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Технологическая карта № ____ 

Наименование кулинарного изделия (блюда): СУП  МОЛОЧНЫЙ  С 

МАКАРОННЫМИ  ИЗДЕЛИЯМИ.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                              

Номер рецептуры: № 120 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г.  

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 

должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 

документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 

качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, 

удостоверение безопасности и качества и пр.). 

3. Рецептура  

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов   

 

 1 порция 100 порций 

 брутто, гр. нетто, гр. брутто, кг. Нетто, кг. 

Молоко  50,0 50,0 5,0 5,0 

Вода 42,0 42,0 4,2 4,2 

Макаронные изделия  8,0 8,0 0,8 0,8 

Масло сливочное  8,0 8,0 0,8 0,8 

Сахар  6,0 6,0 0,6 0,6 

Соль  6,0 6,0 0,6 0,6 

Выход  100,0 10,0 

4.Химический состав, витамины и микроэлементы  

             В 100 граммах  данного блюда   содержится 

Пищевые вещества г. Минеральные вещества мг. 

 

 

Белки Жиры  Углеводы Са Mg P Fe 

2,00 1,48 12,13 79,89 7,46 45,57 0,37 

Витамины  

А, 

мг. 

 

В1, 

мг. 

В2, 

мг. 

В5, 

мг. 

В 6, 

мг. 

В9, 

мкг. 

В12, 

мкг. 

 

С, 

мг. 

D, 

мкг. 

 

Е, 

мг 

 

Н, 

мкг. 

 

РР, 

мг 

0 0,03 0,09 - 0,03 3,59 0,17 0,57 0,02 0,18 1,54 0,12 

Энергетическая ценность (ккал) на 100 гр. данного блюда: 66,82 

5. Технологический процесс 

Макаронные изделия варят в воде до полуготовности (макароны 15-20 минут, лапшу  10-

12 минут, вермишель 5-7 минут). Воду сливают, а макаронные изделия закладывают в 

кипящую смесь молока и воды и периодически помешивая, варят до готовности. Затем 

добавляют соль и сахар.  

 

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 

 

При отпуске заправляют маслом. Горячие супы отпускают при температуре 75 

градусов, они могут находиться на мармите или плите не более 2-3 часов. Хранение 

свыше 2-3 часов   не допускается, согласно СанПиН 2.4.5.2409-08.  

6.1. Органолептические показатели качества:  

Внешний вид — консистенция жидкая. 

Цвет —  цвет соответствует рецептурным компонентам. 

Вкус и запах —  приятный аромат свежеприготовленного супа с макаронными изделиями,   

вкус характерный для рецептурного  компонента, без посторонних привкусов и запахов.  

 



Технологическая карта № ___ 

Наименование кулинарного изделия (блюда): КОФЕЙНЫЙ  НАПИТОК С  

МОЛОКОМ.                                                                                                                                                                                                             

Номер рецептуры: № 379 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г.  

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 

должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 

документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 

качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, 

удостоверение безопасности и качества и пр.). 

3. Рецептура  

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов   

 

 1 порция 100 порций 

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

Кофейный напиток  25 25 2,5 2,5 

Сахар  100 100 10,0 10,0 

Молоко  500 500 50,0 50,0 

Вода  600 600 60,0 60,0 

Выход  100,0 10,0 

4.Химический состав, витамины и микроэлементы  

             В 100 граммах данного блюда содержится 

Пищевые вещества г. Минеральные вещества мг.  

Белки Жиры  Углеводы Са Mg P Fe 

1,20 1,33 10,27 50,16 5,83 37,50 0,06 

Витамины  

А, 

мг. 

 

В1, 

мг. 

В2, 

мг. 

В5, 

мг. 

В 6, 

мг. 

В9, 

мкг. 

В12, 

мкг. 

 

С, 

мг. 

D, 

мкг. 

 

Е, 

мг 

 

Н, 

мкг. 

 

РР, 

мг 

0 0,01 0,08 - 0,02 2,08 0,16 0,54 0,02 0,03 1,33 0,04 

Энергетическая ценность (ккал) на 100 гр. данного блюда: 55,35 

5. Технологический процесс 

В сваренный процеженный кофейный напиток добавляют горячее кипяченное молоко, 

сахар и доводят до кипения.   

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 

Перед подачей порционируют в стаканы.Температура подачи напитка – не выше 60 

С. В летнее время допускается подавать напиток комнатной температуры. Срок 

реализации   2 – 3 часа с момента приготовления. Срок годности согласно СанПиН 

2.4.5.2409-08 – 2-3  часа с момента приготовления.  

6.1. Органолептические показатели качества:  

Внешний вид — консистенция жидкая, однородная без комков. 

Цвет —  цвет светло-коричневый. 

Вкус и запах —  приятный запах свежеприготовленного кофейного напитка, аромат и вкус 

какао и кипяченого молока, умеренно  сладкий, вкус характерный для рецептурного  

компонента, без посторонних привкусов и запахов.  

 
 

 

 



Технологическая карта № ___ 

Наименование кулинарного изделия (блюда):  БУТЕРБРОД С  СЫРОМ  

Номер рецептуры: № 8 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г.  

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 

должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 

документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 

качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, 

удостоверение безопасности и качества и пр.). 

3. Рецептура  

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов   

 1 порция 100 порций 

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

Сыр  21 20 1,6 1,5 

Хлеб  30 30 3,0 3,0 

Выход  50 5 

4.Химический состав, витамины и микроэлементы  

             В 50 граммах данного блюда содержится 

Пищевые вещества г. Минеральные вещества мг.  

Белки Жиры  Углеводы Са Mg P Fe 

16,0 1.0 70,0 250,0 50,0 250,0 2,0 

Витамины  

А, 

мг. 

 

В1, 

мг. 

В2, 

мг. 

В5, 

мг. 

В 6, 

мг. 

В9, 

мкг. 

В12, 

мкг. 

 

С, 

мг. 

D, 

мкг. 

 

Е, 

мг 

 

Н, 

мкг. 

 

РР, 

мг 

0,01 0,20 0,50 - 0,50 40,0 - - - 5,99 10,0 5,0 

Энергетическая ценность (ккал) на 50 гр. данного блюда: 335,49 

5. Технологический процесс 

Хлеб пшеничный  нарезают ломтиками толщиной 1,0-1,5 см. Сыр твердый разрезают на 

крупные куски, очищают от наружного покрытия и нарезают ломтиками толщиной 2-3 мм 

(подготовку сыра производят не ранее, чем за 30-40 мин до отпуска и хранят его в 

холодильнике).  На ломтики хлеба укладывают  подготовленный сыр. 

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 

 Срок реализации – в течение одного часа  с момента приготовления. Срок годности 

согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 1 час с момента приготовления.  

6.1. Органолептические показатели качества:  

Внешний вид — хлеб нарезанный ломтиками, а сверху ломтик сыра 

Цвет — характерный для рецептурных компонентов.  

Вкус и запах —  приятный запах свежих продуктов, вкус характерный для рецептурных 

компонентов, без посторонних привкусов и запахов.  

 

 

 

 

 

 



  Технологическая карта № ____ 

Наименование кулинарного изделия (блюда): ЩИ ИЗ СВЕЖЕЙ КАПУСТЫ С 

КАРТОФЕЛЕМ.                                                                                                                                             

Номер рецептуры: № 88 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г.  

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 

должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 

документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 

качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, 

удостоверение безопасности и качества и пр.). 

3. Рецептура  

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов   

 

 1 порция 100 порций 

 брутто, гр. нетто, гр. брутто, кг. Нетто, кг. 

Капуста свежая  25,0 20,0 2,5 2,0 

Картофель  16,0 12,0 1,6 1,2 

Морковь  5,0 4,0 0,5 0,4 

Петрушка (корень) 1,3 1,0 0,13 0,10 

Лук репчатый 4,8 4,0 0,48 0,4 

Томатное пюре  1,0 1,0 0,1 0,1 

Масло растительное  2,0 2,0 0,2 0,2 

Бульон или вода  80,0 80,0 8,0 8,0 

Соль  8,0 8,0 0,8 0,8 

Выход  100,0 10,0 

4.Химический состав, витамины и микроэлементы  

             В 100 граммах  данного блюда   содержится 

Пищевые вещества г. Минеральные вещества мг.  

Белки Жиры  Углеводы Са Mg P Fe 

0,40 0,07 3,02 30,07 5,88 13,69 0,39 

Витамины  

А, 

мг. 

В1, 

мг. 

В2, 

мг. 

В5, 

мг. 

В 6, 

мг. 

В9, 

мкг. 

В12, 

мкг. 

С, 

мг. 

D, 

мкг. 

Е, 

мг 

Н, 

мкг. 

РР, 

мг 

0,39 0,01 0,01 - 0,05 2,14 - 3,80 - 0,04 0,05 0,24 

Энергетическая ценность (ккал) на 100 гр. данного блюда: 13,64 

5. Технологический процесс 

Капусту нарезают шашками. Картофель дольками. В кипящий бульон или воду 

закладывают подготовленную капусту, доводят до кипения, потом добавляют картофель, 

пассированные овощи  и варят  до готовности. За 5 – 10 минут до окончания варки 

добавляют пассированное томатное пюре, соль.  При приготовлении щей из ранней 

капусты, её закладывают после картофеля. Можно добавить при приготовлении мясные 

консервы. 

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 

Горячие супы отпускают при температуре 75 градусов, они могут находиться на 

мармите или плите не более 2-3 часов. Хранение свыше 2-3 часов   не допускается, 

согласно СанПиН 2.4.5.2409-08.  

6.1. Органолептические показатели качества:  

Внешний вид — консистенция жидкая. 

Цвет —  цвет соответствует рецептурным компонентам. 

Вкус и запах —  приятный аромат свежеприготовленных щей из свежей капусты с 

картофелем,   вкус характерный для рецептурного  компонента, без посторонних 

привкусов и запахов.                       



Технологическая карта № __ 

Наименование кулинарного изделия (блюда):         МАКАРОНЫ ОТВАРНЫЕ С 

МАСЛОМ 

Номер рецептуры: № 309 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г.  

 

1. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, должны 

соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, 

иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество 

(сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение 

безопасности и качества и пр.). 

 

2.Рецептура  

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов   

 1 порция 100 порций 

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

Макаронные изделия 35,0 35,0 3,50 3,50 

Масло сливочное  3,5 3,5 0,35 0,35 

Соль  3,0 3,0 0,3 0,3 

Выход  100,0 10,0 

 

3.Химический состав, витамины и микроэлементы  

             В 100 граммах данного блюда содержится 

Пищевые вещества г. Минеральные вещества мг.  

Белки Жиры  Углеводы Са Mg P Fe 

8,77 9,35 57,93 1,55 13,70 73,37 1,55 

Витамины  

А, 

мг. 

В1, 

мг. 

В2, 

мг. 

В5, 

мг. 

В 6, 

мг. 

В9, 

мкг. 

В12, 

мкг. 

С, 

мг. 

D, 

мкг. 

Е, 

мг 

Н, 

мкг. 

РР, 

мг 

- 0,16 0,03 - 0,16 16,86 - - - 5,31 1,68 1,01 

 

Энергетическая ценность (ккал) на 100 гр. данного блюда: 336,51 

 

4. Технологический процесс 

Макаронные изделия закладывают в кипящую подсоленную воду и варят в большом 

количестве воды (6-7 л на 1 кг). Макароны варят 20-30 минут. В процессе варки 

макаронные изделия набухают, впитывая воду, в результате чего масса увеличивается в 3 

раза. Сваренные макаронные изделия откидывают и перемешивают с  1/3 -1/2 частью 

растопленного сливочного  масла, чтобы они не склеивались и не образовывали комков, 

остальной частью растопленного сливочного масла заправляют непосредственно перед 

отпуском.  

 

5. Требования к оформлению, реализации и хранению 
Подают макароны на гарнир. Температура подачи +650С. Срок реализации – 2 часа с 

момента приготовления. Срок годности согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2 часа с момента 

приготовления. Подогрев остывших ниже температуры раздачи готовых горячих блюд не 

допускается. 

 

6.Органолептические показатели качества:  

Внешний вид — вермишель не разварена, консистенция не слипшаяся.  

Цвет — характерный для рецептурных компонентов.  

Вкус и запах —  запах свойственный отварной вермишели и сливочного масла, вкус 

характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов.  



Технологическая карта №___ 

Наименование кулинарного изделия (блюда):  СОСИСКИ, САРДЕЛЬКИ ОТВАРНЫЕ. 

Номер рецептуры: № 243 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г.  

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 

должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 

документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 

качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, 

удостоверение безопасности и качества и пр.). 

3. Рецептура  

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов   

 1 порция 100 порций 

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

Сосиски или сардельки 51 50 5,1 5,0 

Масло сливочное 5 5 0,5 0,5 

Выход  55 5,5 

4.Химический состав, витамины и микроэлементы  

             В 50 граммах данного блюда содержится 

Пищевые вещества г. Минеральные вещества мг.  

Белки Жиры  Углеводы Са Mg P Fe 

8,69 22,84 1,80 7,44 15,51 137,39 1,74 

Витамины  

А, 

мг. 

 

В1, 

мг. 

В2, 

мг. 

В5, 

мг. 

В 6, 

мг. 

В9, 

мкг. 

В12, 

мкг. 

 

С, 

мг. 

D, 

мкг. 

 

Е, 

мг 

 

Н, 

мкг. 

 

РР, 

мг 

0,08 - 0 - - - - - 0,01 0,19 - 0 

Энергетическая ценность (ккал) на 50 гр. данного блюда: 247,15 

5. Технологический процесс 

Предварительно очищенные от искусственной оболочки  сосиски или сардельки  

опускают в  кипящую воду, доводят до кипения и варят при слабом кипении 3-5 минут.  

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 

Во избежание повреждения натуральной оболочки и ухудшения вкуса сосиски или 

сардельки не следует хранить в горячей воде. Отпускают с гарниром, сбоку на тарелку  

кладут сосиску или сардельку. Температура отпуска блюда +650С. 

Гарнир. Картофельное пюре, капуста тушеная, каша гречневая, макаронные 

изделия отварные. 

Срок реализации – 2 часа с момента приготовления. Срок годности согласно 

СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2 часа с момента приготовления. Подогрев остывших ниже 

температуры раздачи готовых горячих блюд не допускается. 

6.1. Органолептические показатели качества:  

Внешний вид — характерный для отварных сосисок или сарделек, не разварены. 

Цвет — характерный для рецептурных компонентов.  

Вкус и запах —  приятный запах свежих продуктов, вкус характерный для рецептурных 

компонентов, без посторонних привкусов и запахов.  

                     

   
 

 

 



Технологическая карта № ___ 

Наименование кулинарного изделия (блюда):         ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ  

Номер рецептуры: № 312 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г.  

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 

должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 

документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 

качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, 

удостоверение безопасности и качества и пр.). 

3. Рецептура  

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов   

 1 порция 100 порций 

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

Картофель  114,0 85,5 11,40 8,55 

Молоко  15,8 15,0 1,58 1,50 

Масло сливочное  3,5 3,5 0,35 0,35 

Соль  1 1 0,1 0,1 

Выход  100,0 10,0 

4.Химический состав, витамины и микроэлементы  

             В 100 граммах данного блюда содержится 

Пищевые вещества г. Минеральные вещества мг.  

Белки Жиры  Углеводы Са Mg P Fe 

2,34 16,71 3,79 113,59 11,10 73,32 0,25 

Витамины  

А, 

мг. 

В1, 

мг. 

В2, 

мг. 

В5, 

мг. 

В 6, 

мг. 

В9, 

мкг. 

В12, 

мкг. 

С, 

мг. 

D, 

мкг. 

Е, 

мг 

Н, 

мкг. 

РР, 

мг 

0,18 0,03 0,17 - 0,03 3,89 0,31 1,01 0,07 0,44 2,49 0,08 

Энергетическая ценность (ккал) на 100 гр. данного блюда: 174,02 

5. Технологический процесс 
Картофель предварительно промывают, тщательно перебирают и очищают. 

Повторно промывают в проточной питьевой воде в течение 5 минут. Срок хранения 

очищенного полуфабриката в воде не более 2-3 часов при температуре воды не выше 

+120С. Очищенный, промытый картофель заливают горячей кипяченой водой (уровень 

воды должен быть на 1-1,5 см свыше уровня картофеля), солят после закипания и варят до 

готовности, воду сливают, картофель подсушивают. Вареный горячий картофель 

протирают. Температура протираемого картофеля должна быть не ниже 800С, иначе 

картофельное пюре будет тягучим, что резко ухудшает вкус и внешний вид. В горячую 

картофельную массу, непрерывно помешивая, добавляют в 2-3 приема горячее кипяченое 

молоко, прокипяченное сливочное масло. Смесь взбивают до получения пышной 

однородной массы.  

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 

Подают картофель на гарнир. Температура подачи +650С. Срок реализации – 2 часа с 

момента приготовления. Срок годности согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2 часа с момента 

приготовления. Подогрев остывших ниже температуры раздачи готовых горячих блюд не 

допускается. 

6.1. Органолептические показатели качества:  

Внешний вид — картофель полностью  разварен, консистенция пышная однородная.  

Цвет — характерный для рецептурных компонентов.  

Вкус и запах —  запах свойственный отварному картофелю и сливочного масла, вкус 

характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов.  

 



Технологическая карта № ___ 

Наименование кулинарного изделия (блюда):         РИС ОТВАРНОЙ 

Номер рецептуры: № 304 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010г.  

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 

должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 

документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 

качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, 

удостоверение безопасности и качества и пр.). 

3. Рецептура  

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов   

 1 порция 100 порций 

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

Рис  36,0 36,0 3,60 3,60 

Масло сливочное  4,5 4,5 0,45 0,45 

Соль  5,0 5,0 0,5 0,5 

Выход  100,0 10,0 

4.Химический состав, витамины и микроэлементы  

             В 100 граммах данного блюда содержится 

Пищевые вещества г. Минеральные вещества мг.  

Белки Жиры  Углеводы Са Mg P Fe 

5,82 9,74 50,0 93,84 76,81 261,39 2,39 

Витамины  

А, 

мг. 

В1, 

мг. 

В2, 

мг. 

В5, 

мг. 

В 6, 

мг. 

В9, 

мкг. 

В12, 

мкг. 

С, 

мг. 

D, 

мкг. 

Е, 

мг 

Н, 

мкг. 

РР, 

мг 

0,09 0,39 0,08 - 0,39 27,69 - - 0,01 1,0 9,49 3,01 

Энергетическая ценность (ккал) на 100 гр. данного блюда: 298,47 

5. Технологический процесс 
Рис перебирают, промывают. Подготовленный рис кладут в кипящую 

подсоленную воду (6 л воды, 60 г соли  на 1 кг риса) и варят при слабом кипении. Когда 

зерна набухнут и станут мягкими, рис откидывают и промывают горячей кипяченой 

водой. После стекания воды рис кладут в посуду, заправляют прокипяченным сливочным 

маслом, перемешивают и прогревают.  

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 

Подают рис на гарнир, а также для приготовления фаршей. Температура подачи 

+650С. Срок реализации – 2 часа с момента приготовления. Срок годности согласно 

СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2 часа с момента приготовления. Подогрев остывших ниже 

температуры раздачи готовых горячих блюд не допускается. 

6.1. Органолептические показатели качества:  

Внешний вид — рис  не разварен, консистенция не слипшаяся.  

Цвет — характерный для рецептурных компонентов.  

Вкус и запах —  запах свойственный отварной риса и сливочного масла, вкус 

характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов.  

  



Технологическая карта № ___ 

Наименование кулинарного изделия (блюда):   КОМПОТ   ИЗ   СМЕСИ   

СУХОФРУКТОВ.                                                                                                                                                                                                        

Номер рецептуры: № 349 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г.  

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 

должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 

документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 

качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, 

удостоверение безопасности и качества и пр.). 

3. Рецептура  

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов   

 

 1 порция 100 порций 

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

с/фрукты 100 285 10,0 28,5 

Сахар  100 100 10,0 10,0 

Лимонная кислота  1 1 0,1 0,1 

Вода  1000 1000 100,0 100,0 

Выход  100,0 10,0 

4.Химический состав, витамины и микроэлементы  

             В 100 граммах данного блюда содержится 

Пищевые вещества г. Минеральные вещества мг.  

Белки Жиры  Углеводы Са Mg P Fe 

0,24 0 12,84 9,74 

 

7,66 15,97 0,27 

Витамины  

А, 

мг. 

 

В1, 

мг. 

В2, 

мг. 

В5, 

мг. 

В 6, 

мг. 

В9, 

мкг. 

В12, 

мкг. 

 

С, 

мг. 

D, 

мкг. 

 

Е, 

мг 

 

Н, 

мкг. 

 

РР, 

мг 

0,08 0 0,01 - - - - 0,41 - - - 0,17 

Энергетическая ценность (ккал) на 100 гр. данного блюда: 49,18 

5. Технологический процесс 

Сушеные сухофрукты перебирают, удаляют посторонние примеси, промывают в 

теплой воде, сменяя ее несколько раз. Подготовленные сухофрукты  заливают горячей 

водой, нагревают до кипения, всыпают сахар, добавляют лимонную кислоту и варят при 

слабом кипении 10-20 мин. Готовый компот охлаждают до комнатной температуры под 

закрытой крышкой. 

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 

Перед подачей порционируют в стаканы. Температура подачи комнатной 

температуры. Срок реализации компота  2 – 3 часа с момента приготовления. Срок 

годности согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2-3  часа с момента приготовления.  

6.1. Органолептические показатели качества:  

Внешний вид — отвар прозрачный, консистенция фруктов мягкая. 

Цвет —  цвет желтый. 

Вкус и запах —  приятный запах свежеприготовленного компота из сухофруктов, вкус 

характерный для рецептурного  компонента, без посторонних привкусов и запахов.  

                        

  
 

 



Технологическая карта № ___ 

Наименование кулинарного изделия (блюда):  КАКАО  С МОЛОКОМ.                                                                                                                                           

Номер рецептуры: № 382 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г.  

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 

должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 

документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 

качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, 

удостоверение безопасности и качества и пр.). 

3. Рецептура  

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов   

 1 порция 100 порций 

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

Какао – порошок  20 20 0,2 0,2 

Сахар  100 100 10,0 10,0 

Молоко  500 500 50,0 50,0 

Вода  55-0 550 55,0 55,0 

Выход  100,0 10, 

4.Химический состав, витамины и микроэлементы  

             В 100 граммах данного блюда содержится 

Пищевые вещества г. Минеральные вещества мг.  

Белки Жиры  Углеводы Са Mg P Fe 

2,86 2,88 19,21 89,71 13,03 89,51 0,46 

 

Витамины  

А, 

мг. 

 

В1, 

мг. 

В2, 

мг. 

В5, 

мг. 

В 6, 

мг. 

В9, 

мкг. 

В12, 

мкг. 

 

С, 

мг. 

D, 

мкг. 

 

Е, 

мг 

 

Н, 

мкг. 

 

РР, 

мг 

0,01 0,03 0,15 - 0,04 5,03 0,29 0,96 0,03 0,15 2,37 0,12 

Энергетическая ценность (ккал) на 100 гр. данного блюда: 109,49 

5. Технологический процесс 

Какао  кладут  в посуду, смешивают с сахаром, добавляют небольшое количество кипятка 

(100 мл) и растирают  до однородной массы. Затем  вливают  при постоянном 

помешивании кипяченное горячее молоко, остальной кипяток и доводят до кипения. 

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 

Температура подачи напитка – не выше 60 С. В летнее время допускается подавать 

напиток комнатной температуры. Срок реализации чая   2 – 3 часа с момента 

приготовления. Срок годности согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2-3  часа с момента 

приготовления.  

6.1. Органолептические показатели качества:  

Внешний вид —  консистенция   жидкая,   без осадка и комочков. 

Цвет — Цвет светло-коричневый, аромат и вкус какао и кипяченого молока, умеренно

 сладкий. 

Вкус и запах —  приятный запах свежеприготовленного какао с молоком, вкус 

характерный для рецептурного  компонента, без посторонних привкусов и запахов.                              

 

 

 

 



Технологическая карта № ___ 
Наименование кулинарного изделия (блюда): РАССОЛЬНИК  ЛЕНИНГРАДСКИЙ.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                           

Номер рецептуры: № 96 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания 
школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г.  

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, должны 

соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь 
сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат 

соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества 

и пр.). 

3. Рецептура  

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов   

 

 1 порция 100 порций 

 брутто, гр. нетто, гр. брутто, кг. Нетто, кг. 

Картофель  40,0 30,0 4,0 3,0 

Рис или перловка  2,0 2,0 0,2 0,2 

Лук репчатый  2,4 2,0 0,24 0,2 

Морковь  5,0 4,0 0,5 0,4 

Огурцы соленые 6,7 6,0 0,67 0,6 

Масло растительное  2,0 2,0 0,2 0,2 

Бульон или вода  75,0 75,0 0,75 0,75 

Сметана  2,0 2,0 0,2 0,2 

Соль  8,0 8,0 0,8 0,8 

Выход  100,0 10,0 

4.Химический состав, витамины и микроэлементы  

В 100 граммах  данного блюда с рисом. Энерг. ценность (ккал): 14,55 

Пищевые вещества г. Минеральные вещества мг.  

Белки Жиры  Углеводы Са Mg P Fe 

0,34 0,64 1,95 35,70 5,40 13,34 0,38 

Витамины  

А, 

мг. 

В1, 

мг. 

В2, 

мг. 

В5, 

мг. 

В 6, 

мг. 

В9, 

мкг. 

В12, 

мкг. 

С, 

мг. 

D, 

мкг. 

Е, 

мг 

Н, 

мкг. 

РР, 

мг 

0,45 0,01 0 - 0,01 1,51 0 0,83 0 0,06 0,33 0,13 

 

В 100 граммах  данного блюда с перловкой Энерг. ценность (ккал): 9,12 

Пищевые вещества г. Минеральные вещества мг.  

Белки Жиры  Углеводы Са Mg P Fe 

0,20 0,62 0,72 35,09 3,57 6,99 0,33 

Витамины  

А, 

мг. 

В1, 

мг. 

В2, 

мг. 

В5, 

мг. 

В 6, 

мг. 

В9, 

мкг. 

В12, 

мкг. 

С, 

мг. 

D, 

мкг. 

Е, 

мг 

Н, 

мкг. 

РР, 

мг 

0,46 0 0 - 0 0,84 0 0,84 0 0,04 0,09 0,06 

5. Технологический процесс 

Рис или перловую крупу предварительно перебирают, моют. В кипящий бульон или воду  
закладывают подготовленную крупу, доводят до кипения,  затем  добавляют нарезанный 

брусочками  картофель, а через 5-10 минут вводят  пассированные на растительном масле 

репчатый лук и морковь, припущенные соленые огурцы (предварительно очищенные от грубой 
кожицы и семян).  Все перемешивают и варят до полной готовности. За 5-10 минут до окончания 

варки добавляют соль.    

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 
Горячие супы отпускают с прокипяченной сметаной, можно с мясными продуктами при 

температуре 75 градусов, они могут находиться на мармите или плите не более 2-3 часов. 

Хранение свыше 2-3 часов   не допускается, согласно СанПиН 2.4.5.2409-08.  

6.1. Органолептические показатели качества:  
Внешний вид — консистенция жидкая. 

Цвет —  цвет соответствует рецептурным компонентам. 

Вкус и запах —  приятный аромат рассольника ленинградского,   вкус характерный для 

рецептурного  компонента, без посторонних привкусов и запахов.  

 



Технологическая карта № ____ 

Наименование кулинарного изделия (блюда):  ГРЕЧКА ОТВАРНАЯ РАССЫПЧАТАЯ     

Номер рецептуры: № 302 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г.  

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 

должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 

документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 

качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, 

удостоверение безопасности и качества и пр.). 

3. Рецептура  

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов   

 1 порция 100 порций 

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

Гречка 45,9 45,9 4,59 4,59 

Масло сливочное  3,5 3,5 0,35 0,35 

Соль  1 1 0,1 0,1 

Выход  100,0 10,0 

 

4.Химический состав, витамины и микроэлементы  

             В 100 граммах данного блюда содержится 

Пищевые вещества г. Минеральные вещества мг.  

Белки Жиры  Углеводы Са Mg P Fe 

0,38 64,16 0,62 91,11 0,95 14,77 0,80 

Витамины  

А, 

мг. 

В1, 

мг. 

В2, 

мг. 

В5, 

мг. 

В 6, 

мг. 

В9, 

мкг. 

В12, 

мкг. 

С, 

мг. 

D, 

мкг. 

Е, 

мг 

Н, 

мкг. 

РР, 

мг 

0,77 - 0,07 - - - - - 0,15 1,71 - 0,03 

Энергетическая ценность (ккал) на 100 гр. данного блюда: 581,38 

5. Технологический процесс 
Перед варкой каши крупу просеивают, перебирают. Подготовленную крупу 

всыпают в подсоленную кипящую воду, варят до загустения, помешивая, затем  

перемешивание прекращают, закрывают котел крышкой  и дают упреть  около 2,5 часов. 

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 

При отпуске горячую кашу кладут на тарелку и поливают растопленным маслом или 

посыпают сахаром. Молоко к каше отпускают в глубокой тарелке вместе  или подают 

отдельно в стакане. Температура подачи +650С. Срок реализации – 2 часа с момента 

приготовления. Срок годности согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2 часа с момента 

приготовления. Подогрев остывших ниже температуры раздачи готовых горячих блюд не 

допускается. 

6.1. Органолептические показатели качества:  

Внешний вид — гречка  полностью  разварена, консистенция рассыпчатая. 

Цвет — характерный для рецептурных компонентов.  

Вкус и запах —  запах свойственный отварной гречке и сливочного масла, вкус 

характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов.  

 

 

 

 



 

Технологическая карта №_____ 
Наименование кулинарного изделия (блюда): БОРЩ С КАПУСТОЙ И КАРТОФЕЛЕМ. 

Номер рецептуры: № 82 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания 
школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г.  

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, должны 

соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь 
сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество  

3. Рецептура  

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов   

 1 порция 100 порций 

 брутто, гр. нетто, гр. брутто, кг. Нетто, кг. 

Свекла  20,0 16,0 2,0 1,6 

Капуста свежая или квашеная  10,0 8,0 1,0 0,8 

Картофель 10,7 8,0 1,07 0,8 

Морковь  5,0 4,0 0,5 0,4 

Петрушка  1,3 1,0 0,13 0,1 

Лук репчатый 4,8 4,0 0,48 0,4 

Томатное пюре  3,0 3,0 0,3 0,3 

Масло растительное  2,0 2,0 0,2 0,2 

Сахар  1,0 1,0 0,1 0,1 

Бульон или вода  80,0 80,0 8,0 8,0 

Соль  8,0 8,0 0,8 0,8 

Выход  100,0 10,0 

4.Химический состав, витамины и микроэлементы  

 В 100 граммах  блюда   со свежей капустой. Энерг. ценность (ккал): 9,43 

Пищевые вещества г. Минеральные вещества мг.  

Белки Жиры  Углеводы Са Mg P Fe 

0,30 0,02 2,12 34,36 4,25 8,70 0,34 

Витамины  

А, 
мг 

В1, 
мг 

В2, 
мг 

В5, 
мг. 

В 6, 
мг. 

В9, 
мкг. 

В12, 
мкг. 

С, 
мг. 

D, 
мкг. 

Е, 
мг 

Н, 
мкг. 

РР, 
мг 

0,41 0 0 - 0,02 1,99 - 5,16 - 0,04 0,05 0,12 

В 100 граммах  блюда с квашенной капустой. Энерг. ценность (ккал): 8,85 

Пищевые вещества г. Минеральные вещества мг.  

Белки Жиры  Углеводы Са Mg P Fe 

0,30 0,02 1,96 34,36 4,25 8,70 0,34 

Витамины  

А, 

мг. 

В1, 

мг. 

В2, 

мг. 

В5, 

мг. 

В 6, 

мг. 

В9, 

мкг. 

В12, 

мкг. 

С, 

мг. 

D, 

мкг 

Е, 

мг 

Н, 

мкг. 

РР, 

мг 

0,40 0 0 - 0,01 1,08 - 3,80 - 0,03 0,04 0,10 

5. Технологический процесс 
В кипящий бульон или воду закладывают нашинкованную свежую капусту, доводят до 

кипения, затем добавляют нарезанный брусочками картофель, варят 10 – 15 минут, кладут 

пассированные овощи, тушеную или вареную свеклу и варят борщ до готовности. За 5 – 10 минут 

до окончания варки добавляют соль, сахар.  При использовании квашеной капусты, ее в тушеном 
виде вводят в борщ вместе со свеклой. Борщ можно заправить пассированной мукой, разведенной 

бульоном или водой (10 гр. на 1000 гр. борща). 

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 
Горячие супы отпускают с прокипяченной сметаной, можно с мясными продуктами при 

температуре 75 градусов, они могут находиться на мармите или плите не более 2-3 часов. 

Хранение свыше 2-3 часов   не допускается, согласно СанПиН 2.4.5.2409-08.  

6.1. Органолептические показатели качества:  

Внешний вид — консистенция жидкая. 

Цвет —  цвет соответствует рецептурным компонентам. 

Вкус и запах —  приятный аромат свежеприготовленного борща с капустой и картофелем,   вкус 
характерный для рецептурного  компонента, без посторонних привкусов и запахов.  

 



  Технологическая карта № ___ 

Наименование кулинарного изделия (блюда):  БУТЕРБРОД С ПОВИДЛОМ    

Номер рецептуры: № 2 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г.  

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 

должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 

документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 

качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, 

удостоверение безопасности и качества и пр.). 

3. Рецептура  

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов   

 1 порция 100 порций 

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

Повидло  20,2 20,0 2,02 2,0 

Масло сливочное 5 5 0,5 0,5 

Хлеб  30 30 3,0 3,0 

Выход  55 5,5 

4.Химический состав, витамины и микроэлементы  

             В 55 граммах данного блюда содержится 

Пищевые вещества г. Минеральные вещества мг.  

Белки Жиры  Углеводы Са Mg P Fe 

13,78 12,64 60,11 215,99 42,91 217,0 1,74 

Витамины  

А, 

мг. 

 

В1, 

мг. 

В2, 

мг. 

В5, 

мг. 

В 6, 

мг. 

В9, 

мкг. 

В12, 

мкг. 

 

С, 

мг. 

D, 

мкг. 

 

Е, 

мг 

 

Н, 

мкг. 

 

РР, 

мг 

0,15 0,17 0,44 - 0,42 34,28 - - 0,02 5,45 8,57 4,29 

Энергетическая ценность (ккал) на 55 гр. данного блюда: 394,35 

5. Технологический процесс 
Хлеб пшеничный нарезают ломтиками толщиной 1,0 -1,5 см. ломтики хлеба  равномерно 

намазывают маслом сливочным, а затем повидлом. 

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 

 Срок реализации – в течение одного часа  с момента приготовления. Срок годности 

согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 1 час с момента приготовления.  

 

6.1. Органолептические показатели качества:  

Внешний вид — хлеб нарезанный ломтиками, смазанный равномерно первым слоем 

сливочного масла, а затем слоем повидла. 

Цвет — характерный для рецептурных компонентов.  

Вкус и запах —  приятный запах свежих продуктов, вкус характерный для рецептурных 

компонентов, без посторонних привкусов и запахов.  

                    
     
 

 

 

 

 



Технологическая карта № ____ 

Наименование кулинарного изделия (блюда):  БУТЕРБРОД С МАСЛОМ И СЫРОМ  

Номер рецептуры: № 3 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г.  

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 

должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 

документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 

качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, 

удостоверение безопасности и качества и пр.). 

3. Рецептура  

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов   

 1 порция 100 порций 

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

Сыр  16 15 1,6 1,5 

Масло сливочное 5 5 0,5 0,5 

Хлеб  30 30 3,0 3,0 

Выход  50 5,0 

4.Химический состав, витамины и микроэлементы  

             В 50 граммах данного блюда содержится 

Пищевые вещества г. Минеральные вещества мг.  

Белки Жиры  Углеводы Са Mg P Fe 

13,78 12,64 60,11 215,99 42,91 217,0 1,74 

Витамины  

А, 

мг. 

 

В1, 

мг. 

В2, 

мг. 

В5, 

мг. 

В 6, 

мг. 

В9, 

мкг. 

В12, 

мкг. 

 

С, 

мг. 

D, 

мкг. 

 

Е, 

мг 

 

Н, 

мкг. 

 

РР, 

мг 

0,15 0,17 0,44 - 0,42 34,28 - - 0,02 5,45 8,57 4,29 

Энергетическая ценность (ккал) на 50 гр. данного блюда: 394,35 

5. Технологический процесс 
Хлеб пшеничный  нарезают ломтиками толщиной 1,0-1,5 см. Сыр твердый разрезают 

на крупные куски, очищают от наружного покрытия и нарезают ломтиками толщиной 2-3 

мм (подготовку сыра производят не ранее, чем за 30-40 мин до отпуска и хранят его в 

холодильнике). Ломтики хлеба равномерно намазывают маслом сливочным, 

укладывают на них подготовленный сыр. 

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 

 Срок реализации – в течение одного часа  с момента приготовления. Срок годности 

согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 1 час с момента приготовления.  

6.1. Органолептические показатели качества:  

Внешний вид — хлеб нарезанный ломтиками, смазанный равномерно  слоем сливочного 

масла, а сверху ломтик сыра 

Цвет — характерный для рецептурных компонентов.  

Вкус и запах —  приятный запах свежих продуктов, вкус характерный для рецептурных 

компонентов, без посторонних привкусов и запахов. 

 

 

 

 

 



Технологическая карта № ___ 

Наименование кулинарного изделия (блюда): МАКАРОНЫ  ОТВАРНЫЕ  С СЫРОМ. 

Номер рецептуры: № 204 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г.  

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 

должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 

документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 

качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, 

удостоверение безопасности и качества и пр.). 

3. Рецептура  

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов   

 1 порция 100 порций 

 брутто, гр. нетто, гр. брутто, кг. Нетто, кг. 

Масса отварных макарон - 100 35,0 35,0 

Масло сливочное  5 5 0,5 0,5 

Соль  3 3 0,3 0,3 

Сыр  22 20 2,2 2,0 

Выход  125,0 12,5 

4.Химический состав, витамины и микроэлементы  

             В 125 граммах данного блюда содержится 

Пищевые вещества г. Минеральные вещества мг.  

Белки Жиры  Углеводы Са Mg P Fe 

12,41 8,50 53,04 193,64 20,85 159,03 1,45 

Витамины  

А, 

мг. 

 

В1, 

мг. 

В2, 

мг. 

В5, 

мг. 

В 6, 

мг. 

В9, 

мкг. 

В12, 

мкг. 

 

С, 

мг. 

D, 

мкг. 

 

Е, 

мг 

 

Н, 

мкг. 

 

РР, 

мг 

0,10 0,15 0,08 - 0,17 18,60 0,23 0,47 0 1,75 1,53 0,95 

Энергетическая ценность (ккал) на 125 гр. данного блюда: 326,69 

5. Технологический процесс 

Макаронные изделия закладывают в кипящую подсоленную воду и варят в большом 

количестве воды (6-7 л на 1 кг). Макароны варят 20-30 минут. В процессе варки 

макаронные изделия набухают, впитывая воду, в результате чего масса увеличивается в 3 

раза. Сваренные макаронные изделия откидывают и перемешивают с  1/3 -1/2 частью 

растопленного сливочного  масла, чтобы они не склеивались и не образовывали комков, 

остальной частью растопленного сливочного масла заправляют непосредственно перед 

отпуском. Посыпают тертым сыром непосредственно перед подачей. 

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 

Температура подачи +650С. Срок реализации – 2 часа с момента приготовления. 

Срок годности согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2 часа с момента приготовления. 

Подогрев остывших ниже температуры раздачи готовых горячих блюд не допускается. 

6.1. Органолептические показатели качества:  

Внешний вид — вермишель не разварена, консистенция не слипшаяся.  

Цвет — характерный для рецептурных компонентов.  

Вкус и запах —  запах свойственный отварной вермишели, сыра и  сливочного масла, 

вкус характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов.  

                         
 

 

 



Технологическая карта № ___ 

Наименование кулинарного изделия (блюда):  КАША ЖИДКАЯ МОЛОЧНАЯ ИЗ 

ГРЕЧНЕВОЙ КРУПЫ. 

Номер рецептуры: № 183                                                                                                     

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г.  

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 

должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 

документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 

качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, 

удостоверение безопасности и качества и пр.). 

3. Рецептура  

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов   

 1 порция 100 порций 

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

Гречка 40 40 4,0 4,0 

Вода  30 30 3,0 3,0 

Молоко  140 140 14,0 14,0 

Соль  4 4 0,4 0,4 

Масса каши  200  20,0 

Масло сливочное 10 10 0,1 0,1 

Сахар  10 10 0,1 0,1 

Выход  200 20,0 

4.Химический состав, витамины и микроэлементы  

             В 200 граммах данного блюда содержится 

Пищевые вещества г. Минеральные вещества мг.  

Белки Жиры  Углеводы Са Mg P Fe 

3,70 5,78 19,67 92,16 52,05 113,68 2,91 

Витамины  

А, 

мг. 

В1, 

мг. 

В2, 

мг. 

В5, 

мг. 

В 6, 

мг. 

В9, 

мкг. 

В12, 

мкг. 

С, 

мг. 

D, 

мкг. 

Е, 

мг 

Н, 

мкг. 

РР, 

мг 

0,05 0,15 0,13 - 0,08 7,71 0,23 0,77 0,03 1,23 1,89 0,72 

Энергетическая ценность (ккал) на 200 гр. данного блюда: 140,64 

5. Технологический процесс 

Перед варкой каши крупу перебирают, промывают сначала теплой, затем горячей водой.  

Молоко смешанное с водой нагревают до кипения, добавляют соль, засыпают 

подготовленную крупу и варят до готовности при непрерывном помешивании до 

загустения. Доваривают   кашу в течении 1,5 часа, поставив посуду с ней на противень с 

водой. Закладку прокипяченного сливочного масла производят непосредственно в каждую 

партию приготовленной каши.  

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 

При отпуске горячую кашу кладут на тарелку и поливают растопленным маслом или 

посыпают сахаром. Температура подачи +650С. Срок реализации – 2 часа с момента 

приготовления. Срок годности согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2 часа с момента 

приготовления. Подогрев остывших ниже температуры раздачи готовых горячих блюд не 

допускается. 

6.1. Органолептические показатели качества:  

Внешний вид — гречка  полностью  разварена, консистенция  однородная, рыхлая 

жидкая. 

Цвет — коричневый. 

Вкус и запах —  запах свойственный отварной гречке, молока, вкус характерный для 

рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов.  

  



Технологическая карта №____ 

Наименование кулинарного изделия (блюда): ОВОЩИ НАТУРАЛЬНЫЕ СВЕЖИЕ 

 Номер рецептуры: №71. 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г.  

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 

должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 

документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 

качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, 

удостоверение безопасности и качества и пр.). 

3. Рецептура 

Наименование продуктов, полуфабрикатов Масса 

брутто, г нетто, г 

Помидоры свежие 53 50 

или огурцы свежие 53 50 

                                         Выход  50 

 

4. Химический состав, витамины, и микроэлементов на 1 порцию 
 

Белки (г) 1 

Жиры (г) 0,4 

Углеводы (г) 2,3 

Энергетическая ценность (ккал) 21 

 

Са (мг) 11,5 

Mg (мг) 7  

Fе(мг) 0,3  

С (мг) 5  

5. Технологический процесс  

Огурцы и помидоры перебирают, промывают небольшими партиями в подсоленной 

или подкисленной воде. У огурцов отрезают стебель с частью мякоти, затем нарезают 

кружочками или дольками непосредственно перед отпуском. 

У помидоров вырезают место прикрепления плодоножки. Используют в целом виде. 

6. Органолептические показатели качества: 

Внешний вид: Огурцы нарезаны кружочками или дольками, помидоры - целые. 

Консистенция: огурцов - упругая, хрустящая, помидоров - мягкая. 

Цвет: огурцов - зеленый, помидоров - красный. 

Вкус: огурцов или помидоров. 

Запах: огурцов или помидоров. 

 



Технологическая карта   № ____ 

Наименование кулинарного изделия (блюда):  СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ  

С МАКАРОННЫМИ ИЗДЕЛИЯМИ  
Номер рецептуры: 103 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г. 

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 

должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 

документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 

качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, 

удостоверение безопасности и качества и пр.). 
3. Рецептура 

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

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

Картофель молодой до 1 сент. 75 60 93,8 75 

***с 1 сентября по 31 октября 80 60 100 75 

***с 1 ноября до 31 декабря 85,7 60 107,1 75 

***с 1 января по 28-29 февраля 92,3 60 115,3 75 

***с 1 марта 100 60 125 75 

Макаронные изделия 8 8 10 10 

Морковь  до 1 января 10 8 12,5 10 

***с 1 января 10,7 8 13,3 10 

Лук репчатый 9,6 8 12 10 

Масло растительное 2 2 2,5 2,5 

Вода  150 150 188 188 

Тушенка (свиная или говяжья) 10 10 10 10 

Соль 1 1 1 1 

ВЫХОД: 200 250 

4.Химический состав данного блюда 

В
ы

х
о

д
, 
г 

Пищевые вещества Минер. вещества, мг Витамины, мг 

Б
ел

к
и

, 
г 

Ж
и

р
ы

, 
г 

У
гл

ев
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, 
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Э
н

ер
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С
а 

M
g

 

Р
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С
 

А
 

200 2,15 2,27 13,71 83,80 19,68 21,60 53,32 0,87 0,09 6,60 0,00 

250 2,69 2,84 17,14 104,75 24,60 27,00 66,65 1,09 0,11 8,25 0,00 

 



 

5. Технологический процесс: 

В кипящую воду кладут подготовленные макароны, доводят до кипения и варят 10-15 

минут, затем добавляют картофель,  пассерованные морковь, лук, тушенку и томатное пюре и  

варят до готовности. Лапшу кладут в суп одновременно с картофелем. При приготовлении супа с 

вермишелью или фигурными изделиями в кипящий бульон или воду кладут картофель, 

пассерованные овощи, томатное пюре, а  вермишель или фигурные изделия  добавляют за 10-15 

минут до готовности супа. Можно добавить при приготовлении мясные консервы. 

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 

 

При отпуске заправляют маслом. Горячие супы отпускают при температуре 75 

градусов, они могут находиться на мармите или плите не более 2-3 часов. Хранение 

свыше 2-3 часов   не допускается, согласно СанПиН 2.4.5.2409-08.  
 

6.1.  Органолептические показатели качества: 

Внешний вид: в жидкой части супа распределены картофель, овощи и макаронные изделия, 

сохранившие форму 

 Консистенция: овощи и картофель мягкие, макаронные изделия хорошо набухшие, мягкие, 

соблюдается соотношение жидкой и плотной части супа 

Цвет:  супа – золотистый, жира на поверхности – светло-оранжевый 

Вкус: умеренно соленый, свойственный картофелю и овощам 

Запах: свойственный входящим в блюдо продуктам 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта   № ____ 

 Наименование кулинарного изделия (блюда):  ПЛОДЫ ИЛИ ЯГОДЫ СВЕЖИЕ 

Номер рецептуры: 438 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г. 

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 

должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 

документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 

качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, 

удостоверение безопасности и качества и пр.). 
3. Рецептура 

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

Брутто, г Нетто, г 

Яблоки или груши, или 

абрикосы, или сливы, или 

бананы, или апельсины, или 

мандарины 

100 100 

ВЫХОД: 100 

4. Химический состав данного блюда 

Блюдо  

Пищевые вещества Минер. вещества, мг Витамины, мг 

Б
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Са Mg Р Fe В1 С А 

Яблоки  0,40 0,40 9,80 47,00 10,0 0,0 75,8 2,20 0,03 10,0 0,00 

Груши  0,40 0,30 10,30 47,00 8,00 0,00 96,1 2,30 0,02 5,00 0,00 

Сливы  0,80 0,30 57,50 49,00 12,0 8,0 28,0 0,50 0,06 10,0 0,00 

Бананы 0,30 0,00 47,20 200,0 16,0 84,0 0,0 1,20 0,03 20,0 0,00 

Апельсины 0,20 0,9 8,1 43,0 0,3 0,0 0,0 34,0 0,04 60,0 0,00 

Мандарины 0,20 0,9 8,1 43,0 0,3 0,0 0,0 34,0 0,04 60,0 0,00 

5. Технологический процесс:  Плоды или ягоды свежие перед отпуском перебирают, моют, 

удаляют плодоножки, сорные примеси, тщательно промывают проточной питьевой водой.  

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 

Температура подачи: от 10 до 15°С. 

Срок реализации: не более 30 мин (если фрукты нарезаны), не более трех часов для целых 

плодов. 

6.1. Органолептические показатели качества: 

 Плоды и ягоды свежие, без сорных примесей, вкус и запах соответствует виду продукта. Не 

допускается затхлый запах и прогорклый привкус. 

 



Технологическая карта № 

Наименование кулинарного изделия: КАША ЖИДКАЯ МОЛОЧНАЯ ИЗ МАННОЙ КРУПЫ  

Номер рецептуры: 181. 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г. 

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 

должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 

документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 

качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, 

удостоверение безопасности и качества и пр.). 

3. Рецептура 

Наименование продуктов, 

полуфабрикатов 

Масса 

брутто, г нетто, г 

Крупа манная 31 31 

Молоко пастер. 3,2% жирности 

 

176 176 

Масса каши - 200 

Масло сливочное 10 10 

Сахар 10 10 

Соль  1  

Выход : с маслом и сахаром - 220 

с маслом или сахаром  200 

 
4. Химический состав, витамины, и микроэлементов на 1 порцию 

 

Белки (г) 8,0 

Жиры (г) 5,7 

Углеводы (г) 34.0 

Энергетическая ценность (ккал) 209,9 

 

Са (мг) 28 

Mg (мг) 42,6 

F е(мг) 1,3 

С (мг) 0 

Е (мг) 0,8 

В1 (мг) 0,1 

А (мкг рет.экв.) 31 

5.Технологический процесс:  



В кипящую жидкость (молоко с водой) добавляют соль, сахар и перемешивают. Затем 
тонкой струйкой всыпают подготовленную манную крупу при непрерывном помешивании и 
варят 20 мин. 

Кашу отпускают с сахаром и маслом, или с сахаром, или с маслом. 

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 

При отпуске горячую кашу кладут на тарелку и поливают растопленным маслом или 

посыпают сахаром. Температура подачи +650С. Срок реализации – 2 часа с момента 

приготовления. Срок годности согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2 часа с момента 

приготовления. Подогрев остывших ниже температуры раздачи готовых горячих блюд не 

допускается. 

7.Органолептические показатели качества: 

Внешний вид: зерна крупы полностью разварившиеся, утратили форму. 

Консистенция: жидкая, на тарелке расплывается, но ложка, положенная выпуклой стороной 
на поверхность каши, не тонет. 

Цвет: белый или светло-кремовый. 

Вкус: умеренно сладкий и соленый, с выраженным вкусом 

сом молока и привкусом сливочного масла. 

       Запах: манной каши в сочетании с молоком и маслом. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта № __ 

Наименование  кулинарного  изделия  (блюда):  КИСЕЛЬ ИЗ КОНЦЕНТРАТА   

Номер  рецептуры: 648 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г. 

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 

должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 

документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 

качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, 

удостоверение безопасности и качества и пр.). 
3. Рецептура 

Наименование  сырья Расход сырья и полуфабрикатов на 1 

порцию 

  Брутто, г. Нетто, г. 

кисель  из  концентрата  6 6 

Вода  200 200 

сахар 15 15 

выход - 200 

  
4. Химический  состав 1 порции: 

  
Наименование М Б Ж У Эн.ц А Е В1 С Са Мg P Fe 

Кисель  200 0,4 0 37,8 156 0 0 0 4,4 22 6 18 0,2 

 

5. Технологический процесс:  
Кисель  из  концентрата  разводят  равным  количеством  холодной воды, 

 полученную  смесь  вливают  в  кипящую  воду, добавляют  сахар,  кислоту  лимонную  

и,  непрерывно помешивая,  доводят  до  кипения.  Готовый  кисель  разливают  в  

стаканы  по  150-200 г на  порцию. 

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 

Перед подачей порционируют в стаканы. Температура подачи комнатной 

температуры. Срок реализации киселя  2 – 3 часа с момента приготовления. Срок годности 

согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2-3  часа с момента приготовления. 

  

 7.Органолептические показатели качества: 

 

Кисель имеет цвет ягод или плодов, из которых изготовлен концентрат. Вкус кисло-

сладкий. С ароматом вида концентрата. Концентрат средней густоты, без комков 

заварившегося крахмала 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта№____ 

Наименование кулинарного изделия (блюда): ЧАЙ С САХАРОМ 

 Номер рецептуры: 376. 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г. 

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 

должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 

документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 

качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, 

удостоверение безопасности и качества и пр.). 
3. Рецептура 

Наименование продуктов, полуфабрикатов брутто, г нетто, г 

Чай-заварка № 375 0,5  

Сахар 15 15 

Вода 150 150 

Выход: с сахаром  200/15 

 

4. Химический состав, витамины, и микроэлементов на 1 порцию 
 

Белки (г) 0,2 

Жиры (г) 0 

Углеводы (г) 13,6 

Энергетическая ценность (ккал) 56 
 

Са (мг) 16 

Mg (мг) 6 
 

Fe(мг) 0,8 
 

С (мг) 0 
 

 

5.Технологический процесс:  

В стакан или чашку наливают заварку чая и доливают кипятком. Сахар кладут в стакан или 
чашку или подают отдельно. Варенье, джем, мед, повидло подают отдельно. 

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 

Перед подачей порционируют в стаканы. Температура подачи комнатной 

температуры. Срок реализации компота  2 – 3 часа с момента приготовления. Срок 

годности согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2-3  часа с момента приготовления.  

7.Органолептические показатели качества: 

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

Консистенция: жидкая. 

 Цвет: золотисто-коричневый. 

Вкус: сладкий, чуть терпкий. 

 

Запах: свойственный чаю. 

 



Технологическая карта №____ 

Наименование кулинарного изделия: КОМПОТ ИЗ СВЕЖИХ ПЛОДОВ 

 Номер рецептуры: 342. 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г. 

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 

должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 

документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 

качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, 

удостоверение безопасности и качества и пр.). 
3. Рецептура 

Наименование продуктов, полуфабрикатов Масса 

брутто, г нетто, г 

Яблоки или айва или груши  

Вода 

Черешня или вишня или слива, или персики или 
абрикосы 

Вода 

Сахар-песок  

Кислота лимонная 

40 

172 

40 

 

172 

20 

1 

38 

172 

38 

 

172 

20 

1 

                                                                               Выход  200 

4. Химический состав, витамины, и микроэлементов на 1 порцию 
 

Белки (г) 1.3 

Жиры (г) 0 

Углеводы (г) 29,89 

Энергетическая ценность (ккал) 116 

 

Са (мг) 37 

Mg (мг) 12 

F е(мг) 2,4 

С (мг) 8,3 

5. Технологический процесс  

Яблоки, или фуши, или айву моют, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками. Чтобы 

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

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

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

подготовленный горячий сироп погружают плоды. Яблоки и груши варят на слабом огне не более 

6-8 мин. Быстроразваривающиеся сорта яблок (антоновские и др.) и очень спелые груши не 

варят, а кладут в кипящий сироп, прекращают нагрев и оставляют в сиропе до охлаждения. 



Черешню или вишню перебирают, удаляют плодоножки, моют; сливы, или персики, или 

абрикосы перебирают, моют, разрезают пополам, удаляют косточки, закладывают в горячий 

сахарный сироп и доводят до кипения. 

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 

Перед подачей порционируют в стаканы. Температура подачи комнатной 

температуры. Срок реализации компота  2 – 3 часа с момента приготовления. Срок 

годности согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2-3  часа с момента приготовления.  

6.1. Органолептические показатели качества:  

Внешний вид — отвар прозрачный, консистенция фруктов мягкая. 

Цвет —  цвет желтый. 

Вкус и запах —  приятный запах свежеприготовленного компота из фруктов, вкус 

характерный для рецептурного  компонента, без посторонних привкусов и запахов.  

                        
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Технологическая карта №____ 

Наименование кулинарного изделия: СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С БОБОВЫМИ    

Номер рецептуры: 102. 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г. 

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 

должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 

документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 

качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, 

удостоверение безопасности и качества и пр.). 
3. Рецептура 

Наименование продуктов, полуфабрикатов Масса 

брутто, г нетто, г 

Картофель 67 50 

Фасоль, или горох лущеный 20 20 

или чечевица 101 100 

Лук репчатый 12 10 

Морковь 13 11 

Масло растительное 5 5 

или жир животный топленый пищевой 20 5 

Соль  2 2 

Вода 175 175 

Выход  250 

4. Химический состав, витамины, и микроэлементов на 1 порцию 
 

Белки (г) 6,49 

Жиры (г) 5,57 

Углеводы (г) 8,29 

Энергетическая ценность (ккал) 98,9 

 

Са (мг) 34 

Mg (мг) 18 

F е(мг) 0,7 

С (мг) 6,4 

В1 (мг) 0,23 

А 0,00 

Е (мг) 1,4 

 



5. Технологический процесс 

Картофель нарезают крупными кубиками, морковь и петрушку мелкими кубиками, 

лук мелко рубят. 

Подготовленную фасоль, или горох, или чечевицу кладут в бульон или воду, доводят 

до кипения, добавляют картофель, пассированные морковь и лук и варят до готовности. 

Можно добавить мясные консервы. 

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 

Горячие супы отпускают при температуре 75 градусов, они могут находиться на 

мармите или плите не более 2-3 часов. Хранение свыше 2-3 часов   не допускается, 

согласно СанПиН 2.4.5.2409-08.  

6.1. Органолептические показатели качества:  

Внешний вид — консистенция жидкая. 

Цвет —  цвет соответствует рецептурным компонентам. 

Вкус и запах —  приятный аромат свежеприготовленных бобовых с картофелем,   вкус 

характерный для рецептурного  компонента, без посторонних привкусов и запахов.                       
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Технологическая карта №___ 

Наименование кулинарного изделия (блюда): СУП  МОЛОЧНЫЙ С КРУПОЙ 

Номер рецептуры: 121. 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г. 

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 

должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 

документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 

качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, 

удостоверение безопасности и качества и пр.). 
3. Рецептура 

Наименование продуктов, полуфабрикатов Масса 

брутто, г нетто, г 

Молоко 100 100 

Вода 90 90 

Крупа рисовая   

или манная, кукурузная, хлопья «Геркулес»   

или ячневая, гречневая, перловая, пшено 16 16 

 Соль  1 1 

Масло сливочное 2 2 

Сахар 3 3 

Выход  200 

4. Химический состав, витамины, и микроэлементов на 1 порцию 
 

Белки (г) 8,4 

Жиры (г) 5,4 

Углеводы (г) 22,97 

Энергетическая ценность (ккал) 176 

 

Са (мг) 118 

Mg (мг) 16 

F е(мг) 0,4 

С (мг) 0,6 

5.  Технологический процесс  

Рисовую, кукурузную, гречневую, ячневую, перловую крупы, пшено, хлопья «Геркулес» 

варят в подсоленной воде до полуготовности 10-15 мин. Затем добавляют горячее молоко, кладут 

соль, сахар и варят до готовности. 



Кукурузную, перловую крупы можно варить в воде до готовности (соотношение воды и 

крупы 6:1), затем сливают воду и закладывают крупу в смесь молока и воды, доводят до кипения, 

кладут соль, сахар. 

Манную крупу предварительно просеивают, всыпают тонкой струйкой в кипящую смесь 

молока и воды, кладут соль, сахар и варят 5-7 мин до готовности. При отпуске суп заправляют 

маслом. 

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 

Горячие супы отпускают при температуре 75 градусов, они могут находиться на 

мармите или плите не более 2-3 часов. Хранение свыше 2-3 часов   не допускается, 

согласно СанПиН 2.4.5.2409-08.  

6.1. Органолептические показатели качества:  

Внешний вид — консистенция жидкая. 

Цвет —  цвет соответствует рецептурным компонентам. 

Вкус и запах —  приятный аромат свежеприготовленного блюда,   вкус характерный для 

рецептурного  компонента, без посторонних привкусов и запахов.                       
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта №____ 

Наименование кулинарного изделия (блюда): СУП С РЫБНЫМИ КОНСЕРВАМИ 

Номер рецептуры: 87 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г.                                                                        

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, должны 

соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, 

иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество 

(сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение 

безопасности и качества и пр.). 

3. Рецептура 

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

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

Консервы рыбные в 

собственном соку 
32 32 40 40 

Картофель молодой до 1 сент. 70 56 87,5 70 

***с 1 сентября по 31 октября 74,7 56 93,3 70 

***с 1 ноября до 31 декабря 80 56 100 70 

***с 1 января по 28-29 февраля 86,2 56 107,7 70 

***с 1 марта 93,3 56 116,7 70 

Морковь  до 1 января 16 13 20,3 16,25 

***с 1 января 17,3 13 21,7 16,25 

Лук репчатый 7,6 6 9,5 7,5 

Крупа рисовая 4 4 5 5 

Масло сливочное 3 3 3,8 3,8 

Вода  160 160 200 200 

ВЫХОД: 200 250 

4. Химический состав данного блюда 

Вы-

ход, г 

Пищевые вещества Минер. вещества, мг Витамины, мг  

Б
ел

к
и

, 
г 

Ж
и

р
ы

, 
г 

У
гл

ев
о
д

ы
, 
г 

Э
н

ер
г.

 

ц
ен

н
о
ст

ь

, 
к
к
ал

 

С
а
 

M
g

 

Р
 

F
e 

В
1

 

С
 

А
 

Е
 

200 6,89 6,72 
11,4

7 
133,80 36,24 

37,8

8 
141,22 1,01 0,08 7,29 12,0 

1,20 

250 
8,61 8,40 

14,3

4 167,25 45,30 

47,3

5 176,53 1,26 0,10 9,11 15,00 

2,52 

5.Технологический процесс: 

В кипящий бульон или воду закладывают подготовленную крупу, картофель, 

припущенные овощи. За 1-15 минут до окончания варки закладывают продварительно 

протертые рыбные консервы, соль. Доводят до готовности.За 5 минут до готовности 

вводят соль, сахар, лавровый лист. 

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 

Горячие супы отпускают при температуре 75 градусов, они могут находиться на 

мармите или плите не более 2-3 часов. Хранение свыше 2-3 часов   не допускается, 

согласно СанПиН 2.4.5.2409-08.  

6.1. Органолептические показатели качества:  

Внешний вид: картофель нарезан брусочками или кубиками, рис сохранил форму 

 Консистенция: овощи и картофель мягкие, соблюдается соотношение плотной и жидкой 

частей супа 

Цвет:  бульона - золотисто–серый, овощей - натуральный 

Вкус: рыбы, овощей и риса, в муре соленый 

Запах: свойственный входящим в блюдо продуктам 



Технологическая карта №____ 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):  КАША «ДРУЖБА» 

       (из смеси рисовой и пшенной круп)  

Номер рецептуры: 196 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г.                                                                        

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, должны 

соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, 

иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество 

(сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение 

безопасности и качества и пр.). 

3. Рецептура 

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

Брутто, г Нетто, г 

Крупа рисовая 11,5 11,5 

Пшено  28 28 

Молоко пастер. 3,2% 

жирности 
140 140 

Сахар  8 8 

Масло сливочное 7 7 

ВЫХОД: 200/5 

 

4.Химический состав данного блюда 

Выход, 

г 

Пищевые вещества Минер. вещества, мг Витамины, мг  

Б
ел

к
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, 
г 

Ж
и
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ы

, 
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о
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, 
г 
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200/5 
10,4

4 
11,11 

41,3

0 
307,00 158,6 

86,7

0 
257,3 2,75 0,26 1,20 81,00 

1,0 

 

5. Технологический процесс: 

В кипящее молоко засыпают соль, сахар, поочередно подготовленные крупы с учетом 

времени их варки.  В кашу добавляют  масло сливочное, варят до готовности. Готовую 

кашу  перемешивают и проваривают 2-3 минуты. 

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 

При отпуске горячую кашу кладут на тарелку и поливают растопленным маслом или 

посыпают сахаром. Температура подачи +650С. Срок реализации – 2 часа с момента 

приготовления. Срок годности согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2 часа с момента 

приготовления. Подогрев остывших ниже температуры раздачи готовых горячих блюд не 

допускается. 

6.1. Органолептические показатели качества:  

Внешний вид: компоненты блюда равномерно распределены, зерна разварены, каша 

уложена горкой 

 Консистенция: каша – вязкая. 

Цвет:  светло-желтый вперемежку с зернами гречневой крупы 

Вкус: свойственный входящим в блюдо продуктам 

Запах: свойственный входящим в блюдо продуктам 

 

 



Технологическая карта №____ 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):  КАША ЖИДКАЯ («ГЕРКУЛЕС») 

        

Номер рецептуры: 185 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г.                                                                        

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, должны 

соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, 

иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество 

(сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение 

безопасности и качества и пр.). 

3. Рецептура 

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

Брутто, г Нетто, г 

Овсяные хлопья «Геркулес» 30,8 30,8 

Молоко пастер. 3,2% 

жирности 
176 176 

Сахар  5 5 

Масло сливочное 7 7 

ВЫХОД: 200/5 

 

4.Химический состав данного блюда 

Выход, 

г 

Пищевые вещества Минер. вещества, мг Витамины, мг  

Б
ел

к
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, 
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Ж
и
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200/5 8,6 7,2 31,4 216,7 204,6 57,8 233,5 1,3 0,2 0,9 31,0 1,0 

 

5. Технологический процесс: 

В кипящее молоко засыпают соль, сахар, поочередно подготовленные крупы с учетом 

времени их варки.  В кашу добавляют  масло сливочное, варят до готовности. Готовую 

кашу  перемешивают и проваривают 2-3 минуты. 

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 

При отпуске горячую кашу кладут на тарелку и поливают растопленным маслом или 

посыпают сахаром. Температура подачи +650С. Срок реализации – 2 часа с момента 

приготовления. Срок годности согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2 часа с момента 

приготовления. Подогрев остывших ниже температуры раздачи готовых горячих блюд не 

допускается. 

6.1. Органолептические показатели качества:  

Внешний вид:  зерна хорошо разварены, утратили форму, без комочков 

 Консистенция: каша – жидкая 

Цвет:  соответствует виду каши 

Вкус: свойственный входящим в блюдо продуктам 

Запах: свойственный входящим в блюдо продуктам 

 

 

 



Технологическая карта №____ 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):  КАША ЖИДКАЯ (рисовая) 

        

Номер рецептуры: 186 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г.                                                                        

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, должны 

соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, 

иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество 

(сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение 

безопасности и качества и пр.). 

3. Рецептура 

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

Брутто, г Нетто, г 

Крупа рисовая 30,8 30,8 

Молоко пастер. 3,2% 

жирности 
176 176 

Сахар  5 5 

Масло сливочное 7 7 

ВЫХОД: 200/5 

 

4.Химический состав данного блюда 

Выход, 

г 

Пищевые вещества Минер. вещества, мг Витамины, мг  

Б
ел

к
и

, 
г 

Ж
и

р
ы

, 
г 

У
гл

ев
о
д
ы

, 
г 

Э
н

ер
г.

 

ц
ен

н
о
ст

ь
, 
к
к
ал

 

С
а
 

M
g
 

Р
 

F
e 

В
1
 

С
 

А
 

Е
 

200/5 7,0 5,7 35,1 211,1 192,5 36,0 184,2 0,5 0,1 0,9 31,0 0,1 

 

5. Технологический процесс: 

В кипящее молоко засыпают соль, сахар, крупу.  В кашу добавляют  масло сливочное, 

варят до готовности. Готовую кашу  перемешивают и проваривают 2-3 минуты. 

 

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 

При отпуске горячую кашу кладут на тарелку и поливают растопленным маслом или 

посыпают сахаром. Температура подачи +650С. Срок реализации – 2 часа с момента 

приготовления. Срок годности согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2 часа с момента 

приготовления. Подогрев остывших ниже температуры раздачи готовых горячих блюд не 

допускается. 

6.1. Органолептические показатели качества:  

Внешний вид:  зерна хорошо разварены, утратили форму, без комочков 

 Консистенция: каша – жидкая 

Цвет:  соответствует виду каши 

Вкус: характерный для крупы и свойственный входящим в блюдо продуктам 

Запах: характерный для крупы и свойственный входящим в блюдо продуктам 

 

 

 



Технологическая карта №____ 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):  КАША ЖИДКАЯ (пшённая) 

        

Номер рецептуры: 187 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г.                                                                        

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, должны 

соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, 

иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество 

(сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение 

безопасности и качества и пр.). 

3. Рецептура 

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

Брутто, г Нетто, г 

Крупа пшено 40,0 39,6 

Молоко пастер. 3,2% 

жирности 
168 168 

Сахар  5 5 

Масло сливочное 7 7 

ВЫХОД: 200/5 

 

4.Химический состав данного блюда 

Выход, 

г 

Пищевые вещества Минер. вещества, мг Витамины, мг  

Б
ел

к
и

, 
г 

Ж
и

р
ы

, 
г 

У
гл

ев
о
д
ы

, 
г 

Э
н

ер
г.

 

ц
ен

н
о
ст

ь
, 
к
к
ал

 

С
а
 

M
g
 

Р
 

F
e 

В
1
 

С
 

А
 

Е
 

200/5 9,3 6,3 39,7 242,6 191,1 50,8 219,2 1,3 0,3 0,9 29,6 1,0 

 

5. Технологический процесс: 

В кипящее молоко засыпают соль, сахар, крупу.  В кашу добавляют  масло сливочное, 

варят до готовности. Готовую кашу  перемешивают и проваривают 2-3 минуты. 

 

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 

При отпуске горячую кашу кладут на тарелку и поливают растопленным маслом или 

посыпают сахаром. Температура подачи +650С. Срок реализации – 2 часа с момента 

приготовления. Срок годности согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2 часа с момента 

приготовления. Подогрев остывших ниже температуры раздачи готовых горячих блюд не 

допускается. 

6.1. Органолептические показатели качества:  

Внешний вид:  зерна хорошо разварены, утратили форму, без комочков 

 Консистенция: каша – жидкая 

Цвет:  соответствует виду каши 

Вкус: характерный для крупы и свойственный входящим в блюдо продуктам 

Запах: характерный для крупы и свойственный входящим в блюдо продуктам 

 

 

 



Технологическая карта №___ 

Наименование кулинарного изделия (блюда):  КОЛБАСА ВАРЕНАЯ 

Номер рецептуры: № 246 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г.  

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 

должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 

документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 

качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, 

удостоверение безопасности и качества и пр.). 

3. Рецептура  

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов   

 1 порция 100 порций 

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

Колбаса вареная 80 80 8,0 8,0 

Вода 200 200 20,0 20,0 

Выход  80 8,0 

4.Химический состав, витамины и микроэлементы  

             В 80 граммах данного блюда содержится 

Пищевые вещества г. Минеральные вещества мг.  

Белки Жиры  Углеводы Са Mg P Fe 

11,0 10,0 0 5,76 16,8 137,39 1,74 

Витамины  

А, 

мг. 

 

В1, 

мг. 

В2, 

мг. 

В5, 

мг. 

В 6, 

мг. 

В9, 

мкг. 

В12, 

мкг. 

 

С, 

мг. 

D, 

мкг. 

 

Е, 

мг 

 

Н, 

мкг. 

 

РР, 

мг 

0,08 - 0 - - - - - 0,01 0,19 - 0 

Энергетическая ценность (ккал) на 80 гр. данного блюда: 134,4 

5. Технологический процесс 

Очищенную колбасу, нарезанную кусочками,  опускают в  кипящую воду, доводят 

до кипения и варят при слабом кипении 3-5 минут.  

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 

  Отпускают с гарниром, сбоку на тарелку  кладут колбасу. Температура отпуска блюда 

+650С. 

Гарнир. Картофельное пюре, капуста тушеная, каша гречневая, макаронные 

изделия отварные. 

Срок реализации – 2 часа с момента приготовления. Срок годности согласно 

СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2 часа с момента приготовления. Подогрев остывших ниже 

температуры раздачи готовых горячих блюд не допускается. 

6.1. Органолептические показатели качества:  

Внешний вид — характерный для отварной колбасы, не разварена. 

Цвет — характерный для рецептурных компонентов.  

Вкус и запах —  приятный запах свежих продуктов, вкус характерный для рецептурных 

компонентов, без посторонних привкусов и запахов.  

                     

   

 

 

 

 



Технологическая карта №___ 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Котлеты, наггетсы  из мяса курицы 

(из полуфабрикатов промышленного производства)  
                                                                          

Номер рецептуры: № 248 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г.  

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 

должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 

документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 

качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, 

удостоверение безопасности и качества и пр.). 

3. Рецептура  

 

                                                        на 1 порцию блюда                             на 100  порций блюда                                                          

Продукт 

(полуфабрикат) 

7-11 12-

18 

7-11 12-18 7-11 12-18 7-11 12-18 

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

Котлеты, наггетсы из 
мяса курицы 

75 75 75 75 7,5 7,5 7,5 7,5 

Выход: - - 75 75 - - 7,5 7,5 

 

4.Химический состав, витамины и микроэлементы  

 

Наименование 

показателя 

Белки, г 9,6 

Жиры, г 5,9 

Углеводы, г 2,2 

Калорийность, 

ккал 

101,0 

B1, мг 0,08 

B2, мг 0,13 

А,мг 0,00 

C, мг 1,29 

Е,мг 0,1 

Ca, мг 42,32 

Fe, мг 1,37 

Mg, мг 17,86 

5.Технологический процесс: 

Упаковку аккуратно вскрывают. Перекладывают содержимое в на противень, смазанный маслом и 

выпекают в предварительно нагретой до 200-220 °С духовке в течение 5-8 минут, переворачивая, 

до полной готовности. Гастроемкость с готовым котлетами ставят на мармиты или в тепловой 
шкаф или оставляют в изотермической таре, поддерживая температуру подачи. Допускается 

подавать с соусом и гарниром 

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 
Температура подачи: не ниже 65 °С. Срок реализации: не более 3-х часов с момента 

приготовления. Не подлежит повторному разогреву.  

6.1. Органолептические показатели качества:  

Внешний вид — содержит вид, не разваливается 

Цвет — характерный для рецептурных компонентов.  

Вкус и запах —  приятный запах свежих продуктов, вкус характерный для рецептурных 

компонентов, без посторонних привкусов и запахов.  

 



Технологическая карта №___ 

Наименование кулинарного изделия (блюда):  ХЛЕБ ПШЕНИЧНЫЙ 

 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г.  

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 

должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 

документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 

качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, 

удостоверение безопасности и качества и пр.). 

3. Рецептура  

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов   

 1 порция 100 порций 

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

Хлеб пшеничный формовой 

мука высш. сорт 

50 50 5,0 5,0 

Выход  50 5,0 

4.Химический состав, витамины и микроэлементы  

             В 50 граммах данного блюда содержится 

Пищевые вещества г. Минеральные вещества мг.  

Белки Жиры  Углеводы Са Mg P Fe 

3,8 0,3 25,1 11,5 16,5 42,0 1,0 

Витамины  

А, 

мг. 

 

В1, 

мг. 

В2, 

мг. 

В5, 

мг. 

В 6, 

мг. 

В9, 

мкг. 

В12, 

мкг. 

 

С, 

мг. 

D, 

мкг. 

 

Е, 

мг 

 

Н, 

мкг. 

 

РР, 

мг 

0 0,1 0 - 0,1 - 0 0 0 1,0 - 0,8 

Энергетическая ценность (ккал) на 50 гр. данного блюда: 118,4 

 

5. Технологический процесс 
Хлеб пшеничный нарезают  ломтиками 1-1,5 см и выкладывают на порционную тарелку.  

 

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 

Срок реализации – 1 час с момента приготовления. Срок годности согласно СанПиН 

2.4.5.2409-08 – 1 час с момента приготовления.  

 

6.1. Органолептические показатели качества:  

Внешний вид — хлеб нарезанный ломтиками 

Цвет — характерный для рецептурных компонентов.  

Вкус и запах —  приятный запах свежих продуктов, вкус характерный для рецептурных 

компонентов, без посторонних привкусов и запахов.  

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта №___ 

Наименование кулинарного изделия (блюда):  ХЛЕБ РЖАНОЙ 

 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г.  

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 

должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 

документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 

качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, 

удостоверение безопасности и качества и пр.). 

3. Рецептура  

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов   

 1 порция 100 порций 

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

Хлеб пшеничный формовой 

мука высш. сорт 

50 50 5,0 5,0 

Выход  50 5,0 

4.Химический состав, витамины и микроэлементы  

             В 50 граммах данного блюда содержится 

Пищевые вещества г. Минеральные вещества мг.  

Белки Жиры  Углеводы Са Mg P Fe 

3,3 0,5 20,1 19,0 24,5 78,0 1,3 

Витамины  

А, 

мг. 

 

В1, 

мг. 

В2, 

мг. 

В5, 

мг. 

В 6, 

мг. 

В9, 

мкг. 

В12, 

мкг. 

 

С, 

мг. 

D, 

мкг. 

 

Е, 

мг 

 

Н, 

мкг. 

 

РР, 

мг 

0 0,1 0,1 - 0 - 0 0 0 0 - 0,3 

 

Энергетическая ценность (ккал) на 50 гр. данного блюда: 95,0 

 

5. Технологический процесс 

Хлеб ржаной нарезают  ломтиками 1-1,5 см и выкладывают на порционную тарелку.  

 

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 

Срок реализации – 1 час с момента приготовления. Срок годности согласно СанПиН 

2.4.5.2409-08 – 1 час с момента приготовления.  

 

6.1. Органолептические показатели качества:  

Внешний вид — хлеб нарезанный ломтиками 

Цвет — характерный для рецептурных компонентов.  

Вкус и запах —  приятный запах свежих продуктов, вкус характерный для рецептурных 

компонентов, без посторонних привкусов и запахов.  

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта №___ 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Котлеты из мяса рыбы (из 

полуфабрикатов промышленного производства)  
                                                                          

Номер рецептуры: № 249 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г.  

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 

должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 

документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 

качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, 

удостоверение безопасности и качества и пр.). 

3. Рецептура  

 

                                                        на 1 порцию блюда                             на 100  порций блюда                                                          

Продукт 

(полуфабрикат) 

7-11 12-

18 

7-11 12-18 7-11 12-18 7-11 12-18 

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

Котлеты из мяса рыбы 75 75 75 75 7,5 7,5 7,5 7,5 

Выход: - - 75 75 - - 7,5 7,5 

 

4.Химический состав, витамины и микроэлементы  

 

Наименование 

показателя 

Белки, г 17,83 

Жиры, г 0,93 

Углеводы, г 0,45 

Калорийность, 

ккал 

149,16 

B1, мг 0 

B2, мг 0,14 

А,мг 0,00 

C, мг 0,41 

Е,мг 2,28 

Ca, мг 44,29 

Fe, мг 0,85 

Mg, мг 19,83 

Р, мг 294,74 

5.Технологический процесс: 

Упаковку аккуратно вскрывают. Перекладывают содержимое в на противень, смазанный маслом и 
выпекают в предварительно нагретой до 200-220 °С духовке в течение 5-8 минут, переворачивая, 

до полной готовности. Гастроемкость с готовым котлетами ставят на мармиты или в тепловой 

шкаф или оставляют в изотермической таре, поддерживая температуру подачи. Допускается 

подавать с соусом и гарниром 

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 
Температура подачи: не ниже 65 °С. Срок реализации: не более2-х часов с момента 

приготовления. Не подлежит повторному разогреву.  

6.1. Органолептические показатели качества:  

Внешний вид — содержит вид, не разваливается 

Цвет — характерный для рецептурных компонентов.  

Вкус и запах —  приятный запах свежих продуктов, вкус характерный для рецептурных 

компонентов, без посторонних привкусов и запахов.  

 



Технологическая карта №___ 

Наименование кулинарного изделия (блюда):  КОНДИТЕРСКИЕ ИЗДЕЛИЯ (печенье) 

 

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2010 г.  

2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 

должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 

документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 

качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, 

удостоверение безопасности и качества и пр.). 

3. Рецептура  

Наименование сырья  Расход сырья и полуфабрикатов   

 1 порция 100 порций 

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

Печенье 50 50 5,0 5,0 

Выход  50 5,0 

4.Химический состав, витамины и микроэлементы  

             В 50 граммах данного блюда содержится 

Пищевые вещества г. Минеральные вещества мг.  

Белки Жиры  Углеводы Са Mg P Fe 

3,75 5,9 37,45 10,0 6,5 34,5 0,5 

Витамины  

А, 

мг. 

 

В1, 

мг. 

В2, 

мг. 

В5, 

мг. 

В 6, 

мг. 

В9, 

мкг. 

В12, 

мкг. 

 

С, 

мг. 

D, 

мкг. 

 

Е, 

мг 

 

Н, 

мкг. 

 

РР, 

мг 

0 0,04 0,04 - - - - - - - - 0,9725 

 

Энергетическая ценность (ккал) на 50 гр. данного блюда: 208,55 

 

5. Технологический процесс 
Печенье  выкладывают на порционную тарелку.  

 

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 

Срок реализации – 3 часа.  

 

6.1. Органолептические показатели качества:  

Внешний вид — целое 

Цвет — характерный для рецептурных компонентов.  

Вкус и запах —  приятный запах свежих продуктов, вкус характерный для рецептурных 

компонентов, без посторонних привкусов и запахов.  
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