
ю 
\ V 

\l('ш предприниматель 

_ n , J·. ,: .В. Тормосин 
.2¾IOQ6"' . 

~ • 

'V, \\ \\ <::, 11 
::и!iеек~п Nарта № 2 

Наименование изделия: Чай с обле 1'$bkii:.1· l' ,~poм 
Номер рецептуры: 54-3 
Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов, рецептур на 

продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях - под ред. МЛ. 

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

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

на 1 порцию 
Брутто, г Нетто, г 

Чай -чёрный ' 1,0 1,0 
Сахар 7,0 7,0 
Лимон 7,0 7,0 
Вода 195,0 195,0 
Выход - 200/7 

Химический состав данного блюда 

Пищевые вещества Минер. вещества, Витамины, мг 
мг ., 

Белки, · Жиры, Углева Энерг. Са Fe В1 В2 \ 
с 

г г ды, ценност 

г ь,ккал 

0,3 0,0 6,7 27,9 6,9 0,8 0,0 0,01 1, 16 

Технология приготовления: 

Заварку заливают кипятком в объёме 50% от объёма, предусмотренного 

технологической картой, настаивают 5-1 О минут, затем процеживают и добавляют 

оставшийся объём кипятка, сахар . Чай разливают по стаканам и добавляют 

предварительно ошпаренный и нарезанный лимон 

Требования к качеству: 

Внеиtний вид : жидкость. золотисто-коричневого цвета налита в стакан. 

Ко1-1систенция : жидкая. 

Цвет: золотисто-коричневый. 

Вкус: сладкий, чуть терпкий. 

Запах: свойственный чаю с сахаром и лимоном. 



Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 
на · 1 порцию 

Брутто,г Нетто, г 

Минтай 90 61 
Сахар 2 2 
Морковь 23 18 
Лук репчатый 10 8 
Томатное пюре 10 10 
Масло растительное 5 5 
Соль йодированная 2 2 
Лавровый лист 0,01 0,01 
Вода или бульон 19 19 
Раствор лимонной кислоты 2,5 2,5 
Выход - 100 

Химический состав данного блюда 

Пищевые вещества Минер. вещества, Витамины, мг 

мг 

Белки, Жиры, Углево Энерг. Са Fe В1 В2 с 

г г ды, ценност 

г ь,ккал 

9,75 4,95 3,8 105 39,07 0,85 0,05 0,05 3,73 

Технология приготовления: 
Порционные куски рыбы, нарезанные из филе с кожей без костей, укладьmают в 

посуду в два слоя, чередуя слоями нашинкованных овощей, заливают бульоном или 
водой, добавляют масло растительное, томатное пюре, сахар, соль, посуду закрывают 

крышкой и тушат до готовности ( 45-60 мин); за 5-7 мин до окончания тушения добавляют 
специи. 

При отпуске рыбу поливают соусом с овощами, в котором она тушилась. 

Гарниры - картофель отварной, пюре картофельное. 
Требования к качеству: 
Внешний вид: целый кусок тушеной рыбы, уложен на тарелку вместе с соусом, 

сбоку - гарнир. 
Консистенция: мягкая. 
Цвет: рыбы на разрезе - белый или светло - серый, соуса - оранжево-красный, 

овощей - натуральный. 
Вкус: рыбы в сочетании с соусом и овощами, умеренно соленый. 

Запах: свойственный тушеной рыбе, с ароматом специй. 



Технол 
Наименование изделия: Каша рассь 
Номер рецептуры: 171 (стр. 162) 
Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов, рецептур на 
продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях - под ред. МЛ. 
Могильного и В.А. Тутельяна. -М.: ДеЛи принт, 2011. - 544 с. 

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

на 1 порцию 
Брутто,г Нетто, г 

Крупа пшенная 60 60 
Масло сливочное 5110 5110 
Соль йодированная 0,01 0,01 
Выход каши - 150 
Выход каши с маслом 155/160 

Химический состав данного блюда 

Пищевые вещества Минер. вещества, Витамины, мг 

мг 

Белки, Жиры, Углево Энерг. Са Fe В1 В2 с 

г г ды, ценност 

г ь,ккал 

6,84 9,19 39,23 267 28,45 1,65 0,2 0,03 -

Технология приготовления: 

Подготовленную крупу всьшают в подсоленную кипящую жидкость. Всплывшие 

пустотелые зерна удаляют. Кашу варят до загустения, помешивая. Когда каша сделается 

густой, перемешивание прекращают, закрьmают котел крышкой и дают каше упреть около 

2,5 ч. За это время каша приобретает своеобразный приятный запах и цвет. При отпуске 
горячую рассьшчатую кашу кладут на тарелку и поливают растопленным масло или 

посьmают сахаром. Молоко к каше отпускают в глубокой тарелке вместе с кашей или 

подают отдельно в стакане. 

Требования к качеству: 

Внешний вид: зерна крупы целые, хорошо набухшие, легко разделяются. 

Консистенция: рассьшчатая, мягкая, однородная. 

Цвет: желтовато-серый. 

Вкус: каши из данного вида крупы с маслом, умеренно-соленый. 

Запах: каши из данного вида крупы с маслом 



НаИl'v1енование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

на 1 порцию 
Брутто, г Нетто, г 

Крупа рисовая 60 60 
Соль йодированная 0,001 0,001 
Вода 124 124 
Творог 32,4 32 
Сахар 12 12 
Сухари · 2 2 
Яйца 2/10 шт 8 
Ванилин 0,02 0,02 
Масло растительное (для смазки протвиня) 2 2 
Сметана 4 4 
Масса полуфабриката 224 224 
Масса готовой запеканки 200 
Молоко сгущённое 10 10 
Выход: с молоком сгущённым - 200/10 

Химический состав данного блюда 

Пищевые вещества Минер. вещества, Витамины, мг 

мг 

Белки, Жиры, Углево Энерг. Са Fe В1 В2 с 

г г ды, ценност 

г ь,ккал 

13,82 10,68 79,06 472 199,84 1,22 0,08 0,22 0,48 

Технология приготовления: 

В готовую кашу, охлаждённую до 60-70 градусов, добавляют протёртый творог, 
взбитые с сахаром яйца, ванилин, растворённый в небольшом количестве воды, и 

перемешивают. 

Подготовленную массу выкладывают на смазанный маслом и посыпанный 
сухарями противень, поверхность смазьmают смесью яйца со сметаной и запекают. 

Подают запеканку с маслом, со сладкими соусами или молоком сгущенным. 

Требования к качеству: 
Внешний вид: аккуратно нарезанные куски в виде ромба или квадрата, политы 

маслом, соусом или молоком сгущенным 

Консистенция: сочная, рыхлая, мягкая. 
Цвет: корочки - румяно-золотистый, на разрезе- белый или кремовый. 

Вкус: умеренно сладкий, с естественной кислотностью творога, умеренно солёный 
Запах: свойственный используемой крупе. 
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Наименование изделия: Макароны il: , , t • 

Номер рецептуры: 203 (стр. 181) . ., J!!i. ,., .. ,, , 
Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормаf:tчзов, . рецептур на 

продукцию для обучающихся во всех образовательных учр~~енщ'iхf - rioд р,ед. МЛ. 
. ,:,. ,,,I :• . . .· 

Могильного и В .А. Тутельяна.-М. :ДеЛипринт,2011 . -544.с. J~ · 1:,: 1·1 '·,. 
,, j:;1: ( 1.' ·!· ,,,111• ,н 

Наименование сырья : :,: . .. ' I>асход сьф~iг~ "пdli .: ~абрЬli<:~тqв 
,: ]-i1 1 ]; 11. \ 'р •• 1 1•,1\.1 1 1, :: • :·; .,1;"• 

' •. ', :, : •• на 1 -ПОРЩWо ' •• ,', 1 . 

·!;_ ' · ,I! : друтто, Г. •', f!( '''1>:1·1iJ J1' Нец' 'о ' г " .J, , . ' 

Макаронные изделия 
, . 1 j 50 1 .; •'! ) ··5· о· , · ., Jl1 •[ , ·, ,i' ; ,11 i 1 

Соль йодированная ' 4 5., ,\li 1 
,.4•· ~· ., 

' ,, ' ,,:, .) 

Масло сливочное 5 ili i ' .' :5 '1• , 1,1 f 
'''1 i i50/5 выход -i !: ! ! 
" , . 

Химический состав данного блюда , , 1 

Пищевые вещества Минер. вещества, 
•1;1 ,1· • • 

~щ:ами_н~I, ~г 
мг .1111 ,,, • 

11,, ! 

Белки, Жиры, Углеве Энерг. Са Ре В1 '"1 
!1

1, В? ,::; ,: j с il: 
г г ды, ценност 

' . ]!1 ; ;·, \ . , ~ .~i~: , 1!: 
1 ,, jl1 

,, . ,-;; 1 

' ·; , !' :: . ~ 1, 1 11 I· • ; ;!·. \:·' 

г ь,ккал ' . • 1' 1 " 1 ' • . 
·• ' : ~); ! r ·' , 

5,73 6,07 31 ,98 205,50 12,75 · О;,85 ! 0,06 '\' · одз . , -\) , 
1 .;; 1 

;,1: 11 ·' [l)f i.: 

Технология приготовления: ~;· ( ., 
· щ~ , р 

Макаронные изделия (макароны, лапшу, · вермишель и др.){ 1rарят в 1', большом 

количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг макаронных дзделий J~~рут б1[t . :iзоды, 50 г 
соли). Варят макароны 20 - 30 минут, лапшу 20 - 25 минут, ~~рмиrуffь 10 :- : 12 vминут. 
Проверяют на готовность на разрезе - не должно быть прослоики нУ~µровереннои муки. 

Готовые макаронные изделия откидывают, заправляют растОПЛ7ННЫ~4.! iНасл,о~i сл_ивочным 
(1/3-1/2 часть от указанного в рецептуре количества), чтобы они н~j ·склеи:iзались и не 

' • ' :11! 1 

образовывали комков . Остальпой -частью масла ма. кар~пы ~аправляю,; ~- .j Пf .. p: .. f.·c.· .-~ .. ; ~-- .дствсппо 
перед отпуском. • i :I ' 1• ::1 ,,1,1 

Блюда из макаронных изделий подают в горячем виде: , 'д:i[1 ' 1-ii ,
1
1 \ !-:Ч'Н . .' 

1 . ' ,~- 1 l't ' L ' 'lj ,1 ' 1,' .. t 

Требования к качеству: • , , · ·· · · ·: ~if l j-,;, ·i!•i{!. ii : 
Внешний вид: макаронные изделия со~раниh~ ;формr, легк6 19тд~~,·, тс./_~. ;~_уг от 

друга. , , •.. . , ; j j\ [ ·: i):.; ;/,',, 
Консистет-щия: мягкая, упругая, В меру ПЛОТ~с\.Я. . 1. ч\ , i !':'..;, :'!'';IJ():! 
Цвет: белый с кремовым оттенком. , •· .. . J!il\( ·: , ::::1:·1:( 
Вкус: свойственный отварным макар~нным изделиям, умереннф:;рле~1~~ : \ 
Запа.--с: отварных макаронных изделии и сливочного масла. ·1i ; :" ' , • ' ,: : :/: 

i • • • · : 1/ , ~·'ч · '·· t , ij 

, 1 j: ( :, )i:j 
JI t\· : / ,, ; !; 
:~! ; ; 1' :,, , j!ii' :'{ 1, :1: 

1 1' 11!.1 , , 11, ,р ! ,]:: ··11 
' '/•• 't ' ' ,,, •• , , , lj t 

1 , .• :~~: , • j .1 1\ \i : i ::1 ;!, ! -~'! ·(r: 
, 1 '" ' 1\li \ 1; , .; ,! '•1 }, l''t•· \] 
• ' • 

1 :, ,11>- 1 ' ::i ' 1 р: / :•i 

• 1 ' if) 1 '·1/ i;! 1i :, ];'( : 1· 
'1·1· ! , •. '. !:• t. 11 

' ' 1.1~ ; •, ) ) j :; ,! i1,~ 1 

111111 :, ': • ': '' '·! '. 
1 • • . ~ ! ' 

~ i : ," 
l;ji ,,, . . 

ti1 ,. 

'\il 
!· 

: j11 1 

11 1 
.!1 - ,! 
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l 1
:t0:, ij~\'~~ ~J~ормо~~~ , .: , , . 
~~~Uжn j ' . 

,) ~; v н в' в' 1 * 1 :,::, i 

... Техно o~;fi". ~~~р "а о 
1
15 

Наимеrr~: f.!~ЕШ:~:211.е.гшя: 1Iловизпти'. ~ 1"---,"': -л1;;;-;;-и, i . "\'._;:. '. ' .--;""'"', . .. . • 
: ~~\.} . ! i:,! ' i !I', :т• ~ ;J: 

Номер реuептуры : 291 (стр. 233) ~ : : . . 
Наимехюшнше сборнию~ рецептур: Сборник технических норма:гивов, рецептур на 
продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждеюпiх - под ред. МЛ. 
Могильного 11 В . А. Тутельяна. -М.: ДеЛи принт, 2011. - 544 с. • 1: 

Наименование сырья -· Расход сырья и по4уфабрикатов -
на 1 порцию 

Брутто,г 
1 
' - Нетто, г i 

Курица (бедро кур) 113 ! ,113 ; 

Масло растительное 12 
1 ! 12 : i i , . 
:' ,, :1.\ 1 

Лук реп 'Ii:i1ъ1:; 1 13 ; ' : !:'~ ! '10 
-·-···"·· 1 1 ! 

Морковь 
1 

· л 
1,: :J ,!: 1 ;. ·! 13 : 

·····-··-····· · 
,, i 1 :1. 

Томатнсс П .!<.; ; ~J С 8 1 " i ,, ·: т 8 ,, 

Крупа рисовая 58 1 
j. 

58 .:!. 1 

Соль йодированная 1,5 • 1' 1,5 
Масса тушеной птицы 

1 : 
83 - l 

Масса готового риса с овощами - 167 
Выход - 1 

; 250 

Химический состав данного блюда 

Пш::цевые вещества Минер. вещества, Витаминь1, ,мг 
! i 

1 i 

мг 
"1 

1 
1 

Белки , 1 Жт;рiоJ. Углево Энерг. Са Fe Bi ;: 
"·!:1 '* ' 

в~ . 
' 11 :· . 1! . :: ~ 

'1 - 1 

г ды., цепност 1 1 1 ; .; 1 ' : ' 

г ь , ккал 
'' 

:1 

21,1 ,..) -·~ 45 ,56 378,33 58,0 2,35 0,1'6 1 0,16 ' .J. _:..,_) _) 
·' 
1 ' 
1 -

I'ехнодопш приготовления: ! • 

с 

7,77 

Птицу, рубят на порции (по одному куску), обжаривают до образования корочки, 
' i 

посыпают солью, кладут в посуду, добавляют пассированные, мел~о :~:~:арезанные морковь 

и лук , томатное пюре, зшrивают горячей водой и дают закипеть :(жидкость наливают из 
расчета IЮ]л,1ы воды для приготовления рассыпчатой каши), • затем кладут промьпую 

' 1 

рисовую крупу и варят до загустения. После этого посуду с пловом с~а~ят на. ,30-40 мин в 
" ' ] 1 : 1 ' .1:1 : .. 

жарочныи пr.као. , • · , 
Т1ра :, 1асссвом приготовлении рассыпчатую кашу варят отдел~:t,J9" 1 цри: 9тпуске на 

рассьш,~;-,тую i:;::::_:_y кm;J:у-т мясо птицы, поливают coyco!'Jr, в котоj;,'~~1 01~B ifyшii~o6ь. 

- ~.:· !~,~1~,{~'У::,:.':Ш1 \:~:' '~ ~.СТI:У : ' 'r . , , •.. , • ! ~jil: :,, •i,: 11? , . /' : 
1 .• ,_ ·-,. . . . . . • '" , .,J\-JL. cнчыi . кусок птицы, рис рассыпчатьщ, . . , . -1 •• : '•, .'. 

.. 1 '1 1 • i· ;•1 • : ! ! 

1-::.0 1 1 сu,_1 11 1).1.,1ия: мяса -мягкая,риса-мягкая!. •, . 1 1·: . : ; • 

Цвет : ;,шса •······ серый, риса и овощей- от светло- до темно - оран~t<евого.' 
Вкус: специфический для тушеного мяса, риса и пассированных! овощей, умеренно 

соленый. 
,, . , , 11_ 

Запах: мяса птицы, с ароматом риса и овощей. 

' ' 1 

·:,,· 1 



'}\j1\\ 
УТ J:.:ц-u-~~~ .; '(; :' J,· . 

~~дпр'иниматель 

• :rгсин · 
Технол i~~ 1,9 

Наименование изделия: Омлет натур 

Номер рецептуры: 210 (стр. 184) 

~'/1 

Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов, рецептур на 

продукцию для обучающихся во всех образовательнь1х учреждениях - под ред. МЛ. 
Могильного и В.А. Тутельяна. -М.: ДеЛи принт, 2011 . ., 5;44 с . . •• 

Наименование сырья 

Яйца 

Молоко 

Соль йодированная • 
Масса омлетной смеси 

Масло сливочное 

Масса готового омлета 

Масло сливочное 

Выход с маслом 

Химический состав данного блюда 

Белки, 

г 

10,78 

Пищевые вещества 

Жиры, 

г 

19,2 

Углево 

ды, 

г 

2,04 

Энерг. 

ценност 

ь, ккал 

112 

, , ,. 

Расход СЬiрЬЯ И; полуфабрикатов 
• ,·: •. :На 1 порцию 

Брутто, г •. : 

80 
30 
1,5 
110 
2 

5 

Минер. вещества, 

мг ; 
Са Fe 

39,86 1,02 

' ~· ,,1.:• .. • Нетто, г 
,, 

' \ i 1, 

' ' i:1, •w~ 
1•," :!,; : i ! , 

:!i :; 

0,04 

2шт 

30 
1,5 

110 
2 

106 
5 

116 
,, 

0,2 

', 

с 

0,1 

Технология приготовления: Подготовленньiе, в соотв~т~твии .' ~ , с.а:~итарными 
правилами яйца разбивают, добавляют в яичную смесь молокd} сфrь, · пере~ешивают и 
слегка взбивают до образования пены. Затем выливаiоt в разогd~:гуiо crviaз$~ маслом 

.. : 1 ! , , 1:Yl1i·, 1} ,!\ 11 •, 11 j"' 1• 

сковороду или на противень слоем в 2,5 - 3,Осм и ;;заnекаюf; ·в ,'~а:17"9:'fНом;- прсафу при 
температуре 180-200°С 8 - 1 О минут ДО образования легкой румя~оц "'арочки. ,: • 

' 1· •1 ,\ ' ' 
Яйца необходимо разбивать в отдельную посуду по 2 , ·3 . шт. соединять с общей 

••. : ·· г , 1 1 1 1 • 1. , -:1 • . , •. :. 
массой. '. · ·,>(.';.' , ,· , 1 '• /.· ·: ::·· 

\ !. 1 
', ! • : ; :. ;:!! 1 , ' ~ l \ 1 ! 1 'li : j ; :· ! 1:; 

Перед подачей нарезают на порции, кладут 'на/тарелку, : пqл'ивают растопленным 
.... ( ·.•i· > ·::11;; 1· , t 1·•1·;·1 l !::-1

; ·1 ' : ' • 1i· :·1: 
сливочным маслом, посыпают мелко нарезаннои з~лень~ петр~и:::r • .·' !._,'..!; • ·, 

Температура подачи 65° С. i · , · · : :· 
Омлет можно варить на пару в пароварочнd,м аппарате. . .· 1 ;; 

1 , _i :· 

Требования к качеству: Консистенция омлета нежная, пористая, поверхность 
1. 1 1. 

слегка зарумянена. 

' ;' 

.,., 
' ' 

: \' 
; . ~ . t 

1 '"1 

1 ' 



Наименование сырья 

Картофель 

Масло сливочное 

Соль йодированная 

Выход 

Химический состав данного блюда 

Пищевые вещества 

Белки, Жиры, Углево Энерг. 

г г ды, ценност 

г ь, ккал 

3,43 5,18 27,6 170,82 

. -l j , 1 

Расход сь1рья :и пшf}Ф~бр:икатов 
• на 1: пор~t~ю 

_ Брутто, г 
: ' !! 1 Нетто, г ! 

: 232 ! \'!· 
~ . 172 

6 н 6 
1,5 1 ,. bl ·1,5 

' ' • 
, 1i: 180 ,- i н 

,, 

Минер. вещества, . !' вl.m·' : :тамины, мг 
1 . . , 

мг 

Са 

17,57 

:1 •. ., 
; 1•1 : 

Fe В1 ., \t 
\ · ! :i 

1 
: !:i· 

~ i : 

: 1,39 0,24 
· ;\ . 
!'i 

: н . ' ·. !'f 
: : j • ' ~ ! i 

Bi · 

0,11 

с 

25,2 

Технология приготовления: , , • !i• 
Очищенный картофель кладут в кипящУiq щщс<:шенн~i{~d,д~ ikО,6-0, 7 л на 1 кг 

картофеля). Уровень воды должен быть на 1 - ~,,5,: :'}~м вышi ::;~рd~~:: 'картофеля. Соль 
поваренную йодированную добавляют ИЗ расчета,' _1 il t )Ш 1 ~; l ~9д~1. [ [fартофель варят В 
течение 30-40 мин до готовности. Когда картоф~шь 1 :~ваl?ится, c.riFiвaibщ в9ду, а картофель 
подсушивают, для чего посуду с ним оставлkот ' ijа}мен;ее гор11~k ~+,стке плиты на 5-7 
мин . При варке рассыпчатого картофеля воду сливаю·т, примерно,1 ~~рез 15 мин после 
момента З,tкишш:ия, зате:м картофель доводят до ; ~отовности : :frа~о~i ,' образующимся в 
котле. • • :· .. ,· .. , Щ r' • 

i , • • 1 l '• 
Варить картофель следует небольшими : партиями • ' по: , ы,рре спроса. При 

продолжительном хранении в горячем состоянии у картофеля !:\ из~еняется цвет, 
ухудшается вкус и снижается его пищевая ценность . Картофель, сваре:е:f{ыи на пару, имеет 

. ' • !'/ 
лучшие вкусовые качества. • • • • : iil 

Требов~~ния н: качеству~ , ::. . 
1 1 

ii!! i , ., . 1!1.;_ ' .. 
Вне~шши вид: очищенныи картофель, клубнf ~елые, не раз~аР,~~*1:>~r'' 
Кrтсистенция: плотная, рыхлая, но не разваривщаяся. \ 1

( i '··; Н : •, 1 ;· , 

ц - . ., •, 1 i i , ! , : • ~!r. 1 р ~ ' · 1 

вет : оеJiЫИ с кремовым оттенком . , ·, • • : . , ' 1 ., •1, ; i ., : 
Вкус : свойственный вареному картофелю, с : прив:кусом сли~очнФf. Ь масла, умеренно 
.. : • 1 i: 1 ! '1 ,11, ' 

соленыи. • . .. • : . . . 11 •. 

Запах : вареного картофеля, сливочного мас~а. : '. . , i 1 •• ·:: ·. :, , :!1\' 
' ' \ 1 i: .'·\ f i 11 

' i' ~ 
• j;' 

1 ; ! .. ,у 1 

' ). ! 

·, !i\ 
! 1 ' (! . 

1:1 . :.f 
t 1 ' ' f ~ ; 

• • . 1 ' 1•11 i 1 ·: ,i. :, 1 ~ :::! 
! -i ' \. 1 .1 ; 1 ' 1 ;1, ; ! ' t' 1 f ;. . ~ J !; ; ' 1 

. 1 ! 1 • J 1 ~-\1 1 ' ,! • ; ' ~ ~ • 

1;t." 1 t 1! ·,! :: j/ 1' ! 1;~. (1i .ij, j Jj, ;1 :i 1 1 i : 



е \') ~ (> // ~ ~ 

У, ~f7,~·1tД~-О~л ~'\ 

ft'? нС\~J~ 
,-(t ~., - ~ · ~ -~ 'в . ) ~1··, 

(?~о'~~ 1 i ~ .л ~ i ' 
·,\ ,,1, ~ • '! 6' . s:S, '\ • : 

Технолог, -~'t:e~f.~p:,~ В::. 
Ню1ме 1-ю 1!3,Ю·нпе юделю1: Рагу из птицы ,; о4е1 2 д~ 11 t.... '· 

Номер рецептуры: 289 (стр . 232) :: ' 
Напмепювюше сборшш~ рецептур : Сборник технических нормJтивов, рецептур на 
продуrщию для обучающихся во всех образовательных учреждениях - под ред. М.П . 
Могильного и В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2011 _. - 544 с. , 

! ---
Наименование сырья Расход сырья и rолуфабрикатов 

на ·1 П 9J)ЦИЮ 
7-1 1! лет 

Брутто, г 1,:1 Нетто, г 
Курица (бедро) 93 ' 93 , , н • 

Масло растительное 6 
- i 6 - , 

Картофель 152 i 152 
Лук репчатый 17 ! 17 ! 

Томат- пюре .. 8,2 ' 
! . 8,2 

Myr<a пшеничная ,, 2 
; : 

2 ,, ' 
Морковь 30 ' 30 
Соль поваренная йодированная 3 ' 3 ! 

Выход 
,, 

' . 250 - ' 

Химичесю-1й состав данн о го блюда 

Пищевые в ещест~за Минер. вещеотва, нзитамины, мг 
'. . !' · 

мг 

Белки, Жиры , У глев а Энерг. Са l:;,e В1 В2 с 

г г ды , ценност ' ' , 
г ь,ккал 1 

--
. ]. 

7 - 11 лет 

17; 14 16, 1 21,7 1 300 , · 

··- . 
. . .: .-· 

TeXИ-JI OJIIOГ ll:USII Кl![J>Ш'ОТОПЛ СП U.И ЯI: . , 

Подготоrзленные тушки птицы, нарубленные на куски по 30 + 35г . Обжарива~<.Уt' до 
образования корочки , з аливают гор·ячей водой n количестве 20-3:0% от массы набора 
продукто в , добавляют пассированное томатное пюре и туш~т , 30-40 мин. Бупьон , 

'! t ! , ! ' 

оставшийся п о сле ту нrения, сливают и приготавлившот на нем ! соус, ·которьiм заливают 
' 1 ·1 . l1lt 1 1 , 1,1 ,·. ' 

тушеные кусочки ыяс ::: , добавляют обжаре:нi-тые нарез аr,ч-r ьте· ' К)1сочками картофель , 
м орков r,, лук и тушат еще 15-20 r"rин . • ' '' • 

Отп у с кают р а гу вм есте с соусом\~ гарниром. '
1 

Требовюнш nc nоn " [сс ·пзу: , 
В11 еи11mй Gид : мясо вместе с соусом и " гарниром уложено. в баранчик, овощи 

! 

сохр сi н или форму н арезки. · ; 
!(0 11 систе1щш1. : со чн ая, мягкая . 

Цвет: оранжевый. 
Вкус : умеренно соленый , свойствеr-iный мясу птицы с прищсусом томата и овощей. 
Запох : свойственный мясу птицы , томата и овощей. • 

:1. 

1- • ! \: 1'· 
1 ! t' 

' • 1 •. 

1 



• ~~В:Е21~ - .~. АЮ · 
. . ый предприниматель 

" _,__ _ _,,,__-,-,-,, 'iB. Тормосин 
'j 

Те~ ~ 1:а )№ 16 • 
Наименование изделия: Курица i? J,io ' 
Номер рецептуры: 54-25( стр. 104' . • ;:--.____,.,- 1/

1 

Наименование сборника рецепту • . . 9рн~ецептур блюд и типовых меню для 
организации питания обучающихся образовательных организаций. ФБУН Новосибирский 
НИИ гигиены. 

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

на 1 порцию 
Брутто,г Нетто, г 

Курица(грудка) 67,2 59,5 
Масло растительное 2,7 2,7 
Сметана 9,0 9,0 
Масло сливочное 1,8 1,8 
Мука 2,7 2,7 
Соль йодированная 0,7 0,7 
Морковь 28,4 23,0 
Лук 12,9 10,0 
Лавровый лист 0,01 0,01 
Выход с соусом 100 

Химический состав данного блюда 

Пищевые вещества Минер. вещества, Витамины, мг 

мг 

Белки, Жиры, Углево Энерг. Са Fe В1 В2 с 

г г ды, ценност 

г ь,ккал 

14,1 6,3 4,4 131,3 22,0 1,0 0,04 0,05 1,3 -

Технология приготовления 

Мясо птицы размораживают, нарезают порционными кусками ,панируют в 

муке, кладут на предварительно смазанный противень и запекают. Подготовленные 
овощи нарезают солом1.:ой и припускают. Порционные 1.:уски запеченной 1.:урицы 

кладут в сотейник, добавляют подготовленные овощи, немного воды, закрывают 
крыжкой_ и тушат до полуrотовности ,затем заливают подготовленным соусом 

сметанным и доводят до готовности. 

Просеянную муку подсушивают в жарочном шкафу при температуре 120С, не 

допускают изменения цвета, охлаждают до 70С, растирают со сливочным маслом , 
вливают четвёртую часть горячей воды и вымешивают до образования однородной 

массы. Затем заливают оставшейся водой и варят до. готовности. В конце варки 

добавляют соль. 

Горячий процеженный соус соединяют со сметаной, доведённой до кипения 

и варят 3-5 мин 
Требования к качеству: 

Внешний вид: мясо равномерно обжарено, не подгорело, залито соусом, сбоку 

уложен гарнир. 

Консистенция : сочная, нежная. 

Цвет: курицы - золотистый, соуса сметанного - кремовый 

Вкус : умеренно соленый. 

Запах: свойственный мясу птицы, соуса. 



1 

УТ Ю 

иый предприниматель 

'Тормосии _ 

Тех ,_ _ 1 2 

Наименование изделия: Чай с сах l/ 
Номер рецептуры: 376 ( стр. 269-2 ,; 
Наименование сбор1:1ика рецеп • ; ,·:и.тх.:,,--::::;;;;,ехнических нормативов, рецептур на 

продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях - • под ред. М.П. 
Могильного и В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2011. - 544 с. 

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

на 1 порцию 
Брутто, г Нетто, г 

Чай -чёрный 1,0 1,0 
Сахар 7,0 7,0 
Вода 200,0 200,0 
Выход - 200/7 

Химический состав данного блюда 

Пищевые вещества Минер. вещества, Витамины, мг 

мг 

Белки, Жиры, Углево Энерг. Са Fe В1 В2 с 

г г ды, ценност 

г ь,ккал 

0,20 0,00 6,5 26,8 4,5 0,7 0,0 0,1 0,04 

Технология приготовления: 

Заварку заливают кипятком в объёме 50% от . объёма, предусмотренного 

технологической картой , настаивают 5-10 минут, затем процеживают и добавляют 

оставшийся объём кипятка, сахар. Чай разливают по стаканом. 
Требования к качеству: 

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

Консистенция: жидкая. 

Цвет: золотисто-коричневый. 

Вкус: сладкий, чуть терпкий. 

Запах: свойственный чаю. 



,, ., 

::.-:-..., 
·,::,_ 

у ~t1,.'J1,;;lm,A!{..1 )\\_ t 

И ,д 1rриниматель 

р /сии 

. . Технологиче Ю{?~ о "д~ ~ ~ .. 1
•• 

i-i~~:-~~\i'' z~i~.?:.r~~ '':' -1~:'J":;: t·~~li .\:~_ re;;~;IЗ кур ·, . ~ - • ·! ·.) '/.·',, . ',: . . .:\ : (. 

н\ • ; • , r ),, ;,\' :: k '''.1.Юt Rf ,2:fll(o::ППyp : Сборник техническйх нqрмати:iзов; рецептур на 
П)'" .'/ · · л • . '-; •. • ::щ ; ,J.:я во всех образовательных учреждени5iх - под ред. М.П. 
Мсп•'Лi н Oi'•J :-1 .Н.А" Тутсльяна. - М.: ДеЛи принт, 2011 . - 544 с. . ' . : · >: • 

Наименонанне сырья Расход сырья и полуфабрикатов 
1;, · на 1 ·порцию 

Брутто, г Нетто, г 
Курчца/ грудка кур/ 80 ' 76 
Крупа рисовая 7 7 
Молоко .:7.ПИ вода 8 8 

ХнмЕчес1;нй состав данного блюда 

Гi и rJ,евые вещества 

Энерг. 

ценност 

ь,ккал 

Минер. вещества, • 
мг 

Са Fe 

· витамины,мг 

с 

252 57,6 · 1,22 0" 04 ,0,12 1,46 . 

)' . т1:; i;\r ,_ин : 

1\\ ,у р l, j},; i'\ 1zшот два раза чере3 мясорубку, смешивают с холодной рисовой 
кашей , ,:Joi:1ш • ·1чн:У!.' сош, м:олско или воду, сливочное масло, тщ&~rельнЬ перемешивают и 
взбивают до получения однородной массы. Из подготовленной массы раздельmают кнели 

массой 20-25 гр и варят их на пару. Отпускают кнели с гарниром и маслом. 
Гщшир- м:шшронные изделия отварные, картофель в молоке 

•'"к"' кr,~:~б: ry[:,,jДHf:11Зi И<: ii4:214~~crnra;;1: . . 
З!!с u11n •"i виJ т-:эдсJшя в форме кнелей одинакового размер~ у4ожены н~ тарелку, 

•, i Jt . 

• ·:.··.i:>1:, Свойственный свежепри.готовл'еннь1м·~зделиям из 

;(! •: . Х \ :u.J,; :;тн·, · ,;;~, ;й НЗДб.ПИЯМ ИЗ I<ОТЛеТНОЙ Мс\ССЫ, пригот'овле~ПiЫМ На пару. 
. . . . • [ 



- Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 
на 1 порцию 

Брутто,г Нетто, г 

Чай -чёрный 1,0 1,0 
Сахар - 7,0 7,0 
Облепиха 12,8 12,0 
Вода 200,0 200,0 
Выход - 200/7 

Химический состав данного блюда 

Пищевые вещества Минер. вещества, Витамины, мг 

мг 

Белки, Жиры, Углева Энерг. Са Fe В1 В2 
i 

г г ды, ценност 

г ь,ккал 

0,3 0,6 7,0 35,0 6,8 0,9 0,0 0,01 

Технология приготовления: 

Ягоды свежемороженые или свежие перебирают, удаляют плодоножки, моют 
кипячёной водой. 

; 

с 

9,64 

Заварку заливают кипятком в объёме 50% от объёма, предусмотренного 

технологической картой, настаивают 5-10 минут, затем процеживают и добавляют 

оста~шийся объём кипятка, сахар. Чай разливают по стаканам, ·порйионно добавляют 
ягоды. 

Требования к качеству: 

Внецтий вид: жидкость золотисто-коричневого цвета налита в стакан. 

Ко1-1систе1-1ция: жидкая. 

Цвет: золотисто-коричневый. 
Вкус: сладкий, чуть терпкий. 

Запах: свойственный чаю с ягодами. 

r 



Техноло 
Наименование изделия: Рис отварной 

Номер рецептуры: 304 

риниматель 

Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов, рецептур на 

продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях - под ред. М.П. 
Могильного и В .А. Тутельяна. -М.: ДеЛи принт, 2011. - 544 с. 

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 
на 1 порцию 

Брутто, г Нетто, г 

Крупа рисовая 54,0 54,0 
Соль йодированная 0,5 0,5 
Масло сливочное 6,8 6,8 
Вода 324,0 324,0 
Выход - 150 

Химический состав данного блюда 

Пищевые вещества Минер. вещества, Витамины, мг 

мг 

Белки, Жиры, Углева Энерг. Са Fe В1 В2 с 
г г ды, ценност 

г ь,ккал 

3,6 5,4 36,4 208,7 6,0 0,5 0,03 0,03 -

Технология приготовления: 

Рис перебирают, промывают в тёплой воде несколько раз меняя воду. 

Подготовленную крупу всыпают в кипящую подсоленную воду и варят при 

слабом кипении . Когда зёрна набухнут и станут мягкими, рис откидывают на сито, 
дают воде стечь .Рис перекладывают па противень слоем 3-4 см, заправляют 
горячим сливочным маслом, перемешивают и прогревают в жарочном шкафу при 

температуре 160 градусов Цельсия 5-7 мин. 
Требования к качеству: 

Внешний вид : зерна крупы набухшие, не деформированные, не слипшиеся 

,консистенция- мягкая. 

Консистенция: рассыпчатая, мягкая, однородная. 
Вкус: каши из данного вида крупы с маслом, умеренно-соленый. 

Запах: каши из данного вида крупы с маслом 



Технологическая карта .N~- ~ tt=~ 

Наименование изделия: Каша рассыпчатая ячневая 

Номер рецептуры: 171 (стр. 162) 
Наимеповапие сборника рецептур: Сборник технических нормативов, рецептур на 

продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях - под ред. МЛ. 

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

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

на 1 порцию 
Брутто,г Нетто, г 

Крупа ячневая 50 50 
Масло сливочное 5 5 
Соль йодированная 0,5 0,5 
Вода 103,8 103,8 
Выход: 150 

Химический состав данного блюда 

Пищевые вещества Минер. вещества, Витамины, мг 

мг 

Белки, Жиры, Углева Энерг. Са Fe в, В2 с 
г г ды, ценност 

г ь,ккал 

4,98 7,89 31,18 219 52,3 2,65 0,13 0,06 -

Технология приготовления: 

Подготовленную крупу всыпают в подсоленную кипящую жидкость. Всплывшие 

пустотелые зерна удаляют. Кашу варят до загустения, помешивая. Когда каша сделается 

густой, перемешивание прекращают, закрывают r<0тел крышкой и дают каше упреть около 

2,5 ч. За это время каша приобретает своеобразный приятный запах и цвет. При отпуске 

горячую рассыпчатую кашу кладут на тарелку и поливают растопленным масло или 

посыпают сахаром. 

Требования к качеству: 

В11ешт-1ий вид: зерна крупы целые, хорошо набухшие, легко разделяются. 

Консистенция: рассыпчатая, мягкая, однородная. 

Цвет: 
Виус: каши из данного вида крупы с маслом. умеренно-соленый. 

Запах: каши из данного вида крупы с маслом 



Технол 

Наименование изделия: Суп картоф 

Номер рецептуры: 108 (стр. 126) 

приниматель 

мосин 

Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов, рецептур на 

продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях - под ред. МЛ. 
Могильного и В.А. Тутельяна. -М.: ДеЛи принт, 2011. - 544 с. 

Наименование с_ырья Расход сырья и полуфабрикатов 

на 1 порцию 
Брутто,г Нетто, г 

Картофель 66,75 50 
Морковь 12,5 10 
Клёцки готовые - 65 
Лук 12 10 
Масло растительное 2,5 2,5 
Соль йодированная 1,5 1,5 
Вода или бульон 187,5 187,5 
Выход 250 

Химический состав данного блюда 

Пищевые вещества Минер. вещества, Витамины, мг 

мг 

Белки, Жиры, Углева Энерг. Са Fe В1 В2 с 
г г ды, ценност 

г ь, ккал 

3,56 4,59 18,79 144,25 33,4 1,17 0,105 0,075 5,75 

Технология приготовления: 

В кипящий бульон или воду кладут картофель, нарезанный кубиками, доводят до 

кипения, добавляют слегка пассерованные или припущенные морковь, лук и варят до 
готовности. За 5-10 мин до окончания варки кладут соль. 

Клецки варят отдельно в бульоне или в подсоленной воде небольшими партиями и 
кладут в суп при отпуске. 

Температура подачи 65° С. 

Требования к качеству: 
Внешний вид: картофель и овощи нарезаны кубиками, крупа - сохранили форму нарезки. 
Клецки одинакового размера. 

Консистенция: картофель и овощи - мягкие; клецки - упругие. 
Цвет: бульона - золотистый, жира на поверхности - светло-оранжевый. 
Вкус: свойственный картофельному супу, умеренно соленый. 
Запах: овощей. 



Технол 

Наименование изделия: Суп картофельный с горохом 

Номер рецептуры: 102 (стр.123) 

приниматель 

мосин 

Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов, рецептур на 

продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях - под ред. М.П. 

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

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 
на 1 порцию 

Брутто, г Нетто, г 

Картофель 32 32 
Морковь 10 10 
Горох лущеный 16 16 
Петрушка( корень) 3,25 2,5 
Лук 12 10 
Масло растительное 5 5 
Соль йодированная 0,37 0,37 
Бульон или вода 175 175 

Выход 250 

Химический состав данного блюда 

Пищевые вещества Минер. вещества, Витамины, мг 

мг 

Белки, Жиры, Углево Энерг. Са Fe В1 В2 с 
г г ды, ценност 

г ь,ккал 

5,49 5,27 16,S3 148,25 42,67 2,05 0,22 0,07 5,82 

Технология приготовления: 

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, слегка пассированные или припущенные 
морковь и лук, соль и варят до готовности. 

Температура подачи 65° С. 
Требования к качеству: 

Внешний вид: картофель нарезан кубиками или дольками; горох (кроме лущеного) или 
фасоль - в виде целых, не разваренных зерен . 

Консистетщия: картофель и бобовые - мягкие; горох лущеный - пюреобраЗtlый. 
Цвет: светло-желтый (горчичный)- супа горохового; светло - коричневый - фасолевого. 
Вкус: свойственный гороху или фасоли, умеренно соленый. 

Запах: гороха, кореньев и лука. 



Техноло 

риниматель 

осин 

Наименование изделия: Щи из свежей капу <I-Ъ ,. лем 

Номер рецептуры: 88 (стр.117) 
Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов, рецептур на 

продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях - под ред. МЛ. 

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

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 
на 1 порцию 

Брутто, г Нетто, г 

Капуста белокочанная 62,5 50 
Картофель 40 30 
Морковь 12,5 10 
Лук 12 10 
Масло растительное 5 5 
Томатное пюре 2,5 2,5 
Соль йодированная 1,5 1,5 
Бульон или вода 200 200 
Лавровый лист 0,4 0,4 
Выход 250 

Химический состав данного блюда 

Пищевые вещества Минер. вещества, Витамины, мг 

мг 

Белки, Жиры, Углева Энерг. Са Fe В1 В2 с 

г г ды, ценност 

г ь,ккал 

1,76 4,95 7,9 89,75 49,25 0,82 0,05 0,04 15,77 

Технология приготовления: 

Капусту нарезают шашками, картофель - дольками. 
В кипящий бульон или воду закладывают капусту, доводят до кипения, затем 

кладут картофель, добавляют слегка пассерованные или припущенные морковь, лук и 

варят до готовности. За 5-1 О мин до окончания варки в щи добавляют прогретое томатное 
пюре. При приготовлении щей из ранней капусты ее закладывают после картофеля. 

Температура подачи 65° С. 

Требования к качеству: 
Внешний вид: капуста нарезана шашками, морковь, лук, картофель - дольками. 
Консистенция: капуста упругая, овощи мягкие. 

Цвет : желто-оранжевый, жира на поверхности - оранжевый; овощей - натуральный. 

Вкус: капусты в сочетании с входящими в состав щей овощами, умеренно соленый. 

Запах: свойственный овощам, капусты. 
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Технологиче 

Наименование изделия: Суп картофельный с горохом 

Номер рецептуры: 102 (стр.123) 

матель 

Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов, рецептур на 

продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях - под ред. МЛ: 
Могильного и В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2011. - 544 с. 

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

на 1 порцию 
Брутто, г Нетто, г 

Картофель 66,75 50 
Морковь 12,5 10 
Горох лущеный 20 20 
Петрушка( корень) 3,25 2,5 
Лук 12 10 
Масло растительное 5 5 
Соль йодированная 0,37 0,37 
Бульон или вода 175 175 

Выход 250 

Химический состав данного блюда 

Пищевые вещества Минер. вещества, Витамины, мг 

мг 

Белки, Жиры, Углева Энерг. Са Fe В1 В2 с 

г г ды, ценност 

г ь , ккал 

5,49 5,27 16,53 148,25 42,67 2,05 0,22 0,07 5,82 

Технология приготовления: 
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 , слегка пассированные или припущенные 
морковь и лук, соль и варят до готовности. 

Температура подачи 65° С. 
Требования к качеству: 

Внешний вид: картофель нарезан кубиками или дольками; горох (кроме лущеного) или 

фасоль - в виде целых, не разваренных зерен. 

Консистет-щия: картофель и бобовые - мягкие; горох лущеный - пюреобразный. 

Цвет: светло-желтый (горчичный) - супа горохового; светло - коричневый - фасолевого. 
Вкус: свойственный гороху или фасоли , умеренно соленый. 

Запах: гороха, кореньев и лука. 
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Технологическая карта _ 
Наименование изделия: Суп картофельный с крупой 

Номер рецептуры: 101 (стр. 123) 
Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов, рецептур на 

продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях - под ред. МЛ. 
Могильного и В.А. Тутельяна. -М.: ДеЛи принт, 2011. - 544 с. 

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

на 1 порцию 
Брутто, г Нетто, г 

Картофель 100 75 
Морковь 12,5 10 
Крупа рисовая, пшено, . 5 5 
Лук 12 10 
Соль йодированная 1,5 1,5 
Масло растительное 2,0 2,0 
Вода 187,5 187,5 
Выход 250 

Химический состав данного блюда 

Пищевые вещества Минер. вещества, Витамины, мг 

мг 

Белки, Жиры, Углево Энерг. Са Fe В1 В2 с 
г г ды, ценност 

г ь,ккал 

1,97 2,71 12,11 85,75 26,7 7,55 0,09 0,055 8,25 

Технология приготовления: 

Лук мелко шинкуют, морковь нарезают мелкими кубиками и припускают. 
Картофель нарезают кубиками. 

В кипящий бульон или воду кладут подготовленную крупу, картофель, 
припущенные овощи и варят до готовности. За 5-10 мин до окончания варки кладут соль. 
Крупу рисовую кладут в бульон или воду одновременно с припущенными овощами. 

Температура подачи 65° С. 

Требования к качеству: внешний вид: в жидкой части супа - картофель и овощи, 
нарезанные кубиками, I<рупа - хорошо разварившаяся, но не потерявшая форму. 
Консистенция: овощи мягкие, крупа хорошо разварилась, соблюдается соотношение 
жидкой и плотной частей супа. Цвет: супа - золотистый, жира на поверхности - светло­
оранжевый. Вкус: картофеля и припущенных овощей, умеренно соленый. 
Запах: продуктов, входящих в суп. 
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Наименование изделия: Каша рассыпчатаяа"ri~~~ 

Номер рецептуры: 171 (стр. 162) 

дприниматель 
1 
рмосин 

4 

Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов, рецептур на 

продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях - под ред. МЛ. 
Могильного и В .А. Тутельяна. -М. : ДеЛи принт, 2011. - 544 с. 

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 
на 1 порцию 

Брутто, г Нетто, г 

Крупа пшеничная 60 60 
Масло сливочное 7,5 7,5 
Соль йодированная 0,5 0,5 
Вода 103,8 103,8 
Выход: 150 

Химический состав данного блюда 
Пищевые вещества Минер. вещества, Витамины, мг 

мг 

Белки, Жиры, Углево Энерг. Са Fe В1 В2 с 

г г ды, ценност 

г ь, ккал 

6,84 8,01 40,06 260,0 36,09 2,65 0,13 0,06 -

Технология приготовления: 

Подготовленную крупу всыпают в подсоленную кипящую жидкость. Всплывшие 

пустотелые зерна удаляют. Кашу варят до загустения, помешивая. Когда каша сделается 

густой, перемешивание прекращают, заr<рывают котел крышкой и дают каше упреть около 

2,5 ч . За это время каша приобретает своеобразный приятный запах и цвет. При отпуске 

горячую рассыпчатую кашу кладут на тарелку и поливают растопленным масло или 

посыпают сахаром. 

Требования к качеству: 

Внешний вид: зерна крупы целые, хорошо набухшие, легко разделяются. 

Консистенция: рассыпчатая, мягкая , однородная. 

Цвет: 

Вкус: каши из данного вида крупы с маслом, умеренно-соленый . 

Запах: каши из данного вида крупы с маслом 



Технологическая карта № 
Наименование изделия: Салат из квашенной капусты 

Номер рецептуры: 47 (стр. 99) 
Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов, рецептур на 

продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях - под ред. МЛ. 
Могильного и В .А. Тутельяна. -М. : ДеЛи принт, 2011. - 544 с. 

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

на 1 порцию 
7-11 лет 

Брутто , г Нетто, г 

Капуста квашеная 57 50 
Лук зеленый 6 5 
или лук репчатый 6 5 
Сахар 2,5 2,5 
Масло растительное 2,5 2,5 
Выход - 60 

Химический состав данного блюда 

Пищевые вещества Минер. вещества, Витамины, мг 

мг 

Белки, Жиры, Углево Энерг. Са Fe В1 В2 с 

г г ды, ценност 

г ь,ккал 

7 - 11 лет 

1,19 3,5 5,9 60 36,5 0,4 0,01 0,01 13,86 

Технология приготовления: 

Квашеную капусту перебирают, крупные части измельчают, затем добавляют 
шинкованный лук, сахар и заправляют растительным маслом. 

Требования к качеству: 

Внешний вид : салат уложен горкой . Поверхность блестит от растительного масла, 

лук зеленый мелко нашинкован, лук репчатый - полукольцами. 

Консистенция: хрустящая, сочная. 

Цвет : белый со слегка темноватым оттенком. 

В1<ус: квашенной капусты, приятно-кисловатый со слегка ощутимой сладостью . 
Умерешю СОЛСIIЫЙ , 

Запах: свойственный квашенной капусте 



едприниматель 

рмосин 

Техно о 6 
Наименование изделия: Чай с лимон . • 
Номер рецептуры: 54-3 
Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов, рецептур на 

продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях - под ред. МЛ. 
Могильного и В.А. Тутельяна. -М.: ДеЛи принт, 2011. - 544 с. 

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

на 1 порцию 
Брутто,г Нетто,г 

Чай -чёрный 1,0 1,0 
Сахар 7,0 7,0 
Лимон 7,0 7,0 
Вода 195,0 195,0 
Выход - 200/7 

Химический состав данного блюда 

Пищевые вещества Минер. вещества, Витамины, мг 

мг 

Белки, Жиры, Углево Энерг. Са Fe В1 В2 с 

г г ды, ценност 

г ь,ккал 

0,3 0,0 6,7 27,9 6,9 0,8 0,0 0,01 1,16 

Технология приготовления: 

Заварку заливают кипятком в объёме 50% от объёма, предусмотренного 

технологической картой, настаивают 5-10 минут, затем процеживают и добавляют 

оставшийся объём кипятка, сахар. Чай разливают по стаканам и добавляют 

предварительно ошпаренный и нарезанный лимон 

Требования к качеству: 
Внешний вид: жидкость золотисто-коричневого цвета налита в стакан. 

Консистетщия: жидкая. 

Цвет : золотисто-коричневый. 

Вкус: сладкий, чуть терпкий. 
Запах: свойственный чаю с сахаром и лимоном. 



Технолог 

Наименование изделия: Курица тушеная с мо 
Номер рецептуры; 54-25(стр. 104) 
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и типовых меню для 
организации питания обучающихся образовательных организаций. ФБУН Новосибирский 
НИИ гигиены. 

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

на 1 порцию 
Брутто,г Нетто, г 

Курица(грудка) 67,2 59,5 
Масло растительное 2,7 2,7 
Сметана 9,0 9,0 
Масло сливочное 1,8 1,8 
Мука 2,7 2,7 
Соль йодированная 0,7 0,7 
Морковь 28,4 23,0 
Лук 12,9 10,0 
Лавровый лист 0,01 0,01 
Выход с соусом 100 

Химический состав данного блюда 

Пищевые вещества Минер. вещества, Витамины, мг 

мг 

Белки, Жиры, Углево Энерг. Са Fe В1 В2 с 
г г ды, ценност 

г ь,ккал 

14,1 6,3 4,4 131,3 22,0 1,0 0,04 0,05 1,3 

Технология приготовления 

Мясо птицы размораживают, нарезают порционными кусками ,панируют в 

муке, кладут на предварительно смазанный противень и запе1(ают. Подготовленные 
овощи нарезают соломкой и припускают. Порционные куски запеченной курицы 

кладут в сотейник, добавляют подготовленные овощи, немного воды, закрывают 

крыжкой и тушат до полуготовности ,затем заливают подготовленным соусом 

сметанным и доводят до готовности. 

Просеянную муку подсушивают в жарочном шкафу при температуре 120С, не 

допускают изменения цвета, охлаждают до 70С, растирают со сливочным маслом , 
вливают четвёртую часть горячей воды и вымешивают до образовании однородной 

массы. Затем заливают оставшейся водой и варят до готовности. В конце варки 
добавляют соль. 

Горячий процеженный соус соединяют со сметаной, доведённой до кипения 
и варят 3-5 мин 

Требования к качеству: 

Внешний вид: мясо равномерно обжарено, не подгорело, залито соусом, сбоку 
уложен гарнир . 

Консисте1-1ция: сочная, нежная. 
Цвет: курицы - золотистый, соуса сметанного - кремовый 
Вкус: умеренно соленый . 

Запах: свойственный мясу птицы, соуса. 



Наименование изделия: Салат из све 

Номер рецептуры: 54 (стр. 20) 

едприниматель 

ормосин 

17 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд для организации питания 

обучающихся 1-4-х классов общеобразовательных организаций 

Наименование сырья 

Свекла 

Чернослив 

Масло растительное 

Выход 

*Масса вареной очищенной свеклы 

Химический состав данного блюда 

Пищевые вещества 

Белки, Жиры, Углево Энерг. 

г г ды, ценност 

г ь,ккал 

Расход сырья и полуфабрикатов 

на 1 порцию 
7-11 лет 

Брутто, г Нетто, г 

62,2 49,8* 
7,2 7,2 
3,6 3,6 

- 60 

Минер. вещества, Витамины, мг 

мг 

Са • Fe В1 В2 с 

7 - 11 лет 
0,9 3,2 7,8 63,8 21 24 0,01 0,03 2,08 

Технология приготовления: 

Ченослив перебирают, промывают в тёплой воде, замачивают на 20-30 минут 
в горячей воде, нарезают кусочками. 

Свеклу перебирают, промывают проточной водой, отваривают или запекают в 

жарочном шкафу до готовности, очищают от кожицы, нарезают тонкой соломкой. 

Смешивают чернослив с нарезанной свеклой, добавляют растительное масло. 
Требования к качеству: 

Внешний вид: свекла и чернослив аккуратно нарезаны. 

Ко1-1систе1-1ция: мягкая, сочная. 

Цвет: темно - малиновый. 
Вкус: умеренно сладкий 

Запах: свеклы и чернослива 



Технологическая карта~,;- 1 --::---:...:.:.:.:..­

Наименование изделия: Каша гречневая рассыпчатая 

Номер рецептуры: 171 (стр. 162) 
Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов, рецептур на 

продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях - под ред. МЛ. 
Могильного и В.А. Тутельяна. -М.: ДеЛи принт, 2011. - 544 с. 

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

на 1 порцию 
Брутто, г Нетто, г 

Крупа гречневая 69,0 69,0 
Соль йодированная 0,5 0,5 
Масло сливочное 6,8 6,8 
Вода 102,0 102,0 
Выход - 150 

Химический состав данного блюда 
Пищевые вещества Минер. вещества, Витамины, мг 

мг 

Белки, Жиры, Углево Энерг. Са Fe В1 В2 с 

г г ды, ценност 

г ь,ккал 

8,2 6,9 35,9 238,9 14,0 4,0 0,21 0,12 -

Технология приготовления: 

Подготовленную крупу всыпают в подсоленную кипящую жидкость. Всплывшие 
пустотелые зерна удаляют. Кашу варят до загустения, помешивая. Когда каша сделается 
густой, перемешивание прекращают, закрывают котел крышкой и дают каше упреть около 

2,5 ч. За это время каша приобретает своеобразный приятный запах и цвет. При отпуске 
горячую рассыпчатую кашу кладут на тарелку и поливают растопленным масло или 

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

подают отдельно в стакане. 

Требования к качеству: 

Внешний вид: зерна крупы целые, хорошо набухшие, легко разделяются. 

Консистенция: рассыпчатая, мягкая, однородная. 
Цвет: желтовато-серый. 

Вкус: каши из данного вида крупы с маслом, умеренно-соленый. 
Запах: каши из данного вида крупы с маслом 
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Технологическая карта № 10 
Наименование изделия: Компот из смеси сухофруктов. 

Номер рецептуры: 349 (стр. 258) 

; 

Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов, рецептур на 

продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях - под ред. МЛ. 
Могильного и В.А. Тутельяна. -М.: ДеЛи принт, 2011. - 544 с. 

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

на 1 порцию 
Брутто,г Нетто, г 

Яблоки, груши, чернослив, урюк, курага, 26,8 25 
изюм 

Сахар-песок 7 7 

Вода 200 200 
Выход - 200 

• Масса фруктов отварных 

Химический состав данного блюда 

Пищевые вещества Минер. вещества, Витамины, мг 

мг 

Белки, Жиры, Углево Энерг. Са Fe В1 В2 с 
г г ды, ценност 

г ь, ккал 

0,5 0,0 19,3 81,0 50 0,1 0,0 0,0 0,0 

Технология приготовления: 

Подготовленные сухофрукты заливают горячей водой, нагревают до кипения, 
всыпают сахар и варят до готовности. 

Компот из сухофруктов готовят накануне, для того, чтобы он настоялся. 

Требования к качеству: 

Внешний вид: сухофрукты сохранили форму, жидкая часть прозрачная. 

Консистенция: компота - жидкая, плодов - мягкая. 
Цвет: коричневый. 

Вт<.ус: сладкий, с хорошо выраженным привкусом сухофруктов. 
Запах: сухофруктов. 
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Технологическая к D.№1 ---

Наименование изделия: Котлеты рубленые из птицы 
Номер рецептуры: 294 (стр. 235) 
Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов, рецептур на 

продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях - под ред. МЛ. 
Могильного и В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2011. - 544 с. 

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

на 1 порцию 
Брутто,г Нетто, г 

Курица/ грудка кур/ 84 74 
Хлеб пшеничный 18 18 
Молоко или вода 26 26 
Внутренний жир 4 4 
Сухари 50 5 

Соль Йодированная 0,2 0,2 
Масса полуфабриката панированного в - 115 
сухарях 

Масло растительное 3 3 
Масса жаренных котлет - 100 
Масло сливочное 5 5 

Выход с маслом - 100/10/5 

Химический состав данного блюда 

Пищевые вещества Минер. вещества, Витамины, мг 

мг 

Белки, Жиры, Углево Энерг. Са Fe В1 В2 с 

г г ды, ценност 

г ь,ккал 

17,44 16,76 16,28 286 59,78 3,62 0,2 0,18 0,9 

Технология приготовления: 
Мясо птицы нарезают на кусочки и пропускают через мясорубку вместе с 

внутренним жиром, соединяют с замоченным в молоке или воде хлебом, кладут соль, 

хорошо перемешивают, пропускают через мясорубку и выбивают. 

Готовую котлетную массу порционируют, панируют в сухарях или белой 

панировке (хлеб можно нарезать в виде соломки или кубиков), формуют котлеты, затем 
обжаривают с обеих сторон и доводят до готовности в жарочном шкафу. 

Гарниры - каши рассыпчатые, пюре картофельное, картофель жаренный (из 
сырого). 

Соусы - сметанный, сметанный с луком. 

Требования к качеству: 

Внешний вид: изделия овально-приплюснутой формы с одним заостренным 

концом, поверхность равномерно обжарена, гарнир уложен сбоку. 

Консистетщия: сочная, мягкая. 



Технолоrическа 

Наименование изделия: Каша манная жидкая 

Номер рецептуры: 121 (стр . 131) 

тель 

Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов, рецептур на 

продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях - под ред. М.П. 
Могильного и В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2011. - 544 с . 

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

на 1 порцию 
Брутто,г Нетто, г 

Молоко (м.д.ж. 2,5%-3 ,2 %) 100 100 
Вода 75 75,0 
Крупа манная 31 31 
Сахар 6 6 
Соль йодированная 0,25 0,25 
Масло сливочное 10 10 

Выход 210 

Химический состав данного блюда 

Пищевые вещества Минер. вещества, Витамины, мг 

мг 

Белки, Жиры, Углева Энерг. Са Fe В 1 В2 с 
г г ды, ценност 

г ь,ккал 

3,71 4,47 7,68 89,0 159,5 0,15 0,045 0,17 0,83 

Технология приготовления: 

манную крупу варят в подсоленной воде до полуготовности 10-15 минут. Затем 

добавляют горячее молоко, кладут соль, сахар и варят до готовности. 
Требования к качеству: 

Внешний вид : в жидкой части супа -разваренная крупа ,на на поверхности -масло 
сливочное. 

Консистенция: жидкая , на тарелке расплывается, но ложка,положенная выпуклой 

стороной на поверхность каши, не тонет. 

Цвет: жидкой части - белый с кремовым оттенком, на поверхности - слой желтого 
сливочного масла. 

Вкус: сладковатый, слабосоленый, с привкусом сливочного масла. 

Температура подачи 65° С. 




