
Технологическая карта Nя

Наименование изделия:
Номер рецепryры:

Наименование сборника рецептур:

питания"

348

Компот из чернослива,

200

Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во
всех образовательных учрещдениях

Наименование сырья
Расход сырья и полуфабрикатов

1 порция
0ругто, г нетто, г

Яблоки 15 56

Масса вареных плоOов 0 5с

или Абрикосы счшеные (Кчрага) 20 37

масса вареных плоOов 0 37

или ЧеOнослив 25 37

Масса вареных плоOов 0 37

или Изюм 20 5z

масса вареных плоOов 0 зZ,

сахарный песок 20 2(

lимонная кислота 0,2 0,2

Вода 203 20з
Выход: 20с

Пчшевьrc вешесmва

Вumамuны (ме) Мuнералы (ме)
с в1 в2 д D Са р Мg Fе к l Se F

5,60 0,02 0,02 0,00 0,00 18,70 6,16 7,0в 1,30 156,28 0,00 0,00 0,20



УТВЕP)(flАЮ:

Технологическая карта Ns З42
Наименование изделия: Компот из свежих

Номер рецепryры: 200

Сборник рецептур на продукцию для обучаюtлихся вонаименование сборника рецепryр' Jй, образовательных учреждениях

Технология приготовления:
Яблоки, груlли или айву моют, удаляют семенные гнезда, нарезаютдольками. Чтобы плоды не темнели, их
погружаютдо варки в холодную воду, слегка подкисленную лимонной кислотой.
Сироп приготавливают следуюlцим образом: в горячей воде растворяют сахар, добавляют кислоry лимонную,
доводятдо кипения, проваривают 10-12 мин и процеживают. В подготовленный горячий сироп погружают
плоды. Яблоки и груши варят на слабом оrне не более 6-8 мин. Быстроразваривающиеся сорта яблок
(антоновские и др.) и очень спелые груlли не варят, а кладуг в кипяший сироп, прекращают нагрев и оставляют
в сиропе до охлаждения,
Перебирают, моютt разрфают пополам, удаляют косточки, закладывают в горячий сахарный сироп и доводят

до кипения.Темпераryра подачи готового блюда 10-140С.

Органолептические показатели качества:

Внешний вид: сироп - прозрачный, у яблок и груш удалены сердцевины и плодоножки, плоды нарезаны
дольками; абрикосы, перGики, сливы - разделены пополам, косточки удалены; мелкие _ с косточками.
Консистенция: компота - жидкая, плодов - мягкая.
Щвет: присущий вареным плодам в сиропе.
Вкус: кисло-сладкий.
3апах: фруктов - концентрированный, приятный,

Вид обработки: Варка

составитель:технолог Фr=-- " , fu.- М-

питания"

Наименование сырья
Расход сырья и полуфабрикатов

1 порция
брупо, г нетто, г

Яблоки 45,4 40

или Грчша 44,4 40

Вода 172 172

Сахарный песок 24 24

лимонная кислота 0,2 0,2
tsыход: 200

BumaMuHbt (ме) Мuнеральt (ме)
с в1 в2 д D Са р Mg Fe к l Se F

4,00 0,02 0,00 l 0,00 0,00 14,86 4,40 5,32 0,96 111,92 0,00 0,00 0,18



Технологическая карта Nе

Наименование изделия:
Номер рецепryры:

Наименование сборника рецепryр:

ЕР}(flАЮ:
питания"

П.3ахарова

82

Борщ с капустой,

250/300

?о&
и сметаной

Наименование сырья
Расход сырья и полубЪбрикатов

'l порция
брупо, г нетто, г

Свеша 50 4с
Капуста белокочанная 25 2а

26,75 20
Морковь 12,5 10
Пук репчатый 12 10
Томат-пюре 7.5 7,Е
Масло растительное 5 я

Сахарный песок 2,5 aЕ
Лавровый лист 0,01 0,01
Соль пищевая йодированная 1,5 1,5
l овядина 27 2с
Эметана ,10 ,10

Выход: 250

Химический состав данного блюда:
Пuщевьrc вешесmва

Мuнералы (ме)

Технология п риготовления :

В КИПЯЩИй бУЛЬОН ИЛИ ВОДУ 3аКЛадывают наlдИнкованную свежую капусry, доводят до кипения, затем
добавляют картофель, нарезанный брусочками, варят 't0-15 мйн, кладуг слегка пассерованные илиприпущенные овощи, ryшеную или вареную свеклу и варят борщ до готовности. за 5-1о мин до окончания варки
добавляют соль, сахар. При использовании кващеной капусты, еБ 

" 
ryrе"ом виде вводят в борщ вместе сосвешlой, Борщ можно заправить подсушенной мукой, разведенной бульоном ,n" 

"одои 
(10 г муки на 1000 гборща).Темпераryра подачи готового блюда не ниже 70-750С.

Органолептические показатели качества:
ВнещниЙ вид: овощи сохранили форму нарезки (свекла, капуста, морковь, лук - соломкой, картофель -брусочками).
Консистенция: свекла и овоц{и мягкие, капуста свежая - упругая.
Цвет: малиново-красный, жира на поверхности - оранжевый.
Вкус: кисло-сладкий, умеренно соленый.
3апах: свойственный овоtлам.

Вид обработки: Варка

Составитель:технолог а-.*- ' 7 a': .



питания"

Технологическая карта Nэ '1

Наименование изделия: Бугерброд с маслом

Технология приготовления:

ломтик хлеба намазывают маслом.темпераryра подачи готового блюда 7-14ос,

Органолептические показатели качества:

внешний вид: ровные ломтики хлlеба, намазанные маслом.
Консистенция: хлlеба - мягкая, масла - мажущаяся.
L{BeT: соответствует виду масла.
Вкус: соответствует виду масла.
3апак масла в сочетании со свежим хлебом.

Вид обработки: Без обработки

составитель:технолог O*i- ' , duо.- ' -

&

Наименование Gырья

пшеничный, формовой из муки высщего

Пuшевьrc вешесmва

Мuнералы (ме)

расход сырья и полчфабрикатов
'l порция

орчтто, г нетто, г
иасло сливочное 1a 1Е

или Масло цоколадное 1g 15

45 4Е
или Хлеб ржаной 45 4|

Выход: 6(



УТВЕР}t(ЩАЮ:
питания"

,Т,П.3ахарова

Технологическая карта Nэ 3

Наименование изделия: Бугерброд с
Номер рецепryры: 50/40

Сборник рецептур блюдi изделий для
На и м е н о ва н и е сбор н и ка реце пryr' ;ffiШ#,gr::"Жffi ffi##ffi ъШъ. n. r. our*"

и В.Т,Лапшиной. _ Изд. Хлебпродинформ,2оо4,

Технология приготовления:

сыр разрезают на крупные куски прямоугольнюп илитреугольной формы, очищают от корки, нарезают тонкими
пластинами, укладывают на ломтик хлеба (при необходимости у хлеба отрезают коркуl.температура подачи
готового блюда 7-14ОС.

Органолептические показатели качества:

Вид обработки: Без обработки

Составитель:технолог са--/ , аТ 
' 

*

ý\Ч"'dф:"-"-Х ;/ ýwн{,ч

Наименование сырья
Расход сырья и полуфабрикатовffi

бругто, г нетто, г
хлеб пшеничный зв,46 38,46
Сыр "Голландский" 12,31 11,54

Выход: 5с

124,23



питания"
3ахарова
2L/.a

Технологическая карта Ne

Наименование изделия:

Номер рецепryры:

Наименование сборника рецепryр:

103

Суп картофельный с
говядиной или курицей
200/300

Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во
всех образовательных учре)1дениях

Наименование сырья
Расход сырья и полуфабрикатов

1 порция
бругто. г нетто, г

Картофель 80 бс
Макароны из муки 1 сорта ,1,6

1,6
Лапща 1,6 1,6
Вермишель 1,6 1,6

Макаронные изделия, высшего сорта, яичные ,1,6
1,6

Морковь ,10
в

Пук репчатый 9,6 8
Масло растительное 2 2
Вода 140 140
lавровый лист 0,01 0,01

Соль пищевая йодированная 1,2 ,1.

21,6 16
или Курица 62 42,в

Выход: 200

Пчшевьrc вешесmва

BumaMuHbt (ме) Мuнералы (ме)
с в1 в2 А D Са р Mg Fе к l Se F

13,20 0,10 0,06 0,00 0,00 19,30 43,00 17,32 1,24 359,76 0,00 0,00 0,16

Технология приготовления:

ОвоulИ наре3аюТ в,соответстВии с видоМ испольэуемых макаронных изделий: картофель - брусочками или
кубиками, кореньЯ - брусочками, соломкой илц кубиками, лук lлинкуют или мелко руб'ят. Морковь и лук
пассеруют.
в кипящий бульон или воду кладуг макароны и варят'10-15 мин, затем добавляют картофель и слегка
пассерованные или припущенные овоlци, лапщу, соль и варятдо готовности. Вермишель и фиryрные изделия
добавляют в суп 3а 10-15 мин до готовности супа.Темпераryра подачи готового блюда не ниже 7b-zsoc.

Органолептические показатели качества:
внешний вид: овоши и макаронные изделия сохранили форму.
консистенция: картофель и овоши - мягкие; макаронные изделия хорошо набухшие, мяrкие.
L|BeT: супа - золотистый, жира на поверхности - светло-оранжевый.
Вкус: овощей, умеренно соленый.
3апах овощей и макаронных изделий.



Вид обработки: Варка

Составитель:технолог a--r ,' аЭ' ry-



бffi
питания"

3ахарова

ТехнологичеGкая карта Ne

Наименование изделия:
Номер рецептуры:

Наименование сборника рецептур:

293

Курица жареная

90/100
Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во
всех образовательных учрещ4ениях

Наименование сырья
Расход сырья и полчфабрикатов

1 порция
оругто, г нетто, г

Куриный окорочок 143,64 129,0ý

или Курица 1 98"1 8 ,136,3€

или L]ыплята 194,55 ,136.36

или Цыпленок-бройлер ,1в0 129,0ý

Сметана 1,82 1,82

l\Ласло растительное 5,45 5,4g

Масса жареной пmчцы uлч кролuка 0 90,91

lVIасло сливочное 9,09 9,0ý

соль пищевая йодированная 5,45 5,4a
1авровый лист 0,02 0,02

Выход: 10с

Пuшевьrc вешесmва

Вчmамuны (ме) Мuнералы (ме)

с в1 в2 д D Са р Mct Fe к l Se F
0,01 0,,13 0,27 0,05 0,00 24,93 180,73 25,82 2,61 335,63 0,00 0,00 0,00

Технология приготовления:

Подготовленные ryшки птицы солят, смазывают сметаной, кладуг на противень или сковороду с жиром,
разогретым до 150-160 ОС, и обжаривают на плите до образования поджаристой корочки, доводятдо полной
готовности в жарочном щкафу.
Тушки индеек солят, кладуг на противень спинкой вниз, поливают разогретым растительным маслом и ставят в
жарочный tлкаф. Во время жарки птицы в жарочном tлкафу ryшки периодически переворачивают и поливают
жиром и соком, выделившимся при жарке,
Взрослых кур, индеек перед жаркой рекомендуется предварительно отваривать до полуrотовности.
На порции птицу рубят непосредственно перед подачей, отпускают по ,|-2 кусочка с гарниром и сливочным
маслом.Темпераryра подачи готового блюда не ниже 650С.
Гарнир - гречневая каца, рис отварной или припущенный, картофель жареный (из сырого), капуста жареная,
капуста ryшеная.

Органолептические показатели качества:

Внешний вид: аккуратно нарубленные куски птицы политы маслом, гарнир положен сбоку; блюдо аккуратно
оформлено.
Консистенция: корочки - хрустящая, внугри - мягкая, сочная.
L|BeT: птицы - золотистый, кролика - коричневый, зарумяненный, на разрфе - белый, окорочков - темно-серый.
Вкус: мяса жареной птицы или кролика, умеренно соленый.
3апак жареного мяса птицы (данного вида)'или кролика, приятный.

Вид обработки: Жарение



составитель:технолог С,rа*! fuч ffi



Технологическая карта Ns 228

Наименование изделия: Рыба, припущенная в

Номер рецептуры: 90/75

Наименование сборника рецепryр:
Сборник рецептур на для обучаюшихся во
всех образовательн ых учрещqениях

Технология приготовления:

Порционные куски рыбы, нарезанные из филе с кожей без костей, перекладывают луком, нарезанным
полукольцами, заливают молоком, добавляют масло растительное и припускают 20-25 мин.
Отпускают рыбу с соусом, в котором она припускалась, гарнируют.Темпераryра подачи готового блюда не ниже
650с.
Гарниры - картофель отварной, пюре картофельное.

рганолептические показатели качества:

Внешний вид: целый припущенный кусок рыбы уложен на тарелку вместе с соусом, сбоку - гарнир.
Консистенция: мягкая, допускается легкое расслаивание мякоти у трески.
l-|BeT: рыбы на разрезе - белый или светло-серый.
Вкус: рыбы в сочетании с соусом, умеренно соленый,
3апак рыбный с ароматом молока и лука.

Наименование сырья
Расход сырья и полуфабрикатов

1 порция
брупо. г нетто, г

Педяная рыба 156 75,6

или Треска 97,2 73,2

или Минтай 147,6 74,4

Молоко 30 30

Лук репчатый 21,6 ,18

Масло растительное о 6

Масса прuпущенной рьtбьt с луком ч молоком 90 90

Выход: 90

Химический состав данного блюда:

Пчшевьtе вещесmва

Белкч, е Жuрьt, е Уелевоdы, е Энере. ценносmь, ккал
14,50 8,66 2,89 14 ( ,64

Вumамuны (ме) Мuнералы (ме)

с в1 в2 д D Са р Ms Fе к l Se F
3,096 0,063 0,,126 0,00 0,00 64,26 176,76 21,42 0,549 220,50 0,036 0,00 0,333



УТВЕРЖЦАЮ:
питания"

Технологическая карта Nc 294

Наименование изделия: Котлеты рубленые
Номер рецепryры: 90/,100

Наименование сборника рецепryр:
Сборник рецептур на п для обучаюцlихся во
всех образовательных учрех(дениях

Технология приготовления:

мясо птицы нарезают на кусочки и пропускают через мясорубку вместе с внугренним жиром, соединяют с
замоченным в молоке или воде lоtебом, кладуг соль, хороlло перемешивают, пропускают чере3 мясорубку и

выбивают.
готовую котлетную массу порционируют, панируют в сухарях или белой панировке (шеб можно наре3ать в виде

соломки или кубиков), формуют котлеты, затем обжаривают с обеих сторон и доводят до готовности в жарочном

чlкафу.Темпераryра подачи готового блюда не ниже 650С.
Гарниры - каши рассыпчатые, пюре картофельное, картофель жареный (из сырого).

Соусы - сметанный, сметанный с луком.

,\__-/^е'ссийска9'2!

Наименование сь!рья
Расход сырья и полуфабрикатов

1 п9рццЕ
бругто, г нетто, г

хлеб пшеничный 14,72 14,72

lVlолоко 21,28 21,2е

или Вода 21,2в 21,28

Сухари 8,18 8,18

или Хлеб пшеничный 18 ,l6,36

Масса полуфабрuкаmа панuрованноео в
сVхарях 0 1 03,1

илч в хлебе пшенччном 0 111,28

lVlасло растительное 4,9 4,9

Масса жареных коmлеm 0 81,82

масло сливочное 8,18 в,18

Соль пищевая йодированная 4,9 4,9

лавровый лист 0,02 0,02

Куриное филе 69,57 69,57
Выход: 9с

Пчшевьrc sешесл?sа

BumaMuHbl (ме) Мuнералы (ме)

с в1 в2 А D Са р Mg Fe к l Se F
0,279 0,054 0,08,1 0,00 0,00 51,741 20,457 4,095 0,4вб 24,543 0,00 0,00 0,00

Органолептические показатели качества:



Внешний вид: и3делия овально-приплюснугой формы с одним заостренным концом, поверхность равномерно
обжарена, гарнир уложен сбоку.
Консистенция: сочная, мягкая.
L|BeT: корочки - коричневый, на рФрезе - серый.
Вкус: мяса жареной птицы, умеренно соленый.
3апах: жареного мяса птицы (данного вида).

Вид обработки: Жарение

Составитель:технолог а- v , С--"/"r Р


