бульонкладут припущенные овоlли и варят при слабом кипен ии 8-10 мин, а затем добавляютподготовленную домашнюю лапшу, соль, варят до готовности. Лапшу домашнюю можно3аменитЬ на лапшУ промышленного прои3водства. Температура подачи 75.с. Срокреализации: не более 2 часов с момента приготовления,
приготовления домашней лапщи: в холодную воду вводят сырые яйца, соль,перемешивают, добавляют муку, и замешивают крутое тесто, которое выдерживают 20-з0мин для того, чтобы набухла клейковина. Куски 

'oiororo 
теста кладут на стол, посыпанноймукой, И раскатывают в пласт толщиноЙ ,1-1 ,5 ММ, пересыпанные мукоЙ пластыскладывают один на другой, нарезают их на полоски шириной 35-45 мм, которые в своюочередЬ режуТ попереК полоскамИ 3-4 мМ или соломкой. Лапшу раскладывают напосыпанНые мукой столы слоем не более 10 мм и подсушивают2-з ч при температуре40-50, с.

Орга нолепти ческие показател и
Внешний вид: в жидкой части супа _ овощи нарезаны в соответствии с техноло гией;

.|BeT: ffilx:: ffi:T:ii;;",", 
на поверхности блестки жира

Вкус: КуриногО бульона, умеренно соленый, свойственный лапше домашнейи овощам
запах: Куриного бульона, припущенных овощей и варёной домашней лапшиКонсистенция: Овощей - мягкая, лапши - упругая. Соблюдено соотношение жидкой иплотной частей

3,5



наименование предприятия

Наименование блюда

ТЕХНОЛОГИЧЕСКМ КАРТА Nе

Суп-харчо с мясом
Рецепryра Ns 154 колонка

По сборнику рецепryр блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, 1996г

Рецептура

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порция

бругго, г нетто, г

Говядина полуфабрикат 19 16

или Говядина 1 категории 22 16

или Говядина гуляш-полуфабрикат
промышленного производства

,16 16

Крупа рисовая 17,5 17,5

Лук репчатый 24 20

масло сливочное 5 5

Томатное пюре 15 15

Бульон 250 250

Чеснок 1,9 1,5

Хмели-сунели (сушенная зелень) 0 з 0 3

Выход готового блюда 250/10

Технология п риготовления
В ХОЛОднУю воду закладывают промытые куски мяса, массой не более 1,5 кг и толlлиной

Не бОЛее 8 См, доводят до кипения, удаляют пену и жир, варят при слабом кипении до
готовности в течеНие 2-2,5 часа, 3а 30-40 мин до окончания варки в бульон кладут соль,
готовый бульон исполь3уют для варки супа, отварное мясо нарезают кубиками, заливают
бульоноМ и подверГают кипяЧениЮ в бульоне в течение 5-7 мин (до подачи хранят в бульоне
не более ,1 часа при температуре +75"С). ПодготовленныЙ репчатыЙ лук мелко нарезают,
припускаЮт в небольшоМ количестве воды с маслом сливочным 5-10 мин, затем добавляют
томатное пюре и продолжают припускание 5-7 мин. В кипящий бульон кладут
подготовленную крупу, варят 20-30 мин, добавляют припущенныЙ лук с томатным пюре,
продолжают варить до готовности. В конце варки добавляют чеснок, растертый с солью,
хмели-сунели. ОтпускаюТ суП С отварныМ мясом. Температура подачи 75"с. Срок
реализации: не более 2 часов с момента приготовления.

Органолептические показатели
внещний вид: Крупа хороцо сварена, лук сохранил форму нарезки; на поверхности

кусочки отварного мяса и зелень
L|BeT: Бульона - полупрозрачный; жира - оранжевый
вкус: Отваренного риса в бульоне с припущенным луком

3апах: Мясных экстрактивных веществ в сочетании с отварной крупой и легким
ароматом чеснока

консистенция: Лук - мягкий; крупа - целая, мягкая. Соблюдено соотношение плотной и
жидкой частей



-
наименование предприятия

наименование блюда

ТЕХНОЛОГИЧЕGКАЯ КАРТА Ng

Уха ростовская
Рецепryра N9 1 19

по технологической
инструкции

колонка
по производству кулинарной продукции для питания детей и подростков школьного
возраста в организованных коллективах, 2006г, г.Москва

Рецептура

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порция

бругго, г нетто, г

Горбуша потрошенная с головой 54 36

или Горбуша неразделанная оо зб
или Филе горбуши
свежемороженой в ледяной
глазури промышленного
прои

42 36

или Минтай потрошенный
обезглавленный 50 37

Масса отварной рыбы 30

Картофель 133 100

Лук репчатый 14 12

Помидоры свежие грунтовые 25 21
или Помидоры свежие
па ковые 21,4 21

или Томатное пюре 10 10

масло сливочное 5 5

Бульон 275 275
Выход готового блюда 250/30

Технология п ри готовлен ия
для рыбного бульона плавники, реберные, позвоночные кости, пищевые отходыпромывают (у головы удаляют жабры и глаза), заливают холодной водой, доводят докипения, снимаюТ пену И варят 1 час при слабом кипении, процеживают. В кипящий бульонзакладывают картофель, лук репчатый нарезанный соломкой, и варят при слабом кипении,за 10-15 мин до окончания варки кладут подготовленное филе рыбы с кожей без костей(минтай) или филе рыбы без кожи и костей (горбуша1, затьм помидоры, нарезанные

дольками или припущенное томатное пюре, соль. За 1-2 мин до окончания варки в уху кладутмасло сливочное. Температура подачи 75"с. Срок реализации: не более 2 часов с моментаприготовления.

Органолептические показатели
ВнещниЙ вид: В плотной части ухи порционные кусочки рыбы

жира и кусочки рыбы
L|BeT: Бульона - светло-серый, прозрачный
вкус: Вареной рыбы в сочетании с луком, в меру солёный

3апах: Вареной рыбы и овощей

На поверхности блёстки

консистенция: Рыбы, овоrцей - мягкая; соблюдено соотношение жидкой и плотной частей



наименование предприятия

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА N9

Наименование блюда каша из овсяньlх
Рецепryра Ns 31.1

хлопьев "Геркулес" жидкая
колонка

По сборнику рецепryр й общественного питания при

Рецептура

В кипящее молоко всыпают
технология приготовления

варят помешивая при слабом кипении 10-'l5 мин

подготовленные овсяные хлоп
ут до

ья "Геркулес'', соль,
готовности Готовую кашу

сахар изаправляют растоп ленным сливочным маслом доведенным до кипения Температураподачи 65"С, Срок реал изации: не более 2 часов с момента приготовления
Орrа нолептические показателиВнешниЙ вид: 3ерна крупы полностью разварившиеся

Цвет: Белый с сероватым оттенком
Вкус: 

:nжjJr:ffЖ; солёныЙ, с выраженным вкусом молока и привкусом
запах: Геркулесовой каши в сочетании с молоком и масломКОНСИСТеНЦИЯ: 

}3ЁХii; Н #ffffi# ffiTJil;J," 
ложка, положенная выпу*лtой

Пищевая и э}iергети ческая ценность блюда (изделия)

l

]

]

l

полуфабрир сы ья'асход ир катов

1 порция
Наименование сырья

бругго, г нетто, г
Хлопья овсян ые Геркулес'' 25 25
молоко питьевое 182 182

р 3 3
оль

1 1

[\Ласло сливочное
5 5

готового блВыход юда 200

Белки, г Жиры, г Углеводы, r
7,50

кая ценность,
ккал

Энергетичес

7,70 26,00
203,3



наименование предприятия

Наименование блюда

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА N9

Каша манная жидкая с маслом
Рецепryра Ns 311 колонка

По сборнику рецепryр !::l::tlч1|1:l" ".д"пий для предприятиЙ общественного питания при
оощеоЬразовательных школах, 2004г

Рецептура

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порция

брупо, г нетто, г

Крупа манная 20 20

п/олоко питьевое 190 190

Сахар 3 3

Соль 1 2 1,2

масса каши 200

масло сливочное 5 5

Выход готового блюда 200/5

Технология приготовления
в кипящее молоко добавляют соль и сахар, затем при непрерывном помешивании

всыпают крупу и варят 20 минут до готовности. При подаче готовую кашу поливают
растопленным маслом сливочным, доведенным до кипения. Температура подачи 65,с.
Срок реализации; не более 2 часов с момента приготовления,

Органолепти ческие показатели
Внешний вид: Однородная молочно-крупяная масса

l_|BeT: Белый или светло-кремовый

ВКУС: В МеРУ сладкий и солёный, с выраженным вкусом молока и
привкусом сливочного масла

запах: Каши манной в сочетании с молоком и маслом

Консистенция: Жидкая, на тарелке расплывается

Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия )

Белки, г Жиры, г Углеводы, г
Энергетическая цен ность,

ккал

5,1 7 , 1 28,0 196,3



наименование предприятия

Наименование блюда Каша пшенная жидкая с маслом

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА Ng

Рецепryра Ne 311

По сборник, o"u"nrro 9]оо
юд и кулинарных изделий для
щеобразовательных школах, 2

колонка

предприятий общественного питания при
004г

Рецептура

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порция

бругго, г нетто, г

Крупа пшено 25 25

молоко питьевое 190 190

Сахар 3 3

Соль 1 2 1,2

масса каши 200

масло сливочное 5 5

Вьlход готового блюда 200/5

, Технология приготовления
крупу перебирают, промывают водой несколько раз в холодной, затем теплой воде

пока вода не будет про3рачной. 3аливают кипящей водой на 1 мин, затем воду сливают,
снова 3аливаюТ кипящеЙ водой, доводят до кипения, варят 2-5 мин, воду сливают. Крупу
засыпают в горячее молоко, добавляютсахар, соль и варят кашу в течение 15-2о минутдо
готовности. Готовую кашу поливают растопленным маслом сливочным, доведенным докипения.Температура подачИ 65,с. Срок реализации: не более 2 часов с момента
приготовления.

Органолептические показатели
ВнешниЙ вид: 3ёрна крупы полностью разварившиеся, утратившие форму

L{BeT: Желтоватый

вкус: В меру сладкий и соленый со вкусом молока и привкусом сливочного
масла

3апах: Пшенной каши в сочетании с молоком и маслом

Консистенция: Жидкая, на тарелке расплывается, но ложка, положенная выпуклой
стороной на поверхности каши, не тонет
Пищевая и эне сть блюда (изделия

Белки, r Жиры, г Углеводы, г
Энергети ческая цен ность,

ккал
4,8 6,9 28,0 193,3

гетическая ценно



наименование предприятия

ТЕХНОЛОГИЧЕСКДlП КАРТА Ne

Наименование блюда Каша рисовая жидкая
Рецепryра Ns З11 колонка

ргетическая ценност ь блюда (изделия)
Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энергет,ическая 

ценность,
ккал

6,40 7,20 27,00 198,4

По сборнику рецепryр :ffi:"Ъ
кулинарных изделий для предприятий
разовательных цколах, 2004г

обшественного питания при

Рецептура

Технология приготовл енияВ кипящее молоко всыпа ют перебранный и промытый рис, соль, сахар и варят втечение 20-30 минут, до размягчения и готовности, Г,отовую кашу заправляютрастопленным сливочны м маслом, доведенным до кипения, Температура подачи 65"ССрок реализации: не более 2 часов с момента при готовления
Органолепти ческие показатели

внешний вид: Зёрна крупы полностью разваривщиеся
Щвет: Белый

вкус: В меру сладкий и солёный, с выраженным вкусом молока и привкусомсливочного масла
3апах: Рисовой каши в сочетании с молоком и маслом

консистенция: Жидкая, на тарелке расплывается, но ложка, полOженная выпу*лойстороной на поверхности ка[ли, не тонет
Пищевая и эне

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порцияНаименование сырья

бругго, г нетто, г

Крупа рисовая з0 30
молоко питьевое ,190 ,l90

Сахар з 3
Соль

1 1

масло сливочное 5 5
Выход готового блюда 200



наименование предприятия

Наименование блюда

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА Ng

Яйцо вареное
Рецепryра Ne 300 колонка

по сбооникч РеЦеПТУР бЛЮД И КУЛИНаРНЫх изделий для школ, школ-интернатов, детских домов,
технологичЬ"*", Д"ra*ИХ ОЗДОРОВИТеЛЬных учреж,дений, учреждений профессионального образования,

нормативов СПеЦИаЛИЗИРОВаННЫХ УЧРеХЦеНИЙ ДЛя несовершеннолетних, нужДающихся в' социальной реабилитации2013г, г.Пермь

Рецептура

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порция

бругго, г нетто, г

Яйцо куриное (шт.) 1 1

Выход готового изделия 1щт

Технология приготовления
обработанные яйца в скорлупе погружают в кипяlлую подсоленную воду (з л воды и

40-50Г соли на '10 яиц) и варяТ вкрутуЮ 10 минут после закипания воды. Срок реализации:
не более одного часа с момента приготовления.

Требование к качеству
яйцо, сваренное вкрутую, имеет в меру плотный белок и желток, Желток нежный,

рассыпчатый.

Пищевая и эн гетическая ценность блюда изделия)

Белки, г Жиры, г Углеводы, г
Энергетическая ценность,

ккал
5,1 4,6 0,3 бз



наименование предприятия

ТЕХНОЛОГИЧЕGКАЯ КАРТА Nе

Наименование блюда

Рецепryра Ne 19/5

" Чизкейк" тво с печеньем с молоком с
колонка

HblM

итания детей в дошкольных организациях, 201 1г,

Рецептура

Технология приготовленияТворог протирают с мукой п шеничной, яичные желтки перет ираютссахаромивводятв подготовленную протертую массу, добавляют 60% от нормы сметаны. Печеньеизмельчают в крупную крошку (для этого тол кут в отдельной емкости ), добавляют втворожную массу и перемешивают. Яичные бел ки, взбивают в густую пену и в несколькоприемов вводят в подготовленную массу, осторожно перемециваяПодготовлен ную массу выкладыва ют слоем 3-4 см на смазан ный маслом ипосыпанный сухарями противень или форму. Поверхность массы разравнивают,смазывают оставшейся сметаной и запекают в жарочном цкафу 20-30 мин притемпературе 220-280"С до образова ния на поверхности румяно й корочки. Чизкейкзапеченный на противне, не вы кладывая, разрезают на порционные куски квадратной илипрямоугольной формы и подают сТемпература подачи 65"С. Срок реал изации: не более одного часа с момента

молоком сryщенным
приготовления

По сборникr l"#Ж'#,ffJХ 
НОРМаТИвов для п

сьРасход ья и полр уфа икатовбр
с7доllлет с 12 лет и старше

Наименование сырья

брутто, г нетто, г бругго, нетто, г
печенье сахарное 36 зб 40 40
Творог 1зб 134 151 149
Мука пщеничная 15 15 17 17
Яйца ,18 ,t8

20 20
Сахар

9 о 10 10
Сметана

14 14 15 15
Сухари пщеничные

9 9 10 10
масл сло ви еочно ядл кисмаз ли ста 4 5
масса готового суфле 180 200

олм око енно ссгуще саха мро 20 20 20 20
Выход готового бл юда ,t80/20

200l20



I

наименование предприятия

Наименование блюда

ТЕХНОЛОГИЧЕСКМ КАРТА N9

Пудинг творожньlй запеченнь!й с молоком сгущенным
Рецепryра Ne 362 колонка

блюд и кулинарных изделий для предприятий обч.lественного питания при обrлеобразовательных
По сборнику рецепryр школах, 2004г

Рецептура

ехнология п риготовления
В горячей воде (14-28 мл на порцию) растворяют ванилин, затем всыпают манную крупу

и, помешивая, заваривают. В протёртый творог добавляют яичные желтки, растёртые с
сахаром, охла}ценную заваренную манную крупу (или просеянную пшеничную муку),

размягченное сливочное масло, соль, вымытый, ошпаренный и обсушенный изюм, все
перемешивают. Белки взбивают и, осторожно помешивая сверху вни3, вводят в массу,
выкладывают в противни, смазанные маслом и посыпанные сухарями, слоем 3-4 см.
Поверхность пудинга смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу в течении 20-30
мин при температуре 220-280ОС. Пудинг запеченныЙ на противне, не выкладывая,
разрезают на порционные куски квадратной или прямоугольной формы и подают с молоком
сгущенным. Температура подачи 65'С , Срок реализации: не более одного часа с момента
приготовления.

Органолептические показатели
Внешний вид: Порционные куски квадратной или прямоугольной формы, с гладкой (без

трещин) поверхностью, со сгущённым молоком

Цвет: Корочки - золотистый, в разрезе - от светло-кремового до кремового, с
вкраплениями изюма

Вкус: Слегка сладкая, без лишней кислотности

3апах: Запечённого творога с ароматом ванилина

Консистенция: Мягкая, рыхлая, сочная, пышная, однородная

Расход сырья и полуфабрикатов

с7доllлет с 12 лет и старше

нетто, гнетто, г бругго, г

Набор сырья

141 158 ,156
Творог 143

12 12Крупа манная 11 11

14,13 13 14или Мука пценичная

98 8 9Яйцо

15 15 16 ,16Сахар

20,5 20Изюм 18,5 18

0,010,01 0,01 0,0,1Ванилин

65 5 6масло сливочное

5 5 6 6Сухари

5 6 6Сметана 5

Масло сливочное для смазки листа 3 5 4

200Масса готового пудинrа 180

Молоко сгущенное с сахаром 20,2 20 20 2, 20

Выход готового блюда 180/20 200/20

бругго, г

4,0



I

наименование предприятия

Наименование блюда

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА Nе

печень говяжья по - строгановски
Рецепryра Ns 431 колонка

По сборнику рецепryр 
Un:l 

" 
КУЛИНарных изделий

школах. 2004г
для предприятий общественного питания при общеобразовательных

Рецептура

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

с 12 лет и старше с7доllлет
брупо, г нетто, г бругго, г нетто, г

печень говяжья 137 114 114 85
Масло растительное 6 6 5 5
масса готовой печени 75 60
Gоус сметанный: 50 40
Мука пшеничная 3 3 2,5
Вода питьевая 35 35 30 30
Сметана 15 ,15 12,5 12,5
Выход готового блюда 120 ,t00

технология приготовления
ЗачищеннуЮ оТ плёноК и желчных протоков говяжью печень нарезают брусочками,посьlпают солью, прогревают с маслом растительным в жарочном шкафу, затем заливаютсметанным соусом и тушат 5-7 мин, Температура подачи 65"с, Срок реализации: не более2 часов с момента приготовления,
Приготовление соуса: муку пшеничную просеивают, подсушивают на сковороде (безмасла), В подготовленную муку, охлащценную до 60_70"с, вливаЬт четвертую часть горячеЙводы и вымешивают до обра3ования однородной массы, затем постепенно добавляют водуи варят 10 мин, 3атем белый соус добавляют к сметане, доведенной до кипения,

ра3мецивают, 3аправляют солью, варят, при постоянном помешивании, в течение з-5минут, соус процеживают и доводят до кипения.

Органолепти ческие показатели
внещний вид: Печень сохранила форму нарезки, залита сметанным соусом

Щвет: Печени - серый; соуса - кремовый

Вкус: Печени - в меру солёный; соуса - сметанный

3апах: Печени с соусом сметанным

консистенция: Печени - мягкая; соуса - однородная
Пи евая и эне гетическая ность бл юда ия

Белки, г Жиры, г Углеводы, г
Энергетическая
ценность, ккал Выход, r

14,3 12,9 4,4 ,l90,9
120

11,9 10,9 3 7,
,t 60,5 100

2,5



Fа/мевова8ие предприятия

Наименование блюда

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА NS

Биточки, шницели из говядины
Рецепryра Ns 451 колонка

По сборнику рецепryр блул и кулинарных изделий
школах, 2004г

для предприятий обшественного питания при общеобразовательных

Рецептура

Технология приготовления
3ачищенное мясо измельч ают на мясорубке вместе с луком репчатым, соединяют спшеничным хлебом, замоченны м в молоке, добавляют яйца, соль и хорошо вымешивают.Из котлетной массы формуют в виде изделий круглоприплюс нутой формы, толlлиной 2,О-2,5см (биточки), плоскоовал ьной формы толlлиной 1 см (шницел и). Изделия панируют в сухаряхи запекают при темпера туре 250-280оС в тече нии 2О-25 мин своевременно переворачивая,до образования румяноЙ корочки на поверхности. Готовые рубленые изделия должны бытьполностью доведены до готовности, температура в центре изделий из котлетной массыдолжна быть не ниже 90'С. Температура подачи 65"С. Срок реализации: не более 2 часов смомента приготовл ения

Органолептические показатели
внешний вид: Изделия имеют правильную форму, запанированы тонПоверхность без трещин, покрыта румяной корочкой

Цвет: КорочкИ - коричневый, в разрезе - оТ светло-серого додопускается розовато - красный оттенок
Вкус: Запеченного мяса, умеренно солёный

3апах: Запеченного мяса, запанированого в сухарях
консистенция: Пышная, сочная, На разрезе однородная масса, без отдельных кусочковмяса, хлеба, сухожилий

Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)

ким слоем,

серого. Не

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

с 12 лет и старше с7доllлет
брупо, г нетто, г брутто г нетто, г

Говядина 1 категории 101 74 91 67
или Говядина полуфабрикат 87 74 79 67
или Фарш промышленного
прои 74 74 ol ь/

хлеб пшеничный 18 18 ,16
16

Яйцо 5 5 4 5, 4 5,

молоко питьевое 14 14 13 13

ук репчатый 6 5 5,4 4,5
Сухари пшеничные 6 6 5,5 5,5
Масса полуфабриката 120 109
Масло растительное для смазки листа 2 2 2
Выход готового блюда 100 90

Белки, г Жиры, г Уrлеводы, г
Энергетическая
ценность, ккал Выход, г

10,1 14,2 17,0 23в,2 100
8,1 11,8 14,3 195,8 90



наименование предприятия

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА N9
Наименование блюда Котлета рьIбная запеченная

Рецепryра Ne З88 колонка

по сборнику рецепryр Т.:lл:школах,
кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных
2004г

Рецептура

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

с 12 лет и старше с7доllлет
бругго, г нетто, г брупо, г нетто, г

Минтай потрошенный
обезглавленный 112 83 1 0 1 75

или Горбуша потрошенная с
головой 125 83 113 75

или Филе горбуши
свежемороженой в ледяной
глазури

96 8з 87 75

хлеб пшеничный 15 15 14 14

Вода питьевая 13 13 12 12

Лук репчатый з 3 2,5

Яйца 4 4 3,5 3 5

Сухари пшеничные 5 5 4 5 4
, 5

Масса полуфабриката 1 2 1 ,t10

Масло растительное для смазки листа 2 2
Выход готового блюда 100 90

Технология приготовления
ОбработаннуЮ рыбУ разделывают на филе с кожей без костей (минтай) или филе без

кожи И костей (горбуulа) нарезают на куски, измельчают на мясорубке вместе с
3амоченНым В воде пшеничнЫм хлебоМ и луком репчатым, В котлетную массу добавляютяЙцо, соль, все тщательнО перемешивают и выбивают. Из рыбной котлетной массы
формуют и3делия овально-приплюснутой формы с заостренным концом, панируют всухарях и укладывают на противень, сма3анный маслом. Изделия запекают при
темпераТуре 250-280"С в течениИ 20,25 мин, своевременно переворачивая, до образования
румяной корочки на поверхности. Готовые рубленые изделия должны быть полностью
доведены до готовности, температура в центре изделий из котлетной массы должна быть нениже 90"с. Температура подачи 65"С, Срок реализации; не более 2 часов с момента
приготовления.

Органолепти ческие показател и
внешний вид: Изделия имеют правильную форму, запанированы тонким слоем.

поверхность без трещин, покрыта румяной корочкой
Цвет: Корочки - 3олотистый; в разрезе - в зависимости от вида рыбы: светло-

серый (минтай); светло-розовый (горбуша)
вкус: 3апеченного и3делияи3 рыбной котлетной массы, умеренно солёный

3апах: Запеченного рыбного блюда, без постороннего

Консистенция: Сочная, рыхлая, однородная

4



наименование предприятия

Наименование блюда

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА Ne

плов из мяса
Рецепryра N9 370 колонка

РеЦеПТУР блюд и кулинарных изделий для школ, школ-интернатов, детских домов, детских
оздоровительных уч рещден ий, учреждений профессионального образования,
СПециализированных учре>ццений для несовершеннолетних, нуждающихся в социальной
реабилитации 2013г, г. Пермь

Рецептура
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

с 12 лет и старше с7доllлет
брутто, г нетто, г брупо, г нетто, г

Говядина '1 категории 107 79 107 79

или Говядина полуфабрикат 93 79 9з 79

или Говядина гуляш-полуфабрикат 79 79 79 79

или Свинина мясная 87 74 87 74

Масса тушеного мяса 50 50

Масло растительное 12 12 8 8

Крупа рисовая 70 70 50 50

Лук репчатый 19 ,16 14 12

Морковь 25 20 15 12

Томатное пюре ,I0 10 8 8

Масса гарнира 200 150

Выход готового блюда 250 200

Технология п риготовлен ия
3ачищенное мясо наре3ают кусочками по 3-4 шт. на порцию складывают в посуду,

ДОбаВЛЯЮТ ВОДУ, Масло растительное и тушат 45-60 минут. Очищенные: лук репчатый
наре3ают полукольцами, морковь - соломкой и припускают в небольшом количестве воды с
добавлеНием масЛа,3атеМ добавляЮт томатное пюре и продолжают припускание еще 5-'10
минут, 3атем в мясо кладут припушенные с томатным пюре морковь и лук, добавляют соль,
воду, равной объему необходимой для рассыпчатой рисовой каши (соотношение воды и риса
1:2,1), Мясо и овоши тушат при слабом кипении 5-10 минут, всыпают ровным слоем по всеЙ
поверхности перебранный промытый рис и варят до полного поглоlления жидкости, затем
рис перемешивают, закрывают крышкой и доводят до готовности в течение 30-4о минут,
отпускают, равномерно распределяя мясо вместе с рисом и овощами. Температура подачи
65"с. Срок реализации: не более 2 часов с момента приготовления.

Органолептические показатели
внеurний вид: Мясо наре3ано кусочками, рис хорошо набухший, рассыпчатый,

соотноше н ие продукто в соответствует реце птуре
L|BeT: Мяса - светло-коричневый, риса - красноватый

вкус: Характерный тушеному мясу с овощами и рисом, без постороннего

3апах: Тущёного мяса с овощами и рисом, без подгорелости

консистенция: Мяса и риса - мягкая; плова - рассыпчатая, сочная

По сборнику
технологических

нормативов



наименован ие предлриятия

ТЕХНОЛОГИЧЕGКАЯ КАРТА Ne
Наименование блюда

Рецепryра Ns 494
или иные запеченн ble "Домашние''

колонка
по сборнику рецепryр [ЖfJ

кулинарных изделий для предприятий обще
2004г

ственного питания при общеобразовательных

Рецептура

технология пригото вленияПодготовленное бедро или грудку
солят, смазывают томатным пюре, че

куриную нарубают на порции. Порционные кусочкисноком и укладывают на противень или сковороду смаслом, разогретым до темпе ратуры 150-'160'С. Кусочки запека ют в жарочном шкафу притемпературе 250-280"С в
образования румяноЙ корочки

течении 20-25 мин, своеврем
на поверхности, Во время при готовления птицы в жарочном

енно переворачивая до
шкафу кусочки пер иодически переворачивают и поливают жиром и соком, выделившимсяпри запекании, При отпуске поливают соком, в котором готовилась птица. Темпер атураподачи 65"С. Срок реал изации: не более 2 часов с момента приготовления

Внешни
Органолепти ческие показатели

й вид: Аккуратно нарубле
корочкоЙ, политы со

Щвет: Птицы - золотистый

нные порционные кусочки птицы, с запеченной

вкус: Запеченной птицы, умеренно солёный
3апах: 3апеченной птицьl, приятный

консистенция: Корочки - хрустящая, внутри - мягкая, сочная
Пищевая и эне ргетическая ценност ь блюда ияlиздел

ком

Расход сырья и полуфабрикатов

с 12 лет и старше с7доllлетНаименование сырья

бругго, г нетто, г брупо, г нетто, г
ир ца нКу потроше 1ная катего ири 167 149 151 1з5

или Грудка куриная
промышленного производства 157 149 142 135
или Бедро куриное
промышленного производства 157 142 135

оматное пюре 5 5 4 4
Чеснок

0,6 0 5 0,5 0 4
Масло растительное 2 2 2 2
Выход готовоrо блюда ,t00

90

Белки, г Жиры, г Углеводы, г
Энергетическая
ценность, ккал Выход, г

16,2 15,1 0,7 203,5 10014,в 13,6 0,6 183,2 90

149



наименование предприятия

Наименование блюда Рьlба запеченная со Gметаной и сыром
Рецепryра Ne 341 колонка

по сбооникч Рецептур блюд И кулинарных изделий для школ, школ-интернатов, детских домов, детских
технологичЬ"*",. оaДоРовительныХ учрехцений, учреждений профессионального образования,

нормативов СПеЦИаЛИЗИРОВаННЫХ УЧРеЩДеНИЙ Для несовершеннолетних, нркдающихся в социальной' реабилитации2013г, г,Пермь

Рецептура

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

с 12 лет и старше с7доllлет
бругго, г нетто, г брупо, г нетто, г

Горбуша потрошенная с головой 170 119 153 107

или Горбуща неразделанная 205 119 184 107

или Филе горбуши свежемороженой в
ледяной глцзури 138 119 124 107

или Минтай потрошенный
обезглавленный 15з 11з 136 101

Мука пшеничная 5 5 4 4

Сметана 10 10 ,10 ,10

Сыр о 5 6 5

Масло растительное 4 4 з 3

Выход готового блюда 100 90

Технология п риготовления
обработанную рыбу ра3делывают на филе с кожей без костей, нарезают на порционные

куски, солят, панируют в муке и укладывают на противни, смазанные маслом растительным,
Поверхность изделий смазываюТ сметаной и запекают при температуре 250-280"С в течении
20-25 мин дО образования румяноЙ корочки. 3а 5-7 мин, до готовности порционные кусочки
посыпают тертым сыром. Температура подачи 65ос. Срок реализации; не более 2 часов с
момента приготовления.

Органолептические показатели
внешний вид: Порционные кусочки рыбы с равномерной запеченной сырной корочкой

L{BOT: Корочки - 3олотистый; в разрезе - в зависимости от вида рыбы: светло-серый
(минтай); светло-розовый (горбуша)

вкус: Характерный для 3апеченной рыбы в сочетании со сметаной и сыром,
умеренно соленый

3апах: 3апеченной рыбы с ароматом сметаны и сыра

Консистенция: Мягкая, сочная

Белки, г Жиры, г Углеводы, г
Энергетическая
ценность, ккал

Выход, г

23,8 18,8 5,1 284,8 100

21,4 14,5 4,3 233,3 90

Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия) (говядина)

ТЕХНОЛОГИЧЕGКАЯ КАРТА Ng



наименование предприятия

Наименование блюда

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА Nе

lИясо, шеное с кап й
Рецепryра Ns 365 колонка

По сборнику рецептур блюд и кулинарных изделий для школ, школ-интернатов, детских домовтехнологических детских оздоровительных учрещдений , учрещдений профессионального об разования,нормативов СПеЦИаЛИЗИРОВаННЫХ 
УЧРе>rqЦенИй для несовершеннолетних, нрк4ающихся всоциальной реабилитац ии 2О 1 3r , г,Пермь

Рецептура

Технология приготовления

более 8 см, закладывают в

Подготовленное мясо нарез
горячую воду, доводят до кипения

ают на куски массоЙ нетто от ,1,0

снимают образовавшуюся
до 1,5 кг, толlлиной не

на поверхности пену, варят при слабом кипении в за крытоЙ поСУДе До готовности. 3а 15мин. до окончания варки добавляют соль. Отварное мясо охла)}ýцают, нарезают по 2кусочка на порцию, складывают в посуду, доба вляют капусту тушен ую и тущат доготовности. При готовление капусты туще ной: Капусту бело кочанную свежуюшинкованную кладут в котёл слоем до Зо см, добавляют воду (20-30 % к массе капусты),припущенное в небол ьшом количестве воды с добавлением масла томатное пюре и тущатдо полуготовности при периодическом помещивании 15 -20 мин. 3атем добавляютприпущенные в небольщом количестве водь l с добавлением масла нарезанные соломкойморковь и лук и тушат до готовности. За 5 мин до конца тушен ия капусту заправляютподсушенной мукой, солью, сахаром и внов ь доводят до кипения Отпускают мясо вместес соусом и овощами. Температура подачи

Расход сырья и полуфабрикатов

с 12 лет и старце с7доllлетНаименование сырья

брупо, г нетто, г брупо, г нетто, г
Говядина 'l катего рии 107 79 107 79
или Говядина пол уфабрикат 9з 79 93 79
или Свинина мясная 87 74 87 74
Масса отварного мяса 50 50
Капуста тущеная 200 150

свежая
Капуста белокочанная

275 220 206 165
Масло растительное 12 12 10 10
Морковь 25 20 19 ,15

Лук репчатый 17 14 12 10
Томатное пюре 7 7 5 5
Мука пшеничная 5 5 4 4
Сахар 4 4 з з
Выход готового блюда 250 200

момента при готовления.
65'С. Срок реал изации: не более 2 часов с



наименование предприятия

наименование блюда

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА Ne

Фрикасе из пти цы
Рецепryра Ne 493 колонка

по сборнику рецепryр n:fJ
кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных
, 2004г

Рецептура

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

с 12 лет и старше с7доllлет
брутто, г нетто, г бругго г нетто, г

Филе куриное промышленного
прои 123 117 108 102

или Филе индеЙки
промышленного оиз ства

,1 15 109 100 95

3елень сушеная (хмели-сунели) 0,1 0,1 0,1 0 1

масло сливочное 5 5 4 4
Масса тушеной птиць1 80 70
Лук репчатый 24 20 24 20
Сметана 20 20 20 20
Выход готовоrо блюда 100 90

Технология приготовления
ПодготоВленное филе птицы (или индейки) нарезают брусочками. Очищенный лук

наре3ают мелким кубиком. Сливочное масло растапливают в сотейнике, добавляют в него
хмели сунели, подготовленный репчатый лук И прогревают при медленном нагреве. 3атем
добавляют филе птицы (или индейки) и тушат при закрытой крышке до полуготовности в
течение 20 -25 минут, 3атеМ вводяТ сметану и тщательно перемешивают, чтобы кусочки
птицы (индейки) пропитались сметанной заливкой, добавляют соль и продолжают тушение в
течение 5-7 минут до готовНости. Температура подаЧи 65"с. Срок реализации: не более 2
часов с момента приготовления.

Органолептические показатели
Внешний вид: ФиЛе птицЫ (или индейки) стущено в сметане с луком и специями

L|BeT: Кремовый

вкус: Тушеной птицы (или индейки), умеренно солёный, нежный

3апах: Тушеной птицы (или индейки), сливочный в сочетании с пряным ароматом
специй

Консистенция: Мягкая, сочная

Белки, г Жиры, г Углеводы, г
Энергетическая
ценность, ккал

Выход, г

18,5 18,7 0 ,7 245,1 100
14,5 ,l4,8

0,6 193,6 90

Пищевая и эн гетическая ценность бл юда изделия



наименование предприятия

Наименование блюда

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА N9

Гречка по - купечески с мясом

Расход сырья и полуфабрикатов

с 12 лет и старше с7доllлетНаименование сырья

брутто, г нетто, г брупо, г нетто, г

Говядина 1 категории 1о7 79 86 бз

или Говядина полуфабрикат 93 79 74 63

или Говядина гуляш-полуфабрикат 79 79 63 63

Масло растительное 2 2 2 2

Масса тушеного мяса 50 40

Лук репчатый 14 12 12 10

Морковь з1 25 25 20

Крупа гречневая 48 48 з8 38

Вода питьевая 150 150 120 120

масло сливочное 10 10 8 8

Масса готовой каши с овоlцами 200 160

Выход готового блюда 250 200

Рецепryра Ne 4/8 колонка

По сборнику
ТеХНОЛОгических нормативов для питания детей в дошкольных организациях, 201 1г,
г. Екатерин

Рецептура

Технология приготовления
3ачищенное мясо нарезают кусочками по 3-4 шт. массой 20-30 г на порцию складывают в

ПОСУДУ, дОбаВляют воду, масло и тушат 25-30 минут. Очищенные: лук репчатый нарезают
КУбИкаМИ, Морковь - натирают на терке и припускают в небольшом количестве воды с
ДОбаВЛеНИеМ масла 10-15 минут.3атем в мясо кладут припущенные овоtци, заливают
ГОРЯЧеЙ кИпяЧенноЙ водоЙ по норме и засыпают подготовленную крупу гречневую, солят по
ВКУСУ, добаВляют масло сливочное, перемешивают и закрывают крышкой. !оводят до
ГОТОВНОСТИ прИ слабом кипении в течение 30-35 минут. Отпускают, равномерно распределяя
МЯСО ВМеСте с гречкоЙ и овощами. Температура подачи 65'С. Срок реализации,. не более 2
часов с момента приготовления.

Органолептические показатели
ВНешниЙ Вид: Мясо нарезано кусочками, зёрна крупы частично разварены, не

разделяются
Цвет: Мяса - серый, крупы гречневой - коричневый, овощей - близкий к

натуральному
Вкус: ТУшеного мяса в сочетании с луком, морковью и кашей гречневой,

насыlленный
3апах: Каши гречневой с ароматом овощей и мяса

Консистенция: Блюда -вязкая, сочная, мяса мягкая

Белки, г Жиры, г Углеводы, г
Энергетическая
ценность, ккал

Выход, г

15,3 16,4 37,7 359,6 250

11,8 1з,5 32,5 298,7 200

Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)



наиl\rенование предприятия

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА Nе
Наименование блюда

Биточки рыбньlе
Рецепryра Ns 345

колонка
По сборнику блюд и кулинарных изделий для школ, школ-интер натов, детских домов, детскихтехнологических оздоровительных уч ре>цдений, учреждений професси онального образования,НОрмативов СПеЦИаЛИЗИРОванн ых учрех(4ений для несо вершеннолетних, ну}(4ающихся в социальнойреабилитации 2О13г, г.Пермь

Рецептура

Техноло гия приготовления

кожей без костей
Обработанную ры

(минтай)
бу раздел ывают на филе без кожи и костей

нарезают на куски, измельчают на мясорубке,
(горбуша| uли филе r

второЙ рапропускают через мясорубку вместе с замоченным в молоке пшеничным хлебом. В масс,доба вляют яЙца, соль, размя гченное сливочное масло, все тщательно перемешивают lвыби вают. Из рыбноЙ котлетной массы формуют биточки круглоприпл юснутой формьrтолщиноЙ 2,0-2,5 см , панируют в сухарях и запека ют при температуре 250-28 0"С в течении 2О25 мин, своевреме нно переворачивая, до образования румяной корочки на по верхностиГотовые рубленые изделия должны быть пол ностью доведены до готовности температура Ецентре изделий из котлетной массы должна быть не ниже 9О"С. Темпера тура подачи 65"ССрок реализации не более 2 часов с момента приготовления

внешний вид: изделия ;#"T;J;rJJ" Нffi:"1хпчrrоованы тонким слоем.Поверхность без трещин, покрыта румяной корочкой
цвет: Корочки - золотистый; в разрезе - в зависимости от вида рыбы: светло-серый (минтай); светло-розовый (горбуша)
вкус: 3апеченной рыбы, умеренно солёный

3апах: Запеченной рыбы
Консистенция: Однородная, сочная, пышная

Расход пи катоволуфабри

с 12 лет и старце с7 до 11 лет
Наименование сырья

бругго, г нетто, г брупо, г нетто, ггорбуш ннапотроше ся гол ово и 120 80 108 72или Филе ибушгор свеже мо ноироже
лв нойедя гл 93 80 84 72

потрошённый
обезглавленн
или Минтай

ыи
,l08

80 97 72
хлеб пшеничный

19 19 17 17
молоко питьевое

14 14 13 ,13

[\Ласло сливочное
2 2 1 8 1,8

йца
ь 6 5 5

Сухари пшеничные
5 5 4,5 4,5

Масса полуфабриката
124 1 1 1

Масло растительное 2 2 2 2Выход готовоrо блюда ,t00
90

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энергети ческая
Выход, г15,5 12,9 14,4 235,7 10014,0 11,6 13,0 212,4 90

Пищевая и эне ргетическая ценност ь блюда издел ия)

сырья



наименование предприятия

Наименование блюда

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА Nе

Жаркое по-домашнему
Рецепryра N9 436 колонка

по сборнику рецептур 9:.:l_Tшколах,
кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных
2004г

Рецептура

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

с 12 лет и старще с7доllлет
нетто, г брупо, г нетто, г

Говядина '1 категории 107 79 107 79

или Говядина полуфабрикат 93 7g 9з 79

или Говядина гуляш-полуфабрикат 79 79 79 79

или Свинина мясная 87 74 87 74
Масса тушёного мяса 50 50

Масло растительное 12 12 10 10

Картофель 219 165 166 125
Морковь 3,1 25 25 20
Лук репчатый 24 20 18 15

Масса готовых овощей 200 150

Выход готового блюда 250 200

Технология приготовления
3ачищенное мясо нарезают кусочками по 3-4 шт, на порцию складывают в посуду, добавляют

воду, масло растительное и туцат 45-60 мин, Очищенные лук репчатыЙ, морковь и картофель
наре3ают дольками или кубиками и припускают в небольшом количестве воды с добавлением
масла. Мясо и овоlли кладут в посуду слоями, чтобы снизу и сверху мяса были овощи,
добавляют соль и воду (продукты должны быть только покрыты жидкостью), закрывают крышкой
и тушат до готовности. Отпускают жаркое вместе с бульоном и гарниром. Температура подачи
65ос. Срок реализаЦии: не более 2 часов с момента приготовления.

Органолептические показатели
Внешний вид: Мясо наре3ано кусочками; картофель и лук нарезаны дольками или кубиками,

все вместе стушено. Кусочки мяса одинаковые по форме и размеру. Мясо и
овоlли сохранили форму нарезки

L|BOT: Мяса - коричневый; овощей - свойственныЙ тушеным овощам

Вкус: Специфический для тушёного мяса и овощей

3апах: Тушёного мяса с ароматом овощей

Консистенция: Мяса - мягкая, нежная; овощеЙ - сочная

Белки, г Жиры, г Углеводы, r Энерrетическая
ценность, ккал

Выход, г

15,7 17,9 32,3 352,9 250

14,7 15,3 26,5 302,5 200

Пищевая и энергетическая ценность бл юда (изделия)

брупо, г



наименование предприятия

наименование блюда

ТЕХНОЛОГИЧЕGКАЯ КАРТА N9

Каша гречневая вязкая отварная
Рецепryра N9 510 колонка

блюд и кулинарных изделий для предприятий обшественного питания при
общеобразовательных школах, 2004г

По сборнику рецепryр

Рецептура
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

с 7 до ,11 лет с 12 лет и старше

брупо, г нетто, г бругго, г нетто, г

Крупа гречневая 38 38 45 45

Вода питьевая 120 120 144 144

масло сливочное 5 5 6 6

Выход готовоrо блюда ,l50 ,t80

Технология приготовления
Гречневую крупу перебрать, промытьt засыпать в кипяlлую подсоленную воду, варить до

заryстения, затем довести до готовности на слабом огне, В готовую кашу добавить
РаСТОПЛеННОе Масло сливочное и прогреть 3-5 мин. Температура подачи 65"С. Срок
реализации: не более 2 часов с момента приготовления.

Органолептические показатели
Внешний вид: 3ёрна крупы частично разварены, не разделяются; каша, положенная

горкой, сохраняет форму
L|BeT: От светло-коричневого до коричневого

Вкус: Каши гречневой в сочетании с маслом сливочным

3апах: Каши гречневой с ароматом масла сливочного

Консистенция: Вязкая

Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)

Белки, г Жиры, г Углеводы, г
Энергетическая
ценность, ккал

Выход, г

1 ,7 4,5 24,3 148,6 150

2,0 5,4 29,2 173,4 180



наименование предприятия

ТЕХНОЛОГИЧЕGКАЯ КАРТА Nе

наименование блюда Пюре картофельное

Рецепryра Ne 520 колонка

блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при

обшеобразовательных школах, 2004г
По сборнику рецепryр

Рецептура
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

с7доllлет с 12 лет и старше

бругго, г нетто, г брупо, г нетто, г

Картофель 170 128 205 154

молоко питьевое 24 24 29 29

масло сливочное 5 5 7 7

Выход готового блюда 150 180

Технология приготовления
Очищенный картофель промыть, сварить в подсоленной воде, затем отвар СлИТЬ.

Обсушить при открытой крышке. Горячий картофель пропустить через протироЧНУЮ

машину, соединить с горячим кипячёным молоком, добавить растопленное сливочНое
масло доведенное до кипения, взбить тщательно перемешивая. Температура подачи
65"С. Срок реализации: не более 2 часов с момента приготовления,

Органолепти ческие показатели

Внешний вид: Протёртая картофельная масса, аккуратно уложенная

Цвет: От светло-кремового до кремового или белый

вкус. 
Картофельного пюре, слегка солёный, нежный, с выраженным

" привкусом кипячёного молока и сливочного масла

запах: 
Свежеприготовленного картофельного пюре с ароматом кипячёного
молока и сливочного масла

Консистенция: Густая, пышная, однородная

Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)

Белки, г Жиры, г Углеводы, г
Энергетическая
ценность, ккал

Выход, г

3,3 4,4 23,5 146,6 150

3,9 5,9 2в,7 175,5 180



наименование предприятия

Наименование блюда

Рецепryра Ns 516

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА Ng

Макаронные изделия oTBapHbte
колонка

по сборнику рецепryр ffi:"ъ
кулинарных изделий для предприятий
разовательных школах, 2004г

общественного питания при

Рецептура

Органолепти ческие показател ивнешний вид: Варённые макаронные изделия, сохранившие
разделяются, заправлены маслом сливочным

Щвет: От светло до светло-кремового

вкус: Варёных макаронных изделий со сливочным маслом
3апах: Варёных макаронных изделий со сливочным маслом

Консистенция: Мягкая, но упругая

Пищевая и энергети ческая ценность блюда (изделия)

Технология при готовлен ия
макаронные изделия варят в большом количестве (в б раз превышающий объеммакарон) кипящей подсоленной воды. Сваренные макаронные изделия откидывают и3аправляют растопленным маслом сливочным, доведенным до кипения, ТемператураподачИ 65"с, Срок реализаЦии: не более 2 часов J'оr"rrа приготовления,

форму, легко

Расход исырья икатовполуфабр

с7доllлет с 12 лет и старше
Наименование сырья

бругго, г нетто, г бругго, г нетто, г
Макаронные изделия 53 53 64 64
Вода питьевая

з84 з84
масло сливочное 3,5 3,5 4 4

готоВыход во го бл юда ,t50
180

Белки, г Жиры, г Уrлеводы, г Эне ргетическая
ценность, ккал Выход, г

3,2 2,8 34,3 175,2 1503,8 3,4 41 1 210,2 180

318 318



наименование предприятия

Наименование блюда

ТЕХНОЛОГИЧЕGКАЯ КАРТА Nе
Рагу из овощей

Рецепryра Ng 224

По сборнику рецепryр
блюд и кулинарных изделий дл
общеобразовательных школах

колонка
я предприятий общественного питания при
2004г

Рецептура
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов
с7доllлет с 12 лет и старше

брупо, г нетто, г бругго, г нетто, г

Картофель 144 ,108 173 130
Морковь 25 20 30 24
Лук репчатый 15 1з 18 15
Масло растительное 8 8 10 10

соуса 50 60
Мука пшеничная 1,7 1,7 2 2
Сахар 1,3 1,3 1,5 1 5
Томатное пюре 8 8 10 10
Морковь 5 4 6 5
Лук репчатый 5 4 6 5
Вода питьевая 53 53 63 бз
Выход готовоrо блюда 150 180

Технология при готовления
обработанные, нарезанные долька ми или кубиками картофель и коренья припускают внебольшОм количестве водЫ с добавЛениеМ масла растительного. зат", *"рrЬфель и

овощИ соединяЮт с соусОм и тушаТ 20-30 мин, 3а 5-10 мин до готовности кладут соль, Длясоуса: подсушенную без и3менения цвета муку, размешивают с частью воды, затем
добавляют оставшуюся воду, соединяют с припущенными морковью, луком, томатнымпюре, 3аправляют солью и сахаром. Температура подачи 65ос. Срок реализации: неболее 2 часов с момента приготовления,

ОрганолептичеGкие показател и
ВнещниЙ вид: КарТофелЬ и коренья нарезаны долькам и или кубиками. Тушёные

овоши выложены горкой
l-|BeT: БлизкиЙ свежим овоIлам, соуса - тёмно-красныЙ
вкус: Умеренно соленый, со сладковатым привкусом моркови

3апах: Овощей, соуса
Консистенция: Овощи - плотные, сочные

Белки, г Жиры, г Углеводы, г
Энергетическая
ценность, ккал Выход, г

4,5 8 ,9 1 9,2 174,8 150
5,2 11,3 23,0 214,5 180

Пищевая и эне ргетическая ценность блюда (изделия)

I



наименование предприятия

ТЕХНОЛОГИЧЕGКМ КАРТА N9

Рис припущенныйНаименование блюда

Рецептура Ne 5'12

п о сбо р н и ку ре це пryр Ж:#'*:::?НJ#', f ЖХ f; Ъаýi"' "
ятий общественного питания при

Рецептура
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

с7доllлет с 12 лет и старце

брупо, г нетто, г брупо, г нетто, г

Крупа рисовая 53 53 63 бз

Вода питьевая
,l10 110 133 133

масло сливочное 4 4 5 5

Выход rотового блюда 150 180

Технология приготовления

в кипящую воду добавляют 50% масла, предусмотренного рецептурой, и всыпают

подготовленную для варки крупу рисовую. Гарнир варят до заryстения, помешивая 15-20

мин. Добавляют остальные 50% масла и уваривают до готовности, Температура подачи

65"с. Срок реализации: не более 2 часов с момента приготовления,

Органолепти ческие показатели

внешний вид: Крупинки хорошо набухшие, не деформированные

LIBeT: Белый

ВкУс:РисапрИпуЩеНногоВсоЧетаНИИсМаслоМслИВоЧныМ

3апах:РисапрИпУЩеННогосароМатоММасласлИВоЧНого

Консистенция: Мягкая, зернистая

Пишевая и энергети ческая ценность блюда (изделия)

Белки, г Жиры, г Углеводы, г
Энергетическая
ценность, ккал

Выход, г

3 ,7 3,6 29,7 166,0 150

4,4 4,3 35,0
,t96,6

колонка

a

,180



F

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА NSНаименование блюда

наименование предприятия

Рецепryра Ne 534

По сборнику рецепryр 
ffiЁ#;:::::

Капуста
колонка

тушёная

обществе нного питания при

Рецептура

Обработан ную,
Технол огия приготовления

томатное пю

нарезанную солом кой свежую ка пусту кJrадут в котёл слоем до 30 см,
добавляют в оду (20-30% к массе сырой капусты) растительное масло припущенноере и тушат до полуготовности при периодическом помешивании. 3атем
добавляют припущенные нарезанные соломкой морковь, лук и тушат до готовности 4О-45
мин. 3а 10 мин до конца туше ния капусту запра вляют подсушенной мукой, разведенной в
небольшом количестве воды,

более 2 часов
солью, саха ром и туцат до готовности Температура подач

65"С. Срок реализации: не с момента приготовления и

Органолепти ческие показателиВнешний вид: Смесь тушёной кап УсТы с овоlцами. Капуста, лук и морковь в видесоломки
L{BeT: Светло-коричневый

Вкус: Кисло - сладкий

Запах: Тушёной капусты с ароматом томата, овощейконсистенция: Мягкая, сочная, у капусты допускается упругая
Пищевая и энергетичес кая ценность блюда (издел ияl

рных изделий для предприятий
тельных школах, 2004г

Расход исырья полуфа икато вбр
с7доllлет с 12 лет и старще

Наименование сырья

брупо, г нетто, г брупо, г нетто, гелокочаннаяКапуста б
215 258 206

ам сло растител ьное 4 4 5 5Морковь
10 8 12,5 10ук репчатый
8 7 ,l0

8оматное пюре з 3 4 4Мука пшенrчr""
2,5 2,5 3 3Сахар
з 3 4 4выход готового блюда

150 180

Белки, г Жиры, г
,гУглеводы

3 1

энергетическая
ценность , ккал Выход, г3,9

12,43 7 97,1 1504,7
14,9

116,7 180

172



наименование предприятия

Наименование блюда

ТЕХНОЛОГИЧЕGКАЯ КАРТА N9

какао с молоком
Рецепryра Ns 642 колонка

по сборнику рецепryр блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, 1996г

Рецептура

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порция

бругто, г нетто, г

Какао-порошок 5 5

молоко питьевое ,130 130

Сахар 15 15

Вода питьевая 75 75

Выход готовоrо блюда 200

Технология при готовления
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. Температура подачИ 75"с. Срок
реализации; не более одного часа с момента приготовления.

Органолептические показатели
внешний вид: Напиток налит в стакан или чашку; без плёнки на поверхности

L{BeT: Светло - шоколадный

Вкус: Приятный, шоколадный, умеренно сладкий
Запах: Шоколадный, с ароматом кипячёного молока

консистенция: Жидкая, хорошо концентрированная

Пишевая и энергетическая ценность блюда (изделия)

Белки, г Жиры, г Углеводы, г
Энергетическая ценность,

ккал
3,4 3,2 21,2 127,2



_

наименование предприятия

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА Nе

наименование блюда Кофейньlй напиток

Рецепryра Ne 690 колонка

по сборнику рецепryр Нlжш:::?нJ,.lifil:lj;ъ;ffii"О"ЯТИЙ 
ОбЩеСТВеННОГО ПИТаНИЯ ПРИ

Рецептура
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порция

брупо, г нетто, г

Кофейный напиток "ýружба",
"Экстра" и др.

4 4

Вода питьевая 120 120

Сахар 10 10

молоко питьевое 100 100

Выход готового блюда 200

Технология при готовления

В посудУ наливаюТ водУ, доводяТ до кипения, всыпают кофейный напиток, !ают
отстояться в течение 5 мин, после чего процеживают, добавляют сахар, горячее молоко и

вновь доводят до кипения. Температура подачи 75,с, Срок реали3ации: не более одного

часа с момента приготовления,

Органолепти ческие показатели

внешний вид: Напиток налит в стакан или чашку; бе3 плёнки на поверхности

Цвет: Светло - коричневый

вкус: Слегка горький, приятный, с выраженным привкусом кофейного напитка

и кипячёного молока, умеренно сладкий

3апах: Аромат кофейного напитка и кипячёного молока

консистенция: Хорошо концентрированная, жидкая, однородная

Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)

Белки, г Жиры, г Углеводы, г
Энергетическая
ценность, ккал

Выход, г

2,3 2,5 14,8 90,9 200



наиl\,1енование пред приятия

Наименование блюда

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА Nе

Сок в ассортименте
Рецепryра Ns 518 колонка

рецептур блюд и кулинарных изделий для цкол, школ-интернатов, детских домов,
детских оздоровительных учрещдений, учреждений профессионального образования,
специализированных учрещ4ений для несовершеннолетних, ну}lцающихся в
социальной реабилитации 2013г, г. Пермь

По сборнику
технологических

нормативов

Рецептура

Набор сырья

Расходсырья,гна

на 1 порцию

бругто, г нетто, г

Сок в ассортименте 200 200

Выход готового блюда 200

Технология приготовления
Из пакетов, предварительно обработанных в соответствие с санитарными правилами,

соки наливают непосредственно в стаканы. Соки в индивидуальной упаковке емкостью
0,2л подают бе3 розлива в стаканы, а стаканы подают отдельно (при необходимости).
Температура подачи 14"С. СРок реализации: не более одного часа с момента
приготовления.

Органолептические показатели

Внешний вид: Сок налит в стакан или чашку

ЦЬет: Соответствует продукту из которого произведен сок

Вкус: Соответствует продукту из которого произведен сок

3апах: Плодов, или ягод, или овощей

Консистенция: Жидкая, однородная,

Пищевая и энергетическая ценность блюда изделия

Белки, г Жиры, г Углеводы, г
Энергетическая ценность,

ккал

50, 0,0 34,0 138,0

0,4 0,0 22,0 89,6

0,2 0,0 11,0 44,8



G

наименование предприятия

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА Ng

Наименование блюда Напиток из плодов lлиповника

колонка

блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при
общеобразовательных школах, 2004г

По сборнику рецепryр

Рецептура
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порция

бругго, г нетто, г

Плоды шиповника сушёные 25 25

Сахар 10 10

Вода питьевая 205 205

Выход готового блюда 200

Технология п риготовления
Промытые холодной водой плоды шиповника, подсушивают, заливают кипятком и варят

В ЗаКРытоЙ посуде при слабом кипении 10-'15 мин. Снимают с огня и оставляют для
НаСТаИВаНИя На 30 мин, затем добавляют сахар и доводят до кипения. Напиток
ПРОЦеЖИВаЮТ, охлащдают и разливают в стаканы. Температура подачи 14'С. Срок
реализации. не более одного часа с момента приготовления,

Органолептические показатели

Внешний вид: Напиток прозрачный

цвет: ry|::1 .части 
- от светло - до тёмно-коричневого с красноватым

оттенком

Вкус: Приятный, кисловато - сладкий

3апах: Варёных ягод шиповника

Консистенция: Жидкая, хорошо концентрированная

Пичlевая и энергетическая ценность блюда (изделия)

Белки, г Жиры, г Углеводы, г
Энергетическая ценность,

ккал

0,2 0,0 22,2 89,8

Рецепryра N9 705



наименование предприятия

наименование блюда

ТЕХНОЛОГИЧЕGКАЯ КАРТА N9

Компот из ягод
Рецепryра Ns 511 колонка

по сбооникч рецептур блюд и кулинарных изделий для школ, школ-интернатов, детских домов,
детских оздоровител ьн ых уч рехqцен и й, уч рещцен и й п рофессионал ьного

технологических "-'-" '- _-'' , -- _' образования, специализированных учрещдений для несовершеннолетних,
нормативов"-Г'-'-"----- нр(дающихся в социальной реабилитации 201Зг, г.Пермь

Рецептура
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порция

брупо, г нетто, г

Вишня свежемороженая 21 20

или Смородина
свежемороженая

21 20

или Клюква свежемороженая 21 20

Вода питьевая 165 165

Сахар 20 20

Выход готового блюда 200

Технология п риготовления
3амороженные ягоды оттаивают. В горячей воде растворяют сахар, доводят до

кипения в течение 10-12 минут. В подготовленный сироп погружают предварительн0
перебранные и промытые ягоды, доводят до кипения, снимают с плиты и охлах(цают.
Температура подачи 14"С. Срок реализации: не более одного часа с момента
приготовления.

Органолепти ческие показател и

Внешний вид: Отвар прозрачный с наличием ягод

Цвет: Краоноватый

Вкус: Кисло-сладкий

3апах: Варёных ягод

Консистенция: Жидкая, соотношение жидкой и плотной частей соблюдено

Пищевая и энер гетическая ценность блюда (изделия

Углеводы, г
Энергетическая цен ность,

ккалБелки, г Жиры, г

116,20,5 0,2 28,1



наименоаание предприятия

Наименование блюда

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА Nе

Чай "Витаминный"
Рецепryра Ng 493 колонка

по сбооникч РеЦеПТУР бЛЮд и кулинарных изделий для школ, школ-интернатов, детских домов,
,"r"оr,о.""Ь"*", Д"ra*rХ О3ДОРОвительных учрещцений, учреждений профессионального образования,

нормативов СПеЦИаЛ И3И РОВаН Н ЫХ УЧ Рех<,цен и Й для несовершен нолетн их, нух(дающихся в' социальной реабилитации2013г, г.Пермь

Рецептура

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

с7доllлет с ,12 лет и старше

брутто, г нетто, г бругго, г нетто, г

Чай в/с 1 1 2 2

Вода питьевая 54 54 54 54

Чай-заварка 50 50

Сахар 10 10 10 10

Шиповник 15 15 ,15 15

Вода питьевая 150 150 150 150

Выход готового блюда 200 200

Технология приготовления
промытые холодной водой плdды шиповника, подсушивают, заливают кипятком и варят в

3акрытоЙ посуде прИ слабоМ кипениИ 10-15 мин. Снимают с огня и оставляют для
настаивания на 30 минут. Готовьiй отвар шиповника процеживают. Чай заваривают в
чайнике или отдеЛьноЙ посУде (при массовом производстве). Чайник ополаскивают горячей
водой, насыпают чай на определённое количество порций, заливают кипятком примерно на
113 объёма чаЙника, настаиваюТ 5-,l0 мин, после чего доливают кипящеЙ водоЙ.
получившуюся заварку в соответствии с рецептурой соединяют с оставшимся количеством
кипяченой воды и отваром шиповника, затем добавляют сахар, доводят до кипения.
кипятить повторно готовый чай С шиповником или длительно хранить его на плите нельзя,
так как вкус и аромат чая ухудшаются, Температура подачи 75"с. Срок реализации: не
более одного часа с момента приготовления заварки.

Органолепти ческие показатели
внешний вид: Прозрачный, без чаинок напиток налит в стакан

Цвет: Коричневый с красноватым оттенком

Вкус: С привкусом тонизирующего вкуса чая с сахаром в сочетание с легкой
кислинкой шиповника

Аромат: Свежезаваренного чая с ароматом шиповника
Консистенция: Жидкая

Белки, г Жиры, г Углеводы, г
Энергетическая ценность,

ккал
0,7 0 , 1 19,8 82,9

Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия )



наименование предприятия

Наименование блюда

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА Nе

Чай с сахаром
Рецепryра Ns бВ5 колонка

по сборнику рецепryр !2юл 
и кvлинарных изделий дл

оощеооразовательных школах.
я предприятий общественного питания при
2004г

Рецептура

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

с7доllлет с 12 лет и старше

брутто, г нетто, г брупо, г нетто, г

Чай в/с 1 1 2 2

Вода питьевая 54 54 54 54
Чай-заварка 50 50
Сахар 15 15 15 15
Вода питьевая 150 150 150 150
Выход готового блюда 200 200

Технология приготовления
чай заваривают в чайнике или отдельной посуде (при массовом производстве). Чайникополаскивают горячей водой,. насыпают чай на определённое количество порций,3аливают кипятком примерно на 1/3 объёма чаЙника, настаивают 5-1О мин, после чего

доливают кипящей водой. Получившуюся 3аварку в соответствии с рецептурой соединяютс оставшимся количеством кипяченоЙ воды. Перед подачеЙ добавляБт сахар. Примассовом производстве в кипящую воду добавляют сахар доводят до кипения, затем
добавляют требуемое количество чая - 3аварки, Кипятить заваренный чай или длительнохранить его на плите нельзя, так как вкус и аромат чая ухудшаются, Температура подачи75,с, СроК реали3аЦии: не боЛее одного часа с момента приготовления заварки.

Органолепти ческие показател и

Внешний вид: Прозрачный, без чаинок

L|BёT: В зависимости от сорта чая от светло - коричневого до коричневого
вкус: С привкусом тонизирующего вкуса чая с сахаром

Аромат: Свежезаваренного чая

Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)

Белки, r Жиры, г Энергетическая
ценность, ккал Выход, г

0,2 0,0 15,0 60,8 200

Углеводы, r



наименование предприятия

наименование блюда

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА N9

чай с молоком
Рецепryра N9 630 колонка

по сборнику рецепryр блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, 1996г

Рецептура

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

с7доllлет с 12 лет и старше

брупо, г нетто, г бругго, г нетто, г

Чай в/с 1 1 2 2

Вода питьевая 54 54 54 54

Чай-заварка 50 50

Сахар 10 10 10 10

молоко питьевое 100 ,100 100 100

Вода питьевая 50 50 50 50

Выход готового блюда 200 200

Технология п ри готовлен ия
чай заваривают в отдельной посуде, дают настояться. 3атем в кипящую воду

добавляЮт сахар, доводят до кипения, вливают заваренный процеженньlй чай, горячее
молоко и снова доводят до кипения. Температура подачи 75,с. Срок реализации. не более
одного часа с момента приготовления заварки.

Органолепти ческие показател и

Внешний вид: Налит в чашку или стакан

L|BeT: Светло - коричневый, непрозрачный

Вкус: СЛабОконцентрированный вкус чая с привкусом кипяченого молока

3апах: Аромат чая, смягченный добавленным молоком

Консистенция: Жидкая

Пичlевая и энергетическая ценность блюда (изделия), г

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Выход, г

2 ,8 2,5 15,1 94,1 200

Энергетическая
ценность, ккал



7

наименование предприятия

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА Nе
Наименование блюда Фрукты в ассортименте

Рецепryра Nэ

по технологической
онка

инструкции ии для питания детей и подростков щкольного
вах, 2006г, г,Москва

Рецептура

Технология приготовления
При приемке фрукты подвергают осмотру. В питании используются фрукты безпризнаков порчи, нормальн ой зрелости. Фрукты перед использованием (подачей)промывают два)+(qы: в производственной ванне, а затем проточной водой, Ма ндарины,апельсины перед подачей не очищают. Срок реализации не более 2 часов

Органолепти ческие показател и

по.о"'#Jh'-Ъili:РеХqЦеНИй ВРеДИТеЛ ЯМИ и болезнями, без признаков rнилии порчи, без

Пищевая и эн гетическая ценность блюда изделия

сырья и полуфабрикатовРасход

1 порция
Наименование сырья

нетто, г
Фрукты в ассортименте 100 100
Фрукты в ассортименте ,l30

1з0
Фрукты в ассортименте 150 150

Белки, r Жиры, г Углеводы, г Энергетическая
ценность, ккал

Выход,
г0,1 0,2 5,7 25 1000,4 0,0 14,4 59,2 1000,6 0,5 19,9 86,5 1300,2 0,3 8,6 37,9 1500 ,6 0,0 21 6 88,8 150

брупо, г


