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Наименование сборника рецептур:
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Gборник рецептчр на продукцию для обччаюlцихся во всех
образовательных учреждениях /  под редакцие,й М.П. Могильного и
В.А. Тутельяна.­М.:  ДеЛи принт. 2011.­544с.

l.lаименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

't  порц. 'l00 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

ГОВЯДИНА Б/К 70 59"1 7 5,91

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАНОЕ 1,9 1,9 0,19 0,19

ЛУК РЕПЧАТЫЙ в,9 7,5 0,89 0,75

ТОМАТНОЕ ПЮРЕ 6 о 0,6 0,6

МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШ.СОРТ 1,5 1,5 0,15 0,15

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 2,з 2,з 0,23 0,23

Выход:75

Хчмчческчй сосmав, вчmамчны ч мuкроэлеменmы на1 порцuю:
Белки, г 11,14

Жиры, г
,11,06

Углеводы, г 2,31

Энергетическая ценность, ккал 153,23

Технол оеuя п р uео m овл ен uя :

Нарезанное кубиками по 20­30 г и обжаренное мясо заливают водой (50 г на порцию) и тушат с добавлением пассерованного томатного
пюре в закрытой посуде около часа. На бульоне, оставшемся после тушения, готовят соус, добавляя в него слегка пассерованный или

припущенный лук, соль, заливают им мясо и тушат еще 25­30 мин. 3а 5­10 мин до окончания тушения кладуг лавровый лист Гуляш
можно готовить со сметаной (15­20 г на порцию).
Гарниры ­ каши рассыпчатые, рис отварной, макаронные иэделия отварные, пюре картофельное, картофель жареный (из сырого), овоlли
отварные с маслом, овощи припуtценные с маслом, капуста тушеная.

Норма на блюдо: соли 3 г, зелени (лук, петрушка, укроп) ­ 4 г нетго, а кроме того, по мере надобности ­ лаврового листа 0,02 r
Норма гарнира ­ от 50 до 150 г. Кроме того, сверх установленной нормы основного гарнира можно дополнительно подавать свежие или
соленые оryрцы и помидоры, квашеную капусту, а также салат из свежей или квашеной капусты в количестве от 30 до 100 г (нетто) на

порцию; при этом выход блюда соответGтвенно увеличивают.

Харакmерuсmuка uзdелuя по ореанолепmчческuм показаmелям:
Внешний вид: мясо в соусе, нарезанноё кубиками, рядом на тарелку уложен гарнир.
Консистенция: мяса ­ мягкая, сочная, соуса ­ однородная, слегка вязкая.
l­]BeT: мяса ­ светло­коричневый.
Вкус: тушеного мяса в томатном соусе, умеренно соленый.
3апах: тушеного мяса с жареным луком и томата.
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Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

'l порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

ГОВЯДИНА Б/К 93,6 79 9,36 7,9

КАРТОФЕЛЬ

с 01.01 по 28.02 15з,85 100 15,39
,l0

с 01.03 по 31,07 136,99 100 13,7 10

с 01,08 по З,1,08 125 100 12,5 10

с 01 .09 по 31 .10 133,33
,100 13,33 10

с 01 .11 по 31 .12 142,86 100 14,29
,l0

ЛУК РЕПЧАТЫИ 11,9
,l0 1,19 1

ТОМАТНОЕ ПЮРЕ 6 6 0,6 0,6

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 3 3 0,3 0,3

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАНОЕ 4,4 4,4 0,44 0,44

Выход:175

Хuмчческuй сосmав, вumамuны u мuкроэлеменmы на 1 порцuю:

Белки, г
,l6,54

Жиры, г 16,94

Углеводы, г 17,30

Энергетическая ценность, ккал 287,93

Технол ое uя пр u еоmовлен чя :

мясо нарезают по два куска на порцию, картофель и лук ­ дольками. Мясо и овощи обжаривают по отдельности. Обжаренное мясо и

овоlли кладут в посуду слоями' 
"тьбr, 

сниjу и сверху мъса были овощи, добавляют томатное пюре, соль и бульон (продукты должны

быть только покрыты жидкостью) закрывают крышкой и тушат до готовнос.ги. 3а 5­10 мин до окончания тущения кладл лавровый лист.

Отпускают жаркое вместе с бульоном и гарниром. Блюдо можно готовить без томатного пюре.

Обжаренное мясо и овоlли заливают водой так, чтобы порционные и мелкие куски были покрыты полностью, а крупные ­ наполовину (60­

1 50 г жидкости на порцию).

Норма на блюдо: соли з г, зелени (лук, петруlчка, укроп) ­ 4 г нетто, а кроме того, по мере надобности ­ лаврового листа 0,02 п

ноьма гарнира ­ от 50 до 15о п Кроме того, сверх установленной нормы основного гарнира можно дополнительно подавать свежие или

соленые огурцы и помидоры, квашеную капусту, а также салат из свЪжей или квашеной капусты в количестве от 30 до 
,100 г (нетго) на

порцию; при этом выход блюда соответственно увеличивают

харакmерчсmuка uзdелuя по ореанолепmчческчм показаmелям:

внешний вид: мясо нарезано поперек волокон, уложено на тарелку вместе с овоlцами. Овощи сохранили форму нарезки,

Консистенция: мяса и овощей ­ нежная, мягкая, сочная.

Цвет: мяса ­ коричневый, овощей ­ темно­красный.

вкус: без постороннего привкуса, умеренно соленый.

3апах: мяса в сочетании с ароматом овощей.
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Тут9льяна.­М.:  ДеЛи принт. 291 2.­584с.

1­1аименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

сыр россиЙскиЙ 3,85 3,5 0,39 0,35

соУс тоМАТНыИ Ns364 30 3

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 27 27 2,7 2,7

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАНОЕ 1,2 1,2 0,12 о,12

МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШ.СОРТ 1,2 1,2 0,12 0,12

морковь 2,25 1,8 0,225 0"18

лук рппчдтый 0,7 0,6 0,07 0,06

ТОМАТНАЯ ПАСТА 3 3 0,3 0,3

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАНОЕ 0,6 0,6 0,06 0,06

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,3 0,3 0,03 0,03

САХАР ПЕСОК 0,6 0,6 0,06 0,06

66,23 5,1 6,62 5,1

13 1з 1,3 1,3

молоко пАстЕр. 2,5%  жирности ,l5 15 1,5 1,5

яЙцА куриныЕ (шт.) 1/8 шт. 5,03 12,5 шт. 0,5

лук ргпчдтый 7,14 6 0,71 0,6

МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШ.СОРТ 3 J 0,3 0,3

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАНОЕ 3 3 0,3 0,3

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 2 2 0,2 0,2

Выход:110

Хuмчческuй сосmав, вumамuны ч мuкроэлеменmы на 1 порцчю:

Белки, г 11,60

Жиры, г 8,38

Углеводы, г 11,6з

Энергетическая ценность, ккал 168,00

Технол оеuя п р ч ео m овл ен чя :

предприниматель

Владимир Игоревич/



Из рыбной котлетной массы формуют круглые лепешки, на середину кладр рубленые сваренные вкругую яйца, смешанные с

припущенным луком, края лепешки соединяют, придают изделию овальную форму, панируют в муке, перекладывают на противень,

смазанный маслом, запекают до готовности в жарочном шкафу 15­18 минуг.

Отпускают 8О граммов зраз с прокипяченным сливочным маслом (5 ф, либо соусом белым Np347 или томатным Ng348.

Гарiиры ­ каша вязкая, пюре из тыквы, морковь, тушенная в сметанном соусе, капуста туценая. вя3кая, пюре картофельное.

Норма на порцию: гарнира ­ 75­15О г, соли ­ 2 г, лаврового листа ­ 0,01 г

прй отпуске'рыбные'блйда посыпают измельченной зеленью петрушки, сельдерея или укропа (1­3 гнепо на порцию) или оформляют

веточкой зелени,

В случае отсугствия необходимого гарнира в текущем справочнике 2012 года, используйте "Gборник рецептур на продукцию для

обучЬющихся во всех образовательных учрехqцениях /  под редакцией М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.­М.:  flеЛи прин1 2011," ­

рецептуры обоих справочников одинакOвы.

Соустоматный N9364

Морковь перебираю1 промывают, очищают и повторно промывают в проточной воде, цJинкуют. Лук репчатый перебираю1 очицlают от

кожицы, промывают в проточной воде, шинкуют. Томатную пасту разводят водой в соотнощении 1;1, Нарезанные овощи пассеруют,

добавляюттоматное пюре, продолжают пассерование еще 15­20 мин.

Готовят белый соус, как в ТК N9 360.
Белый соус соедйн"ют с пассерованными овощами и варят 25­30 мин. Б конце варки добавляют_ соль, сахар. Готовый соус процеживают.

протирая при отом разварившиеся овощи, и доводят до кипения. Соус томатный служит основой для приготовления прои3водных соусов,

Гiр, ,Ьполrзоrании его как самостоятельного соус заправляют лимонной кислотой (0,03 0 и маслом ('1,5 г).

Харакmерчсm uка uзOелuя по ореанолепmчческчм показаmелям:
внешний вид: поверхность покрыта равномерно запеченной корочкой, без трещин, форма овально­приплюсн} ггая, сбоку ­ гарнир

Консистенция: мягкая, сочная, корочки ­ хруGтяlлая

l­]BeT: поверхности ­ светло­коричневый, на разрезе ­ серый

Вкус: свойственный свежеприготовленной рыбной масGе со вкусом припуlценного лука и отварного яица

3апах: свойственный жареной рыбной массе



предприниматель

/Козлов Владимир Игоревич/

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА NS

ИКРА КАБАЧКОВАЯ КОНСЕРВИРОВАННАЯ

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

ИКРА ИЗ КАБАЧКОВ 63,2 60 6,32 6

Выход:60

Хuмчческuй сосmав, BumawuHbl ч мuкроэлеменmы на 1 порцuю:

Белки, г 1,14

Жиры, г 5,34

Углеводы, г 4,62

Энергетическая ценность, ккал 71,40
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тЕхНологиЧЕскАя кАРтА Ns 324

Сбооник методических рекомендаций по организации питания
детей и подростков в учреждениях оOразования Санкт­Петербурга. ­

СПб.:  Речь. 2008. ­ 800 с.

уýý

Наи

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порц. { 00 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

КРУПА ГРЕЧНЕВАЯ ЯДРИЦА Jb 36 3,6 3,6

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 116 116 11,6 1,1,6

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 1,5 1,5 0,15 0,15

МАСЛО СЛАДКО­СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ 5 5 0,5 0,5

Выход:150

Хuмчческчй сосmав, вumамuньl u мuкроэлеменmы на 1 порцчю:

Белки, г 4,43

Жиры, г 5,16

Углеводы, г 19,98

Энергетическая ценность, ккал 143,83

/Козлов Владимир Игоревич/



видуальный предприниматель

, /Козлов Владимир Игоревич/

Наименование сборника рецептур: Gборник йетодических рекомендаций по организации питания

СП6.:  Речь. 2008. ­ 800 с.

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

КРУПА ПШЕНИЧНАЯ ПОЛТАВСКАЯ 35,6 35,6 3,56 3,56

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 112,3 112,3 11,2з 11,23

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,8 0,8 0,08 0,08

САХАР ПЕСОК 1,5 1,5 0,15 0,,15

МАСЛО СЛМКО­СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ 4 4 0,4 0,4

Выход:145

Хuмчческuй сосmав, вumамuны u мuкроэлеменmы на 1 порцчю:

Белки, г 3,99

Жиры, г 3,65

Углеводы, г 24,93

Энергетическая ценность, ккал 148,44

184
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предприниматель

Владимир Игоревич/

СборНик методических рекомендаций по организации питания
детей и подростков в учреждениях образования Gанкт.Петербурrа. ­

СПб.:  Речь.2008. ­ 800 с.

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

,l порц. l00 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

КРУПА ЯЧНЕВАЯ 30,8 30,в 3,08 3,08

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 115 115 11,5 11,5

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,8 0,8 0,08 0,0в

САХАР ПЕСОК 1,5 ,1,5 0,15 0,15

МАСЛО СЛМКО­СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ 4,6 4,6 0,46 0,46

Выход:145

Хuмчческuй сосmав, вumамuньl ч мuкроэлеменmы на 1 порцчю:

Белки, г 3,01

Жиры, г 4,08

Углеводы, г 21,04

Энергетическая ценность, ккал 1з2,7о

Технол оеuя пр ч еоm овл ен uя :

ЯчневуЮ крупу засыпаЮт в кипящее молокО с водоЙ и варяТ до готовностИ. Соотношение молока и воды принимается следуюlлее: 60%

молока, 40%  воды.

Правuла оформленuя, поOачч блюd:
Молочные вязкие каши отпускают в горячем виде с растопленным и прокипяченным маGлом сливочным. Масло сливочное можно

положить кусочком. Оптимальная температура блюда 65" С.

Харакmерчсmuка uзdелuя по ореанолепmчческчм показаmелям:
. Внешний вид ­ зерна.крупы набухLчие, полностью разварены, Каtла заправлена сливочным маслом или сахаром;
. цвет ­ свойственный виду крупы;
. вкус 

­ умеренно сладкий и соленый, с выраженным вкусом молока и привкусом сливочнOго масла;
. запах ­ свойственный виду крупы и молока;
. консистенция ­ однородная, вязкая, зерна мягкие.

рецептур:



4ндивидуальный предприниматель

/Козлов Владимир Игоревич/

Наименование сбоiiника рецептур:

тЕХНологИЧЕскАя кАРтА Ne 342.1

Gборник рецептур на продукцию для обучаюlцихся во всех
образовательных учреждениях /  под оедакцией М.П. Могильного и

В.А. Тчтельяна.­М.:  ДеЛи принт. 20'l 1.­544с.

На

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

't  порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

яБлоки 45,45 40 4,55 4

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 172 172 17,2 17,2

САХАР ПЕСОК 20 20 2 2

ЛИМОННАЯ КИСЛОТА 0,2 0,2 0,02 0,02

Выход: 200

Хuмчческuй сосmав, вumамuны ч мuкроэлеменmы на 1 порцuю:

Белки, г 0,16

Жиры, г 0,16

Углеводы, г 23,16

Энергетическая ценность, ккал 95,65

Технолоеuя пр чеоm овлен uя :

яблоки, груши или айву мою1 удаляют семенные гнезда, нарезают дольками. Чтобы плоды не темнели, их погружают до варки в

холодную води слегка подкисленную лимонной кислотой.

сироп приготавливают следуюцtим образом: в горячей воде растворяют сахар, добавляют кислоту лимонную, довOдят до_кипения,

npo".prb.o,10­12 мин и прЪцеживаюi В подготовленный горячий сироп погружают плоды. Яблоки И грУШИ 
".Р] r 

r: :11бОМ О_ГНе Не

бЬлее6­8 мин. Быстро развариваюlлиеся сорта яблок (антоновские и др.) и очень спелые груши не варят, а кладуг в кипяlции сироп,

прекращают нагрев и оставляют в сиропе до охJlа} (цения.

Компот отпускают охлажденными до температуры 12­,l5 "С по '150­200 г на порцию,

харакmерчсmuка uзdелuя по ореанолепmчческчм показаmелям:

внешний вид: сироп прозрачный, яблоки, груtли зачищены от сердцевины и плодоножек, нарезаны_дольками; абрикосы, персики, сливы

разделены пополам, косточки удалены; мелкие ­ с косточками

Консистенция: компота ­ жидкая, плодов ­ мягкая

l­]BeT: присуtлий вареным плодам в сиропе
Вкус: кисло­сладкий
3апах: фруктов ­ концентрированный, приятный



/Козлов Владимир Игоревич/

! UPtлz la; lJ­__#  тЕхнологичЕскАя

Номер рецептуры: 342.2

Наименование сборника рецептур:

кАРтА Ne 342.2

Gборник рецептчр на продчкцию для обччаюlлихся во всех
образовательных учреждениях /  под редакцией М.П. Могильного и

В.А. Тчтельяна.­М.:  ДеЛи принт. 2011.­544с.

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов
,l порц. 100 порц.

бруrто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

вишня 47,06 40 4,71 4

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 162 162 16,2 16,2

САХАР ПЕСОК 24 24 2,4 2,4

ЛИМОННАЯ КИСЛОТА 0,2 0,2 0,02 0,02

Выход: 200

Хuмчческuй сосmав, вumамuны ч мuкроэлеменmы на 1 порцuю:

Белки, г 0,31

Жиры, г 0,08

Углеводы, г 27,34

Энергетическая ценность, ккал 113,07

Технолое uя пр uеоm овл ен uя :

Черешню или вишню перебирают, удаляют плодоножки, моют; сливы, персики или абрикосы перебирают, моют, ра3ре3ают пополам,

удаляют косточки, закладывают в горячий сахарный сироп и доводят до кипения.

Сироп приготавливают следующим образом: в горячей воде растворяют сахар, добавляют кислоту лимонную, доводят до кипеНИя,

проваривают 10­12 мин и процеживают В подготовленный горячий сироп погружают плоды. Яблоки и груши варят на слабом огНе Не

более 6­В мин, Быстро разваривающиеся сорта яблок (антоновские и др.) и очень спелые груши не варят, а кладуг в кипящиЙ сироп,

прекращают нагрев и оставляют в сиропе до охлая(дения.
Компот отпускают охлах(ценными до температуры 12­15'С по '150­200 г на порцию.

Харакmерuсmuка uзdелuя по ореанолепmчческuм показаmелям:
внешний вид: сироп прозрачный, яблоки, груши зачищены от сердцевины и плодоножек, наре3аны дольками; абрикосы, персики, сливы

разделены попOлам, косточки удалены; мелкие ­ с косточками
Консистенция: компота ­ жидкая, плодOв ­ мягкая
l­]BeT: присуtций вареным плодам в сиропе
Вкус: кисло­сладкий
3апах: фруктов ­ концентрированный, приятный



тЕхНологИЧЕскАя кАРтА Ns 349

КОМПОТ ИЗ СМЕСИ СУХОФРУКТОВ

Gборник рецептур на продчкцию для обучаюцtихся во всех
образовательных учреждениях /  под редакцией М.П. Могильного и

В,А. Тутельяна.­М.:  ДеЛи принт. 2011.­544с.

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

't  порц. 'l00 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

сухоФрукты (смЕсь) 20 20 2 2

САХАР ПЕСОК 20 20 2 2

ЛИМОННАЯ КИСЛОТА 0,2 0,2 0,02 0,02

ВОДД ПИТЬЕВАЯ 200 200 20 20

Выход: 200

Хuмчческuй сосmав, BumawuHbl ч мчкроэлеменmы на1 порцuю:

Белки, г 0,58

Жиры, г 0,00

Углеводы, г з2,36

Энергетическая ценность, ккал 131,73

Технолоеuя п р uеоm овлен uя :

Подготовленные сухофрукты (смесью или отдельно) заливают горячей водой, нагревают до кипения, всыпают сахар, добавляют
лимонную кислоту и варят до готовности.
Компот из сухофруктов'готовят накануне, для того чтобы он настоялся.
Компот отпускают охлажденными до температуры 12­15 "С по ,150­200 

г на порцию.

Харакmерчсmuка uзdелuя по ореанолепmuческчм показаmелям:
Внешний вид: оухофрукты сохранили форму, жидкая часть прозрачная.
Консистенция: компота ­ жидкая, плодов ­ мягкая.
l­]BeT: коричневый.
Вкус: сладкий, с хорошо выраженным привкусом сухофруктов.
3апах: сухофруктов,

349

предприниматель

Владимир Игоревич/
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предприниматель

Владимир Игоревич/

тЕхНологиЧЕскАя кАРтА Ns 316

КОТЛЕТЫ РУБЛЕНЫЕ ИЗ КУР. ЗАПЕЧЕННЫЕ С СОУСОМ МОЛОЧНЫМ

Номер рецептуры: 316

Наименование сборника рецептур:

GПб.:  Речь.2008. ­ 800 с.

Наименование сырья
'

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

КУРЫ ПОТРОШ. 1 КАТЕГОРИИ 52 36,4 5,2 3,64

БАТОН НАРЕЗНОЙ ПШЕН.МУКА ВЫСШ.СОРТ ОБОГ.
П/ИКРОНУТРИЕНТАМИ

8,4 8,4 0,в4 0,84

молоко пАстЕр. 2,5%  жирности 12,6 12,6 1,26 1,26

МАСЛО СЛАДКО­СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ 1,4 1,4 0,14 0,14

соус молочныи Ne 368 25,2 2,52

молоко пАстЕр. 2,5%  жирности 12,7 12,7 1,27 1,27

МАСЛО СЛМКО­СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ 3 3 0,3 0,3

МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШ.СОРТ 3 3 0,3 0,3

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 12,7 12,7 1,27 1,27

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,2 0,2 0,02 0,02

сыр россиЙскиЙ 3,85 3,5 0,з9 0,35

Выход:70

Хuмчческuй сосmав, вumамuньl u мuкроэлеменmы на 1 порцuю:

Белки, г 8,84

Жиры, г 11,94

Углеводы, г 7,50

Энергетическая ценность, ккал 173,25

Техн ол оеuя прчеоm овлен uя :

мякоть тушки птицы нарезают на кусочки и пропускают через мясорубку. Измельченное мясо соединяют с 3амоченным в молоке или

.оде хлеЬом, кладг соль, хороtдо перемешивают, пропускают через мясорубку, добавляют сливочное масло и выбивают. Готовую

котлетную массу порционируют Котлеты кладуг на смазанный маслом противень или сковороду, в середине по длине кOтлеты делают

углубление, запЬлняют его ryстым молочным соусом, посыпают тертым сыром, сбрызгивают маслом и 3апекают в жарочном шкафу с

температурой 250­2В0" С в течение 20­25 мин.

Соус молочный Ns 36В
ПассерованнУю на масле муку разводяТ горячиМ молоком сдобавлением воды и варят 7­10 мин при слабом кипении. Затем кладут соль,

процеживают и доводят до кипения.

Правuла оформленuя, поёачч блю0:
котлеты укладывают на подогретую тарелку, поливают соусом, сбоку укладывают гарнир. оптимальная температура подачи 65' С,

гарниры ­ горошек зеленый отварной, картофель отварной. Соус ­ молочный,

xapakmepucmuka uзdелuя по ореанолепm чческuм показаmелям:
. Внешний вид ­ котлеты овально­приплюснутой формы, без подгорелых мест, трещин и ра3рывов; на поверхносТи изделиЯ румянаЯ

нежная корочка, политы соусом, гарнир уложен сбоку;
. цвет корочки ­ светло­кремовый с золотистым оттенком, в разрезе серовато­белый или серовато­кремовый;

. вкус, запах­характерныЙдля запеченныхизделиЙ из птицы, спривкусом и ароматом молока; в мерусоленый;

. консистенция ­ 
мягкая, плотная, сOчная.



' , ,,,' Утверждаю
предприниматель

/Козлов Владимир Игоревич/

тЕхНологИЧЕскАя кАРТА Ns 314

Наименование изделия: КОТЛЕТЫ РУБЛЕНЫЕ И3 ПТИЦЫ

Номер рецептуры: 314

Наименование сборника рецептур: Gборник методических рекомендаций по организации питания
детей и подростков в учреждениях образования Санкт­Петеобурга. ­

GПб.:  Речь. 2008. ­ 800 с.

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов
,l порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

КУРЫ ПОТРОШ. 1 КАТЕГОРИИ 74 5,1,8 7,4 5,18

БАТОН НАРЕЗНОЙ ПШЕН.МУКА ВЫСШ.СОРТ ОБОГ.
МИКРОНУТРИЕНТАМИ

12,6 12,6 1,26 1,26

молоко пАстЕр. 2,5%  жирности 18,2 18,2 1,82 1,82

МАСЛО СЛАДКО­СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ 2 2 0,2 0,2

СУХАРИ ПАНИРОВОЧНЫЕ 7 7 0,7 0,7

Выход:70

Хuмчческчй сосmав, вчmамuны u мчкроэлеменmы на 1 порцчю:

Белки, г 11,48

Жиры, г 11,65

Углеводы, г
,l1,33

Энергетическая ценность, ккал 195,94

Техн ол оеuя п р ч ео mовл ен uя :

Мякоть туцJек птицы нарезают на кусочки и пропускают через мясорубку. Измельченное мясо соединяют с эамоченным в МолOке или

воде хлебом, кладуг соль, хорошо перемешивают, пропускают через мясорубку, добавляют сливочное масло и выбивают ГотовУю

котлетную массу порционируют, панируют в сухарях или белой панировке (хлеб можно наре3ать в виде соломки или кУбикОв), фОРмУЮТ

котлеты, которые затем обжаривают с обеих сторон на сковороде, разогретой до 130­140' С, и доводят до готовНостИ в ЖаРоЧном LuкафУ

с температурой 250­280" С.

Правuла оформленuя, поdачч блюd:
Отпускают котлеты рубленые с гарниром, поливают соусом
температура подачи 65' С. Гарниры ­ каши рассыпчатые,
белый с овощами,

или растопленным прокипяченным маслом сливочным. Оптимальная
горощек зеленыЙ отварной, пюре картофельное. Соус­ белый основной,

Харакmерчсmuка uзdелuя по ореанолепmuческчм показаmелям:
. Внешний вид ­ котлеты овально­приплюснрой формы, равномерно обжарены, политы соусом или маслом, гарнир уложен сбоку;
. цвет корочки ­ светло­кремовый или светло­коричневый с золотистым оттенком, в разрезе серовато­белый или серовато­кремовый;
. вкус, запах ­ свойственный свежеприготовленным изделиям из рубленой птИцы, в меРУ соленыЙ;
. консистенция ­ мягкая, плотная.



Наименование сборника рецептур:

предприниматель

Владимир Игоревич/

Сборник методических рекомендаций по организации пИтания

детей и подростков в учреждениях образования Санкт­Петербурга. ­

сПб.:  Речь. 2008. ­ В00 с.

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

,l порц. 'l00 порц"

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

соус томАтныЙ N9364 30 3

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 27 27 2,7 2,7

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАНОЕ 1,2 1,2 0,12 0,12

МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШ.СОРТ 1,2 1,2 0,12 0,12

морковь 2,25
,1,8 0,225 0,18

ЛУК РЕПЧАТЫЙ 0,7 0,6 0,07 0,06

ТОМАТНАЯ ПАСТА 3 3 0,3 0,3

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАНОЕ 0,6 0,6 0,06 0,06

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,3 0,3 0,03 0,03

САХАР ПЕСОК 0,6 0,6 0,06 0,06

70,7 54,4 7,07 5,44

плорковь

с 01.01 по 31.08 21,зз 16 2,13 1,6

с 01.09 по 31.12 20 16 2 1,6

ЛУК РЕПЧАТЫИ 8 6,4 0,8 0,64

БАТОН НАРЕЗНОЙ ПШЕН.МУКА ВЫСШ.СОРТ ОБОГ.

МИКРОНУТРИЕНТАМИ
6,4 6,4 0,64 0,64

ЯйЦА куришЕ (llJT.) 0,2 шт. 8 20 шт. 0,8

молоко пАстЕр. 2,5%  жирности 8 8 0,8 0,8

Выход:80/30

Хuмчческuй сосmав, вumамuньt u мuкроэлеменmы на 1 порцuю:

Белки, г 10,90

Жиры, г 4,71

Углеводы, г 7,35

Энергетическая ценность, ккал 115,20

Технол оеuя п р ч ео m овл ен uя :

Гlодготовленное филе рыбы нарезают на куски и пропускают двая(цы через мясорубку вместе с 3амоченным в молоке хлебом, вареной

морковью и луком репчатым. В рыбную маьсу добавлiют яйцо, соль, хорошо перемешивают и формуют котлеты по 2 шт на порцию,

изделия кп"дrr. iотейник, смаjаннirй маслом сливочным, добавляют немного воды и припускают при закрытой крышке 15­20 мин,

Температуры внутри изделия не ниже 80" С. Готовые изделия хранят не более 40 мин при темпёратуре 60_65" с.

Соус томатный N9364

морковь перебираю1 промывают, очиlлают и повторно промывают в проточной воде, шинкуют, Лук репчатый перебираю1 очищают от

кожицы, промывают в проточной воде, шинкуют. Томатную пасту разводят водой в соотношении 
,1:1. Наре3анные овоlли пассеруют,

добавляют TolMaTHoe пюре, продолжают пассерование еще 15­20 мин.

Готовят белый соус, как в ТК N9 360.

Белый соус соедйняют с пассерованными овоlлами и варят 25­30 мин. Б конце варки добавляют соль, сахар. Готовый соус процеживаю1

протирая при этом разварившиеся овоц.lи, и доводят до кипения. Соус томатный служит основой для приготOвления прOи3водных соусов,

При использоВании егО как самостояТельногО соус заправляют лимонной кислотой (0,03 г) и маслом ('1,5 г).

Правuла оформленuя, поаачч блю0:
При отпуске котлетЫ аккуратнО укладываюТ поливаюТ их соусоМ паровым и гарнируют. оптимальная температура подачи 65' С,

Гарниры ­ картофель отварной, пюре картофельное,

Номер



Харакmерчсmчка uзёелuя по ореанолепmчческчм показаmелям:
. Внешний вид 

­ 
котлеты овально­приплюснугой формы с заостренным концом, аккуратно уложены, пOлиты соусOм, рядом ­ 

гарнир;

. цвет ­ 
изделие на поверхности и в разрезе с розоватым оттенком от моркOви;

. вкус _ приятный сладковато­соленый, характерный для определенного вида рыбы, с привкусом овощеЙ;

. запах ­ характерный для определенного вида припущенной рыбы с приятным оттенком овоЩей;

. консистенция ­ сочная, рыхлая однородная, сохраняет форму.



Наи

Номер

Наименование сборника рецептур:

й предприниматель

Владимир Игоревич/

тЕхНологиЧЕскАЯ кАРтА Ns 432

КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК

Сборник методических рекqмендаций по организации питания
детей и подростков в учреждениях образования Санкт­Петербчрга. ­
сП6.:  Речь.2008. ­ 800 с.

b,/ s

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порц. { 00 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК 8 8 0,8 0,8

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 172 172 17,2 17,2

САХАР ПЕСОК 20 20 2 2

молоко пАстЕр. 2,5%  жирности 50 50 5 5

Выход: 200

Хuмчческчй сосmав, вumамuны u мuкроэлеменmы на 1 порцuю:
Белки, г 1,50

Жиры, г 1,30

Углеводы, г 22,40

Энергетическая ценность, ккал ,l07,00

Технолоеuя п рuеоm овл ен uя :

Порошок кофейного напитка заливают кипятком (учитывая добавление молока) и доводят до кипения. После отстаивания (3­5 мин)
напиток сливают в другую посуду, кладл сахар, добавляют горячее молоко и вновь доводят до кипения.

Правuла оформленuя, поёачч блюё:
Кофейный напиток подают в стакане или чашке. Температура подачи должна быть не ниже 75" С.

Харакmерчсmuка uзdелuя по ореанолепmчческuм показаmелям:
. Внешний вид ­­­ напиток налит в стаканы или чашки, без пленки на поверхности;
. цвет ­ светло­коричневый (кофейный);
. запах ­ аромат кофейного напитка и кипяченого молока;
. вкус ­ приятный, с выраженным привкусом кофейного напитка и кипяченого молока, умеренно сладкий;
. консистенция 

­ 
хорош0 кOнцентрированная, жидкая, 0днOрOдная.
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ый предприниматель

Владимир Игоревич/

тЕхНологИЧЕскАя кАРТА Ns 309

МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ ОТВАРНЫЕ

Номер рецептуры: Щ
Наименование сборника рецептур: Gборник рецептур на продукцию для обучаюlцих9Lв9_всех

образоiательньiх учреждениях /  под редакцией М.п. Могильного и

В.А. Тутельяна.­М.:  ДеЛи принт. 2011.­544с.

Расход Gырья и полуфабрикатов

Наименование сырья

МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ ОТВАРНЫЕ

МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ ВЫСШ.СОРТ

I \ЛАСЛО СЛАДКО­СЛ И ВОЧНОЕ НЕСОЛ ЕНОЕ

Выход:140

Хuмчческuй сосmав, вumамuны ч мuкроэлеменmы на 1 порцuю:

Белки, г 5,00

Жиры, г 4,51

Углеводы, г 31,90

Энергетическая ценность, ккал
,! 88,зз

Технолоеuя прчеоmовленчя :

Способ приготовления см. рец. N9202,

Макаронные изделия отварные ....__...лi _л.лл_л,,,,лi, oanll t/ ча ,,l иr rлl

Макаронные изделия (макароны, лапlлу, вермишель и др.) варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг макаронных

изделий беруr б л воды, ЗО г соли). Макароны варят Zti­ЗСi мйн, лапшу ­ 20­25 мин, вермицJель ­ 10­12 мин. В процессе варки макаронные

изделия набухаю1 впитывая воду, в результате чего масса их увеличивается примерно в 3 раза (в зависимости от сорта),

Сваренные макаронные изделия откидывают и перемешивают с растопленным сливочным маслоМ (1l3­112 частЬ от ука3анног0 В

р"ц"йурЪ кБпЙчЬсrва1, чтобы они не склеивались и не образовывали комков. остальной частью масла макароны 3аправляют

непосредственно перед отпуском. ... а_.л_ r,лчUл o.nl,
Блюда из макаронных изделий подают в горячем виде. Для приготовления запеченных блюд макаронные и3делия мOжно варить, не

оr* rдr,..r, 
" 

нёбольшоМ iЬпй,1".iЁ" 
"оды 

(rа '1 кг мiкароннЫх изделиЙ 2,2­3,0 л воды, 15 г соли),

харакmерuсmuка uзdелuя по ореанолепmчческuм показаmелям:

внешний вид: вареные макаронные изделия, сохранившие свою форму, легко разделяются, заправлены жиром,

Консистенция: мягкая, но упругая.
l_| BeT: от белого до светло­кремового.
вкус: вареных макаронных изделий с жиром, умеренно соленыи,

3апах: вареных макаронных изделий и сливочного масла,

1 порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

,l35,8 13,58

46,5 46,5 4,65 4,65

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 2,з 2,3 0,23 0,23

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 279,7 279,7 27,97 27,g7



предприниматель

р Игоревич/

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА Ne

мАндАрин

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

{  порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

мАндАрин 110 110 11 11

Выход:110

Хuмчческчй сосmав, вumамuны ч мuкроэлеменmы на 1 порцuю:
Белки, г 0,88

Жиры, г 0,22

Углеводы, г 8,25

Энергетическая ценность, ккал 41,80

Технолоеuя пр ueo m овл ен uя :

Бананы промывают, очищают от кожуры. Нарезают кусочком,



ир lф
цч l*

"

й предприниматель

Игоревич/

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА Ne

Сборник методических рекомендаций по организации питания
детей и подоостков в учреждениях образования Gанкт­Петербурга. ­

GПб.:  Речь.2008. ­ 800 с.

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

'l порц. 400 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

мАндАрин 120 120 12 12

Выход:120

Хuмчческuй сосmав, вumамuны u мuкроэлеменmы на 1 порцuю:

Белки, г 0,96

Жиры, г 0,24

Углеводы, г 9,00

Энергетическая ценность, ккал 45,60

Технол оеuя пр ч ео m овлен uя :

Бананы промывают, очищают от кожуры. Нарезают кусочком.

наименование



наименова

Номер рецептуры: 14

Наименование сборника рецептур:

предприниматель

мир Игоревич/

тЕхНологИЧЕскАя кАРтА Ne 14

Gборник релептур на продукцию для обучающихся во всех
образовательных учреждениях /  под редакцией М.П. Могильного и

В.А. Тутельяна.­М.:  ДеЛи принт. 2011.­544с.

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

'l порц. ,l00 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

МАСЛО СЛАДКО­СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ 5 5 0,5 0,5

Выiод:5

Хuмчческчй сосmав, вumамчны ч мuкроэлеменmы на 1 порцuю:

Белки, г 0,03

Жиры, г 4,13

Углеводы, г 0,04

Энергеlическая ценносJь, ккал 37,40

Технол оеuя пр u еоmовл ен uя :

Масло нарезают на куски прямоугольной или другой формы.

Харакmерчсmuка uзёелuя по ореанолепmчческuм показаmелям:
Внешний вид: кусочки прямоугольной формы
Консистенция: мягкая
L{ BeT: соответствует виду масла
Вкус: соответствует виду масла, без посторонних привкусов

3апах: соответствует виду масла, без посторонних запахов



предприниматель

Игоревич/

тЕхНолоГИЧЕскАя кАРтА Nq 14

Наименование сырья

Расход Gырья и полуфабрикатов

мАсло слмко­сливочноЕ нвсолlвгюг
Выход:7

Хuмчческuй сосmав, Bumawu'bl ч мuкроэлеменmы на 1 порцuю:
Белки, г 0,04
Жиры, г 5,78

Углеводы, г 0,06

Энергетическая ценность, ккал 52,36

Технолое uя п р u еоm овл ен uя :
Масло нарезают на куски прямоугольной или другой формы.

харакmерчсmuка uзOелuя по ореанолепmчческuм показаmелям:
Внешний вид: кусочки прямоугольной формы
Консистенция: мягкая
l_{ BeT: соответствует виду масла
вкус: соответствует виду масла, без посторонних привкусов
3апах: соответствует виду масла, без посторонних запахов

Номер

наименование



Номер

Наименование сборника рецептур:

предприниматель

Игоревич/

тЕхНологИЧЕскАя кАРтА Ns 258

Сборник рецептур на продукцию для обччаюlцихся во всех
образовательных учреждениях /  под редакцией М.П. Могцльного и

В.А. Тутельяна.­М.:  ДеЛи принт. 2011.­544с.

Наименование сырья

Расход Gырья и полуфабрикатов

{  порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

ГОВЯДИНА Б/К 94,79 80 9,48 8

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАНОЕ 4 4 0,4 0,4

КАРТОФЕЛЬ

с 01.01 по 28.02
,l23,08 80 12,31 8

с 0,1.03 по 31.07 109,59 80
,10,96 8

с 01.08 по 31.08 100 80 ,10 8

с 01 .09 по 31.10 106,67 80 10,67 8

с 01.11 по 31,,l2 114,29 80 11,4з 8

морковь
с 01,01 по 31.08 22,67 17 2,27 1,7

с 01.09 по 31.12 21,25 17 2,13 1,7

ЛУК РЕПЧАТЫЙ
,l 1,9 10 1,19 1

МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШ,СОРТ 2 2 0,2 0,2

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 3 3 0,3 0,3

Выход:173

Хuмчческuй сосmав, BumawuHbl ч мuкроэлеменmы на 1 порцuю:

Белки, г 16,54

Жиры, г
,| 6,68

Углеводы, г 15,94

Энергетическая ценность, ккал 280,03

Технол ое uя пр чеоm овлен uя :

обжаренные порционные куски говядины (1­2 куска на порцию) туtлат с добавлением бульона и па_ссерованног0 тOматнOг0 пюре почти

до полной готовности. Картьбель, овощи, нарезанные дольками, обжаривают по отдельности. На бульоне, полученном после тущения

мяса, готовяТ соус, заливаЮт'им мясо, кладр обжаренные морковь и репчатый лук. После 1О мин тушения добавляют обжаренный

картофель и тушат до готовности. При отпуске на тушеные овOlли кладуг мясо и пOливают соусOм.

Обжаренное мясо и овощи заливают водой так, чтобы порционные и мелкие куски были покрыты полностью, а крупные ­ наполовину (60­

150 г жидкости на порцию).

Норма на блюдо: соли 3 г, зелени (лук, петрушка, укроп) ­ 4 г нетто, а кроме того, по мере надобности ­ лаврового листа 0,02 п

норма гарнира ­ от 50 до 15о п Кроме того, сверх установленной нормы основного гарнира можно дополнительно подавать свежие или

соленые огурцы и помидоры, квашеную капусту, а также салат из свежей или кваrценой капусты в количестве от 30 до'l00 г (нетто) на

порцию; при этоМ выход блюда соответственно увеличивают.

XapaKmepucmuчa uзdелuя по ореанолепm чческчм показаmелям:
внешний вид: мясо ­ нарезано поперек волокон, уложено на тарелку вместе с овощами. Овоtли сохранили форму наре3ки.

Консистенция: мяса и овощей ­ нежная, мягкая, сочная.

Цвет: мяса ­ коричневый, овощеЙ и соуса ­темно­красный, овощей на разрезе ­ натуральный.

Вкус: беэ постороннего привкуса, умеренно соленыЙ.

3апах: мяса в сочетании с ароматом овощей.



пЕчЕньЕ
Номер

Наименование сборника рецептур:

предприниматель

Владимир Игоревич/

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ F(APTA Ne

Сбо!н"к методичеСких рекомендациЙ по орга"иЗацпи ппrч""Я
рга. ­

GПб.:  Речь. 2008. ­ В00 с.

1,1аименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порц. ,l00 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг
ПЕЧЕНЬЕ САХАРНОЕ МУКА ВЫСШ.СОРТ 25 25 2,5 2,5
Выход:25

Хuмчческuй сосmав, вumамuны ч мuкроэлеменmы на 1 порцuю:
Белки, г 1,88

Жиры, г 2,45

Углеводы, г 18,60

Энергетическая ценность, ккал 104,25



Номер

На рецептур:

предприниматель

Владимир Игоревич/

тЕХНологИЧЕскАя кАРтА Ns 240

Gборник рецептчр блюд и кчлинарных изделий для питания детей в
доlлкольных организациях /  под редакцией М.П. Могильного и В.А.
Тчтельяна.­М.:  ДеЛи принт. 201 2.­584с.

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

't  порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кr нетто, кг

повидло 40 40 4 4

творог 9t0%  жирности 68 68 6,8 6,8

яБлоки з7,5 33 3,75 3,3

САХАР ПЕСОК 8 в 0,8 0,8

яЙцА куриныЕ (шт.) 1l4 шт, 10,06 25 шт. 1,01

МАСЛО СЛАДКО­СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ 2 2 0,2 0,2

вАнилин 0,01 0,01 0,001 0,001

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,68 0,68 0,07 0,07

СУХАРИ ПАНИРОВОЧНЫЕ 4 4 0,4 0,4

смЕтАнА 15%  жирности 4 4 0,4 0,4

Выход:140

Хuмчческчй сосmав, вumамuньl u мuкроэлеменmы на 1 порцuю:

Белки, г 14,02

Жиры, г 9,38

Углеводы, г 41,08

Энергетическая ценность, ккал 309,93

Технолоеuя п рu еоmовлен uя :

В протертый творогдобавляют яичные желтки, растертые с сахаром, протертые яблоки, ванилин, предварительно растворенныЙ в

горячей воде, раэмягченное сливочное масло, соль. Массу тщательно перемешивают. Яичные белки взбивают до образоваНия густой

пены и вводят в подготовленную массу перед запеканием.
Полученную массу выкладывают слоем 3­4 см на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень (или в формы), смазывают

сметаной и запекают в жарочном шкафу 25­35 мин при температуре 22о­250'С. Готовый пудинг выдерживают 5­"| 0 мин и вынимают и3

форм. Пудинг, запеченный на противне, не выкладывая, разрезают на порционные куски.

Отпускают со сладким соусом N9334­337 (2011), N9361

Нормаванилина­0,1гнаlкгтворога.ПриприготовленииGырниковизапеканокнаlкгтворогакладугlOгсоли,

3акладка для яблок указана для яблок очищенных от кожицы и семенного гнезда, учтен процент отходов в 39,47%

указанные в данной технологической карте соусы взяты из текущего справочника 2012 rода и из справочника "сборник рецептур на

продукцию для обучающихся во всех образовательных учрех{ дениях /  под редакцией М.П, Могильного и В.А. Тугельяна.­М.:  flеЛи прин1

2011 ."

Харакmерчсmuка uзёелuя по ореанолепmчческuм показаmелям:
внешний вид: порционные кусочки подрумянены, без трещин и подгорелых мест, политы соусом Консистенция: однорOдная, нежная

l­]BeT: корочки ­ золотисто­желтый, на разрезе ­ кремовый
Вкус: творога и яблок, сладковатый
3апах: творога и продуктов, входящих в блюдо



предприниматель

мир Игоревич/

тЕхНолоГИЧЕскАя кАРтА Ns 3,12

Номер

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептчр на продчкцию для обучаюцtихся во всех
образовательных ччреждениях /  под редакцией М.П. Моrильного и

В.А. Тутельяна.­М.:  ДеЛи принт. 2011.­544с.

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

{  порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

КАРТОФЕЛЬ

с 01.01 по 28.02 1 84,1 5 119,7 18,42 11,97

с 01.03 по 31,07 163,97 119,7 16,4 11,97

с 01.08 по 31.08 149,63 119,7 14,96 11,97

с 01.09 по 31,'l0 159,6 119,7 15,96 11,97

с 0,1.11 по 31.12 171 119,7 17,1 11,97

молоко пАстЕр. 2,5%  жирности 22,1 22,1 2,21 2,21

МАСЛО СЛАДКО­СЛ И ВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ 4,9 4,9 0,49 0,49

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 1,4 1,4 0,14 0,14

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 83,8 83,8 8,38 8,38

Выход:140

Хuмчческuй сосmав, вumамuны ч мuкроэлеменmы на1 порцuю:

Белки, г 2,96

Жиры, г 4,92

Углеводы, г 19,99

Энергетическая ценность, ккал 136,52

Техн ол оеuя прчеоm овлен uя :

ОчищенныЙ картофель варят в воде с солью (0,6_о,7 л воды на 1 кг картофеля, уровень воды должен быть на 1­1 ,5 см выше уровня

картофеля) до'готовности, воду сливают, картофель подсушивают­ Вареный горячий картофель_ протирают чере3 протирочную машину.

темпе'ратуьа протираемого картофеля должна быть не ниже 80 "с, иначе картофельное пюре будет тяryчим, что резко ухудшает его вкус

и внешний вид. В горячий протертый картофель, непрерывно помешивая, добавляют в два­три приема горячее кипяченое молоко и

растопленное масло. Смесь взбивают до получения пышной однородной массы.

при отсугствии молока необходимо на '10 г увеличить нOрму закладки масла.

харакmерuсmuка uзdелuя по ореанолепmчческuм показаmелям:

Внешний вид: протертая картофельная масса.
Консистенция: ryстая, пышная, однородная.

l­{ BeT: белый с кремовым оттенком.
вкус: свойственный вареному картофелю, с выраженным привкусом сливочного масла И кипяченого молока, умеренно соленый, нежный,

запах: свежеприготовленного картофельного пюре с ароматом кипяченого молока и сливочного масла.



й предприниматель

Владимир Игоревич/

тЕхНологИЧЕс} (Aя кАРтА Ng 143

РАГУ ИЗ ОВОШЕЙ

наименование сборника рецептур: Gбооник рецептур на продчкцию для обучаюlцихся во всех
ОбРаЗОвflтельных учрех< дениях /  под редакцией М.П. Могильного и
В.А. Тутельяна.­М.:  ДеЛи принт. 201{ ,_544с.

1­1аименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

{  порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

КАРТОФЕЛЬ

с 01.01 по 28.02 73,85 48 7,39 4,8
с 01.03 по З1.07 65,75 48 6,58 4,в
с 01.08 по 31.08 60 48 6 4,8

с 01.09 по 31.10 64 48 6,4 4,8

с01.,11по31.12 бв,57 4в 6,86 4,8
морковь

с 01.01 по 31,08 32 24 3,2 2,4

с 01 .09 по 31 .12 30 24 з 2,4

ЛУК РЕПЧАТЫЙ 14,3 12 1,43 1,2

КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ 67,5 54 6,75 5,4

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАНОЕ а 3 0,3 0,3

соус томАтныЙ N9348 45 4,5

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 45 45 4,5 4,5

МАСЛО СЛАДКО­СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ 1,1 1,1 0,11 0,11

МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШ.СОРТ 2,1 2,1 0,21 0,21

морковь 3,38 2,7 0,338 0,27

ЛУК РЕПЧАТЫЙ 1.1 0,9 0,1 1 0,09

пЕтрушкА (корЕнь) 0,6 0,5 0,06 0,05

ТОМАТНОЕ ПЮРЕ 6,8 6,8 0,68 0,68

САХАР ПЕСОК 0,5 0,5 0,05 0,05

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,5 0,5 0,05 0,05

ЛАВРОВЫЙ ЛИСТ 0,02 0,02 0,002 0,002

Выход: 150

Хuмчческчй сосmав, вumамuны u мuкроэлеменmы на 1 порцuю:
Белки, г 2,85

Жиры, г 4,09

Углеводы, г 15,62

Энергетическая ценность, ккал 112,21

Технол оеuя п р uеоm овлен uя :



Нарезанные дольками или кубиками картофель и коренья слегка обжаривают, лук слегка пасGеруют или припускают Капусту 
_

белокочанную нарезают цlашками, припускают. 3атем картофель и овощи соединяют с соусом сметанным и туtлат 10­15 мин. После

этого добавляют припущенную белокочанную капусту и продолжаюттуtлить'l5­20 мин. 3а 5­10 мин до готовноGти кладуг лавровый лист.

При отпуске рагу поливают растопленным сливочным маслом, посыпают зеленью.

Вместо репы можно использовать брюкву той же массы нетто.

при отсугствии того или иного вида овощей, указанных в рецептуре, можно приготовить блюдо и3 остальных овошей, соответственно

увеличив их закладку.

Соус томатный N934B

просеянную муку подсуlливают в жарочном чtкафу до слеrка кремового цветаt не допуская пригорания, периодически помешивая для

удалениЯ комочкЪв. ПравильнО спассерованНая мука должна иметь слегка кремовый цвет Муку охлаждают до 60­70 "С, используют

четвертую часть горячей жидкости и вымешивают до образования однородной массы, 3атем постепенно добавляют оставtлуюся

жидкость, доводяТдо кипения. Мелко нарезанные коренья, лук припускают, добавляюттоматное пюре, продолжаюттушение еще 15­20

минг.
В соус кладуг подготовленные тушеные овоlли, и варят 25­30 мин. В конце варки добавляют соль, сахар. Готовый соус процеживаю1

протирая при отом разварившиеся овоlци, и доводят до кипения. Соус томатный служит основой для приготовления прои3водных соусов.

Гiри использо"ании его как самостоятельного, соус томатный заправляют лимонной кислотой (0,5 г) и маслом сливочным (30 г).

сьус томатный подают к блюдам из отварной, припущенной, запеченнOй рыбы и рыбной котлетной маоOы, блюдам и3 3апеченного мяса,

блюдам из овощей.

При приготовлении можно использовать бульон вместо воды.

XapaKmepucmuчa uзаелuя по ореанолепmчческчм показаmелям:
внешний вид: овоlли и картофель нарезаны кубиками или дольками, овощи сохранили первоначальную форму наре3ки.

Консистенция: картофеля, овощей мягкая, плотная,

L{ BeT: светло­оранжевый,
Вкус: умеренно соленый, слегка острый.

3апах: овощей, не допускается запах подгорелых овощей.



предприниматель

тЕхНоЛогИЧЕскАя кАРтА Ns 277

Наи

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продчкцию для обучаюшихся во всех
образовательных учреждениях /  под редакцией М.П. Моrильного и
В.А. Тутельяна.­М.:  ДеЛи принт. 201't.­544c.

1,1аименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

{  порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг
ГОВЯДИНА Б/К 45,02 38 4,5 3,8
ХЛЕБ ПШЕНИЧН.ФОРМОВОЙ МУКА ВЫСШ,СОРТ 8 8 0,8 0,8
ВОДА ПИТЬЕВАЯ 11 11 1,1 1,1

ЛУК РЕПЧАТЫЙ 28,57 24 2,86 2,4
МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАНОЕ 2 2 0,2 0,2
яйцА куриныЕ (шт.) 1/8 шт. 5,03 12,5 шт. 0,5
пЕтрушкА (зЕлЕнь) 2,11 2 0,21 0,2
яйцА куриныЕ (шт.) 1/10 шт, 4,03 10 шт. 0,4
СУХАРИ ПАНИРОВОЧНЫЕ 

,

2 2 0,2 0,2
соус смЕтАнныЙ с томАтом Ne331 20 2

смЕтАнА 15%  жирности 5 5 0,5 0,5
МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШ.СОРТ 1,5 1,5 0,15 0,15
ВОДА ПИТЬЕВАЯ 15 15 1,5 ,1,5

ТОМАТНОЕ ПЮРЕ 2 2 0,2 0,2

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,1 0,1 0,01 0,01

Выход;90

Хuмuческчй сосmав, вumамuньl ч мuкроэлеменmы на 1 порцuю:
Белки, г 9,57

Жиры, г 9,72

Углеводы, г 8,56

Энергетическая ценность, ккал 162,25

Тех нол оеuя п р u еоm овле н uя :

!ля приготовления фарша слегка пассерованный или припущенный лук соединяют с измельченными вареными яйцами и зеленью
петрушки.
на смоченную водой полотняную салфетку раскладывают котлетную массу ровным слоем толщиной в 1,5­2 см. На котлетную массу
кладуг фарш. 3атем края салфетки соединяют так, чтобы один край котлетной массы слегка находил на другой, и рулет окатывают с
салфетки на смазанный жиром противень швом вниз. Поверхность рулета смазывают яйцом, посыпают сухарями, прокалывают в
неСкОлЬкИх местах и 3апекают в течение 30­40 мин. Готовый рулет режг на порции и поливают соусом.
flопУскается приготовление рулета без яиц, с соответствуюlлим увеличением закладки репчатого лука,
Рулет можно отпускать с соусом сметанным с томатом Ns331.
Гарниры ­ каtли рассыпчатые, картофель отварной, пюре картофельное, овоlци отварные с маслом,

Мясные рубленые изделия рекомендуется жарить непосредственно перед отпуском.

Норма на блюдо: соли 3 г, зелени (лук, петрушка, укроп) ­ 4 г нетто, а кроме того, по мере надобности ­ лаврового листа 0,02 г
НОРМа ГаРНИра ­ от 50 до 150 г, Кроме того, сверх установленной нормы основного гарнира можно дополнительно подавать свежие или
соленые огурцы и пOмидоры, квашеную капусту, а также салат из свежей или квашеной капусты в количестве от 30 до 

,100 
г (нетто) на

порцию; при этом выход блюда соответственно увеличивают

Соус сметанный с томатом N9331

томатное пюре уваривают до половины первоначального объема, соединяют с соусом сметанным. !ля приготовления соуса сметанного
в горячий белый соус кладуг прокипяченную сметану, соль и кипятят 3­5 мин. Соус проваривают, процеживают и доводят до кипения.

харакmерuсmuка uзаелuя по ореанолепmчческuм показаmелям:

Номер



ВнецJний вид: кусок рулета в виде поперечного ломтика батона, Поверхность не растрескавшаяся, без панировки, с хороцо поджаренной
корочкой, на разрезе по центру виден фарtл, сбоку подлит соус и уложен гарнир.
Консистенция: сочная, рыхлая.
l­{ BeT: корочки ­ от светло­коричневого до коричневого.
Вкус: запеченной мясной котлетной массы с фаршем, умеренно соленый,
3апах: запеченной мясной котлетной массы.



Наи

Номер

Наименование сборника рецептур:

предприниматель

мир Игоревич/

тЕхНологИЧЕскАя кАРтА Ng 45

Gборник рецептур на продчкцию для обучаюlлихся во всех
образовательных учреждениях /  под редакцией М.П. Могильного и
В.А. Тутельяна.­М.:  ДеЛи принт. 20,t 1.­544с.

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

'l порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ 59,2 47,4 5,92 4,74
ЛУК ЗЕЛЕНЫЙ 7,6 6 0,76 0,6
ЛИМОННАЯ КИСЛОТА 0,2 0,2 0,02 0,02
ВОДА ПИТЬЕВАЯ 5,9 5,9 0,59 0,59

САХАР ПЕСОК 3 3 0,3 0,3

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАНОЕ 3 3 0,3 0,з

Выход: 60

Хuмчческчй сосmав, вumамuны u мuкроэлеменmы на 1 порцuю:
Белки, г 0,90

Жиры, г 3,06

Углеводы, г 5,34

Энергетическая ценность, ккал 53,01

Технолоеuя п р uеоm овл ен uя :

ЛИмоннУю кИслоту растворяют в кипяченоЙ воде. Капусту мелко tлинкуют соломкой, добавляют соль (,15 г на 1 кг), раствор лимонной
КИСлОты и Нагревают при непрерывном помешивании не менее 2 минр при температуре 95­100'С. Не следует перегревать капусту, так
КаК ОНа бУдет мягкой. Прогретую капусту охлах1qают, смешивают с нашинкованным зеленым луком или морковью (одном массы нетго),
нарезанной соломкой, добавляют Gахар и растительное масло.

Харакmерчсmuка uзdелuя по ореанолепmчческuм показаmелям:
Внешний вид: капуста и морковь нарезаны тонкой соломкой, лук зеленый нашинкован. Салат заправлен раствором лимонной кислоты,
растительным маслом, посыпан зеленью.
Консистенция: овощей ­ хрустящая, не жесткая, Gочная.
l­]BeT: свойственный входящим в салат продуктам.
Вкус: приятно­кисловатый со слегка оцутимой сладостью, умеренно соленый, без горечи.
3апах: свежей белокочанной капусты, зеленого лука или моркови с ароматом растительного масла



предприниматель

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ

Наи
€"ьdl: .

Наименование сборника рецептур:

кАРтА Ne 47

Сборник рецептур на продукцию для обччающихся во всех
образовательных ччреждениях /  под редакцией М.П. Могильного и
В.А. Тутельяна.­М.:  ДеЛи принт. 2011.­544с.

1,1аименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

КАПУСТА КВАШЕНАЯ 48,6 48,6 4,86 4,86
МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАНОЕ 3 3 0,3 0,3

ЛУК РЕПЧАТЫЙ 7,2 6 0,72 0,6
САХАР ПЕСОК 3 3 0,3 0,3

Выход:60

Хuмчческчй сосmав, вumамuны ч мuкроэлеменmы на 1 порцuю:
Белки, г 0,95

Жиры, г 3,06

Углеводы, г 4,94

Энергетическая ценность, ккал 52,58

Технолоеuя п р ч ео m овл ен uя :

КВаШенУЮ капУсту перебираю1 крупные части измельчают, затем добавляют шинкованный репчатый или зеленый лук, сахар и
заправляют растительным маслом.

Харакmерuсmuка uзОелuя по ореанолепmчческuм показаmелям:
Внешний вид: салат уложен горкой. Поверхность блестит от растительного масла, лук зеленый мелко нашинкован, лук репчатый ­
пOлукOльцами,
Консистенция: хрустящая, сочная.
l­]BeT: белый со слегка темноватым оттенком.
Вкус: квашеной капусты, приятно­кисловатый со слегка оlлутимой сладостью. Умеренно соленый.
3апах: свойственный квашеной капусте в смеси с растительным маслом.



ьный предприниматель

Владимир Игоревич/

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА NS 12

На САЛАТ ИЗ КУКУРУЗЫ (КОНСЕРВИРОВАННОЙ)

Номер

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептчо блюд и кчлинарных изделий для пйтания детей в
дошкольных организациях /  под оедакцией М.П. Могильного и В.А.
Тчтельяна.­М.:  ДеЛи принт. 201 2.­584с.

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

'l порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

САЖР ПЕСОК 1 1 0,1 0,1

КУКУРУЗА КОНСЕРВЫ 66,4 46,5 6,64 4,65

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАНОЕ 3 3 0,3 0,3

Выход:50

Хuмчческчй сосmав, вumамuны ч мuкроэлеменmы на 1 порцuю:
Белки, г 1,44

Жиры, г 3,09

Углеводы, г 3,99

Энергетическая ценность, ккал 49,44

Технолоеuя п рч ео m овл ен uя :

Консервированную кукурузу прогревают в собственном соку, затем отвар сливают, заправляют сахаром и растительным маслом.
3акладка нетто консервированной кукурузы указана для прогретой кукурузы.

Харакmерчсmuка uзdелuя по ореанолепmчческчм показаmелям:
Внешний вид: кукуруэа сохранила форму
Консистенция: сочная, плотная
l­]BeT: свойственный консервированной кукурузе
Вкус: умеренно сладкий
3апах: консервирOванной кукурузы с растительным маслом



ый предприниматель

Владимир Игоревич/

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА NS 53

На

Номер

Наимен рецептур: Gборник рецептур на продчкцию для обччаюlлихся во всех
образовательных учреждениях /  под редакцией М.П. Могильного и
В.А. Тчтельяна.­М.:  ДеЛи принт. 201'l.­544c.

)=
l­ý
i э'/
,bY

1,1аименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

't  порц. 't00 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

свЕклА
с 01,01 по 31.08 40,8 30,6 4,08 3,06

с 0,1.09 по 31.,12 38,25 30,6 3,83 3,06

ГОРОШЕК ЗЕЛЕНЫЙ КОНСЕРВЫ 23,1 15 2,31 1,5

яБлоки 15,4 10,8 1,54 1,08

ЛУК РЕПЧАТЫЙ 3,6 3 0,36 0,3

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАНОЕ 2,4 2,4 0,24 0,24

Выход:60

Хuмчческчй сосmав, BumaMuHbl u мuкроэлеменmы на 1 порцuю:

Белки, г 0,99

Жиры, г 2,51

Углеводы, г 4,87

Энергетическая ценность, ккал 46,17

Технолоеuя прuеоmовленuя :

Подготовленную свеклу отваривают, затем очищают и нарезают мелкой соломкой. flобавляют нареэанный соломкой репчатый лук,

яблоки очищенные от кожицы с удаленным семенным гнездом (отходы 30% ), прогретый зеленый гороцJек. При отпуске салат заправляют
маслом растительным.

Харакmерчсmuка шdелuя по ореанолепm чческuм показаmелям:
Внешний вид: свекла мелко Салат уложен горкой, заправлен маслом растительным.
Консистенция: мягкая, сочная.
l­]BeT: темно­малиновый.
Вкус; умеренно соленый, свеклы, зеленого горошкаl яблок, лука.

3апах: свеклы, яблок, лука.



ый предприниматель

Владимир Игоревич/

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА NS 55

На

Номер

Наименорание сборника рецептур: Сборник рецептчр на продукцию для обучаюlлихся во всех
образовательных ччрежденЙях /  под редакцией М.П. Могильного и
В.А. Тутельяна.­М.:  ДеЛи принт. 20'l1._544c.

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

'l порц. 'l00 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

свЕклА
с 01.01 по 31.08 49,07 36,8 4,91 3,68

с 01 .09 по 31.,12 46 36,в 4,6 3,68

ОГУРЦЫ СОЛЕНЫЕ 12 12 1,2 1,2

ЛУК РЕПЧАТЫЙ 3,6 3 0,36 0,з

ГОРОШЕК ЗЕЛЕНЫЙ КОНСЕРВЫ 9,2 6 0,92 0,6

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАНОЕ 3,6 3,6 0,36 0,36

Выход:60

Хчмчческчй сосmав, вumамuны ч мuкроэлеменmы на 1 порцuю:

Белки, г 0,85

Жиры, г 3,67

Углеводы, г 3,97

Энергетическая ценность, ккал 52,48

Технолоеuя пр ч ео mовлен uя :

Подготовленную свеклу отваривают, затем очиlлают и измельчают на овощерезке. !обавляют соленые оryрцы, нарезанные ломтиками,

нарезанный соломкой лук и прогретый зеленый горошек. При отпуске салат заправляют маслом растительным.
Отходы для очищенных соленых оryрцов ­ 20% .

Харакmерчсm uкa uзаелuя по ореанолепmчческuм показаmелям:
Внешний вид: свекла и лук мелко измельчены. Оryрцы нарезаны ломтиками. Салат уложен горкой, заправлен маслом растительным.
Консистенция: огурцов ­ хрустяlлая, остальных овощей мягкая, сочная.
l­{ BeT: темно­малиновый.
Вкус: умеренно соленый, свойственный соленым огурцам, свекле, луку, зеленому гороlлку.

3апах: свеклы, соленых оryрцов, лука, зеленого гороtлка.



предприниматель

Владимир Игоревич/

тЕхНологИЧЕскАя кАРтА Ne 2,|

сАлАт из солЕных оryрцов с луком

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на поодчкцию для обучаюшихся во всех
образовательных ччреrкдениях l под редакцией М.п. Могильного и

В.А. Тутельяна.­М. :  ДеЛи принт. 201 1.­544с.

Наименование Gырья

Расход сырья и полуфабрикатов

,l порц. 'l00 порц.

брутто, г нетто, г бруrто, кг нетто, кг

ОГУРЦЫ СОЛЕНЫЕ 48,6 48,6 4,86 4,86

ЛУК РЕПЧАТЫЙ 10,7 9 1,07 0,9

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАНОЕ 2,5 2,5 0,25 0,25

Выход:60

Хuмчческuй сосmав, вumамuны ч мчкроэлеменmы на1 порцuю:

Белки, г 0,52

Жиры, г 2,57

Углеводы, г 1,57

Энергетическая ценность, ккал з2,49

Техн ол оеuя п р ч еоm овл ен uя :

огурцы нарезают тонкими ломтиками, добавляют lлинкованный репчатый или зеленый лук и поливают маслом растительным
Отходы для очич]енных соленых огурцов ­ 20% .

Харакmерчсmчка uзdелuя по ореанолепmчческчм показаmелям:
Внешний вид: огурцы нарезаны ломтиками, лук ­ соломкой,
Консистенция: хрустяцая, сочная.
l_]BeT: зеленый,
Вкус: соленых огурцов и лука.
3апах: соленых огурцов и лука.



ный предприниматель

Владимир Игоревич/

тЕхНологИЧЕскАя кАРтА Ns 442

СОК ВИШНЕВЫЙНа

Номер

Наи tРНИК? РеЦеПТУР: Сборник методических рекомендаций по организации питания
детей и подростков в ччре.ждениях образоваНия Санкт­Петербурга. ,

СПб.:  Речь.2008. ­ 800 с.

l.lаименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

'l порц. 'l00 порц.

брутто, г нетто, г бруrто, кг нетто, кг

СОК ВИШНЕВЫЙ 200 200 20 20

Выход: 200

Хuмчческuй сосmав, Bumavuчbl ч мuкроэлеменmы на 1 порцчю:

Белки, г 1,40

Жиры, г 0,40

Углеводы, г 22,80

Энергетическая ценность, ккал 102,00

Технолоеuя прuеоmовленuя :

Обработанные в соответствии с санитарными правилами пакеты вскрывают, сок ра3ливают в стакаНы.

Правuла оформленuя, поOачч блю0:
Напиток подают в стакане. Температура подачи должна быть не выше 14'С и не ниже 7" С.

Харакmерuсmuка uзdелuя по ореанолепmчческuм показаmелям:
. Внешний вид ­ прозрачный, напиток налит в стаканы;
. цвет ­ характерный для используемого сока;
. запах приятный запах соответствуюlлего сока;
. вкус 

­ 
приятный, умеренно сладкий, с небольtлой кислотностью;



Наи

HoMet'

ю

ьный предприниматель

Владимир Игоревич/

тЕхНологиЧЕскАя кАРТА Ne 442

СОК ЯБЛОЧНЫЙ

рецептур: Сборник методических Dекомендаций п,о организации питания
qечй д подростков в
GПб.:  Речь.2008. ­ 800 с.

1,1аименование сырья

Расход Gырья и полуфабрикатов

1 порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг
СОК ЯБЛОЧНЫЙ 200 200 20 20
Выход: 200

Хчмчческчй сосmав, вumамuны ч мuкроэлеменmы на 1 порцuю:
Белки, г ,l 

,00

Жиры, г 0,20

Углеводы, г 19,80

Энергетическая ценность, ккал 86,00

Тех нол оеuя п р u еоm овле н uя :

обработанные в соответствии с санитарными правилами пакеты вскрывают, сок разливают в стаканы

Правuла оформленuя, поOачч блю0:
Напиток подают в стакане. Температура подачи должна быть не выше,14'С и не ниже 7" С.

Харакmерuсmuка uзdелuя по ореанолепmчческuм показаmелям:
. Внешний вид ­ прозрачный, напиток налит в стаканы;
. цвет ­ характерный для используемого сока;
. запах приятный запах соответствуюlлего сока;
. вкус ­ приятный. умеренно сладкий, с небольшой кислотностью;



Номер

Наименование сборника рецептур:

предприниматель

Владимир Игоревич/

тЕхНологиЧЕскАя кАРтА Ng 15

Gборник рецептур на продукцию для обучаюlцихся во всех
образовательных ччреждениях /  под редакцией М.П. Могильного и

В.А. Тчтельяна.­М.:  ДеЛи принт. 2011.­544с.

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

't  порц. { 00 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кr

сыр россиискии 10,3 10
,1,03

1

Выход:10

Хuмчческuй сосmав, вumамuны ч мuкроэлеменmы на 1 порцuю:

Белки, г 2,з2

Жиры, г 2,95

Углеводы, г 0,00

Энергетическая ценность, ккал 36,40

Технол оеuя пр чеоm овл ен uя :

Сыр нарезают ломтиками толщиноЙ 2­3 мм. Плавленый сыр рекомендуется использовать в мелкой расфасовке по 30 г

XapaKmepucmuшa uзOелuя по ореанолепmчческuм показаmелям:
Внешний вид: ломтики прямоугольной или треугольной формы
Консистенция: мягкая, не кроlJJащаяся
l­{ BeT: сЬответствует виду сыра
Вкус: соответствует виду сыра
3апах: сOOтветствует виду сыра



Наи

Номер

наименованиd

предприниматель

Владимир Игоревич/

тЕхНологИЧЕскАя кАРтА Ne 284

Gборник методических рекомендаций по организации питания
детей и подростков в учрех< дениях образования Санкт­Петербурга. _

сПб.:  Речь. 200В, ­ 800 с.

)­. Е
/ * ý
bbY

llаименование сырья

Расход Gырья и полуфабрикатов

1 порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

ГОВЯДИНА Б/К 60 50,6 6 5,06

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 8 8 0,8 0,8

КРУПА РИСОВАЯ 6,6 6,6 0,66 0,66

ЛУК РЕПЧАТЫЙ 28 24 2,8 2,4

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАНОЕ 2 2 0,2 0,2

МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШ.СОРТ 5,4 5,4 0,54 0,54

Выход: В0

Хчмчческчй сосmав, вumамuны ч мuкроэлеменmы на 1 порцuю:
Белки, г 10,47

Жиры, г 9,99

Углеводы, г 10,30

Энергетическая ценность, ккал 172,80



предприниматель

Владимир Игоревич/

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА Ne

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов
,l порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутго, кг нетто, кг

ХЛЕБ ПШЕНИЧН.ФОРМОВОЙ МУКА ВЫСШ.СОРТ 2о 20 2 2

Выход:20

Хuмчческuй сосmав, вumамuны u мuкроэлеменmы на 1,порцuю:
Белки, г 1,48

Жиры, г 0,16

Углеводы, г 9,54

Энергетическая ценность, ккал 45,59



предприниматель

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА NS

Наименование сборника рецептур:

Наименование Gырья

расход сырья и полуфабрикатов

1 порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутrо, кг нетто, кг

ХЛЕБ ПШЕНИЧН.ФОРМОВОЙ МУКА ВЫСШ.СОРТ 25 25 2,5 2,5

Выход: 25

Хuмчческчй сосmав, вumамuны ч мuкроэлеменmы на 1 порцчю:

Белки, г 1,85

Жиры, г 0,19

Углеводы, г
,1,1,93

Энергетическая ценность, ккал 56,99



На

Номер

наименование ика рецептур:

й предприниматель

Владимир Игоревич/

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА NS

Gборник методических рекомендаций по организации питания
д9т9й и подростков в ччоех< дениях образования Gанкт­Петербурга. ­
СПб.:  Речь. 2008. ­ 800 с.

} lаименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порц. 'l00 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг
хл ЕБ ржАно­пшЕничны Й оБог. микронугриЕнтА]иt/ 20 20 2 2

Выход:20

Хuмчческчй сосmав, вumамuны а мuкроэлеменmы на 1 порцuю:
Белки, г 1,32

Жиры, г 0,24

Углеводы, г 6,68

Энергетическая ценность, ккал 34,80



й предприниматель

Владимир Игоревич/

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА NS

Наимеl

НоМер

Наименование сборника рецептур: Сборник методических рекомендаций по организации питания
детей и подростков в ччреждениях образования Санкт­Петербурга. ­

сПб.:  Речь.2008. ­ 800 с.

ХЛЕБ РЖАНОЙ
t"b ,(..

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

'l порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

ХЛЕБ РЖАНО­ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГ. МИКРОНУТРИЕНТАМИ 25 25 2,5 2,5

Выход:25

Хuмчческчй сосmав, вumамuньl ч мuкроэлеменmы на 1 порцuю:

Белки, г 1,66

Жиры, г 0,30

Углеводы, г 8,35

Энергетическая ценность, ккал 43,50



Номер

наименовани

й предприниматель

,Владимир Игоревич/

ТЕхНологИЧЕскАя кАртА Ng з77

Gборник реце,птур на продукцию для обучаюlцихся во всех
образовательных ччреждениях /  под редакцией lU.П. Могильного и

В.А. Тчтельяна.­М.:  ДеЛи принт. 20'l1.­544c.

F

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

'l порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

чАи­3АвАркА 50 5

ЧАЙ ЧЕРНЫЙ ЬДЙХОВЫЙ 0,5 0,5 0,05 0,05

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 54 54 5,4 5,4

САХАР ПЕСОК 20 20 2 2

лимон 11,67 7 1,17 0,7

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 150 150 15 15

Выход: 200

Хuмчческuй сосmав, вumамuны ч мuкроэлеменmы на 1 порцuю:

Белки, г 0,16

Жиры, г 0,01

Углеводы, г 19,76

Энергетическая ценность,, ккал 80,92

Технолоеuя п рuеоm овлен uя :

предварительно промытый теплой водой лимон ошпаривают кипятком в течение 1­2 мин.

лимон нарезают тонкими кружочками и кладуr в стакан приготовленного чая с сахаром непосредственно перед отпуском.

Чай­заварка
чайник ополаскивают кипятком, кладуг в него чай по норме на определенное количество порций и заливают его свежеприготовленным

кипятком на 1/3 объема чайника. Настаивают 5­10 мин. и доливают кипятком.

На порцию чая (200 мл) расходуют 50 мл заварки, что равноценно 0,5 г сухого чая,

харакmерuсmuка uзаелuя по ореанолепmчческuм показаmелям:

внешний вид: жидкость золотисто­коричневого цвета, налита в стакан, где плавает кружочек лимона

Консистенция: жидкая
l­]BeT: золотисто­коричневый
Вкус: сладкий, с привкусом лимона
3апах: свойственный чаю и лимону



к

предприниматель

Владимир Игоревич/

тЕхНологИЧЕскАя кАРтА Ns 430

ЧАЙ С САХАРОМ
430

Наименование сборника рецептур: Сборник методических рекомендаций по организации питания
детей и подростков в учреждениях образования Санкт­Петербурга. ­

сПб.:  Речь. 2008. ­ 800 с.

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

'l порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

ЧАИ_ЗАВАРКА 50 5

ЧАЙ ЧЕРНЫЙ ЬДЙХОВЫЙ 1 1 0,1 0,1

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 54 54 5,4 5,4

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 135 135 13,5 13,5

САХАР ПЕСОК 15 15
,1,5 1,5

Выход: 200

Хuмчческuй сосmав, вumамuны u мuкроэлеменmы на1 порцuю:

Белки, г 0,20

Жиры, г 0,10

Углеводы, г 15,00

Энергетическая ценность, ккал 60,00

Технолоеuя п рчеоm овлен uя :

В стакан или чаtлку наливают заварку чая и доливают кипятком,
По второму варианту воду соединяют с сахаром и доводят до кипения. Чай­заварку наливают в стаканы или чашки и доливают кипятком

с сахаром (вареньем, джемом, повидлом),
Чай таюке отпускается как прохладительный напиток. Чай процеживают, добавляют сахар и охлаждают до 8­10" С,

Чай­заварка
Чай заваривают в фарфоровом чайнике. Чайник ополаскивают горячей водой, насыпают чай на определенное количество порций,

заливают кипятком примерно на 1/3 объема чайника, настаивают 5­10 мин, накрыв салфеткой, после чего доливаЮт кипятком.

Пра;вuла оформленuя, поdачч блю0:
Чай подают в стакане или чайной чаtllке. Сахар, варенье, джем, повидло можно подать отдельно на розетке. ТемператУра подачи

горячего чая должна быть не ниже 75" С, холодного­ не выше 14" С.

Харакmерчсmuка uзаелuя по ореанолепmчческuм показаmелям:
. Внешний вид, консистенция чая с сахаром ­ прозрачная жидкость; 

_А.
. цвет, вкус, запах соответствуют используемому виду и сорту чая­эаварки; чая с сахаром 

­ 
сладкиl

Номер



Наи

Номер

наименованиd

ьный предприниматель

Владимир Игоревич/

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА NS

яБлоко

рецептур: Сборник методических рекомендаций по организации питания
детей и подоостков в учреждениях образования Санкт­Петербурга. ­

СПб.:  Речь. 2008. ­ 800 с.

Наименование сырья

Расход Gырья и полуфабрикатов

'l порц. 'l00 порц,

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

яБлоки 1,10 110 11 11

Выход: l't0

Хuмчческчй сосmав, вumамuны ч мuкроэлеменmы на 1 порцuю:

Белки, г 0,44

Жиры, г 0,44

Углеводы, г 10,78

Энергетическая ценность, ккал 51,70

Технолоеuя п р u еоm овлен uя :

Яблоки перебирают, промывают, удаляют семенное гнеэдо, Нарезают кусочком.


