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Наименование куrrинарного издеJILiя (блюда): БОРЩ С КАПУСТОЙ КДРТООВЛВМ и
сметаной
наименование сбопника оеIIептчI) сбопник технологических ноDмативов. рецепryD блюд и(

Расхол сырья и продуктов па 1

порцию, г
Расхол сырья и продrкгов ва l00

порIшй, кг
м
п/п

наимепование
продуктов

Брутто Нетто Брутто Нетто

l Свекла 50 40 5 0 4 0

2 Капуста свежая или
квашенаJI

l5 20
,)( )о

J Картофель 26,8 20 2,68 2 0

4 Морковь l5,8 l2,5 1,58 1,,25

5 Лук репчатьй 12,0 l0 1,20 1 0

6 Масло растительное 8,7 8,7 0,87 0,87
n )ý 0,25 0,025 0,025

8 Томатное тпоре 1< 7ý 0,75 0,75

9 сметана l5 l5 1 5 1,5

l0 Вода или бульон 200 200 20,0 20,0
Выход 250/15 25,0/1,5

.lItHa ыI елии п Il п

витаNlлlны и \lи ементы на одн п цt{юхимический состав
Белки. г Жиры. г Углеводы, г Калорийность, KKa,r

1.93 5,3 l 1.2з 100,7

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
l33,75 2,62 0.125 0,75

технология ппиготовления (с чказани ем ппоII ов пDItготовле ния и технологических режимов)

Срок реап и: не более трех часов с момента приготовленIuI
Требования к качествч: На поверхности блестки жира светло-желтого цвета. Овощи

аккуратно н:lшинкованы, нарезка сохранилась, консистенция мягкая. Вкус сладко-кисловатый. Запах
свойственныЙ вареныМ овощам. Не допускается привкус и запах сырой свекJIы и пареньж овощей.

I

Картофель нарезilют брусочками, остальные овощи - соломкой, Jryr( - полукольцами или мелкой
рубкой. Свеклу отваривают целиком в кояryре, очищают, нарезают соломкой. Морковь и лук
пассерlrют при те}шературе 110 "С с добавлением бульона.

В кипящий бульон закладывают свеж},ю тонко нашинкованную капусту и доводят до
КИПеНИЯ. ВаРят 10 мив.,3атем закладывают картофель и подготовлеЕЕ).ю свеrury, коренья и лук, варят
ДО ГОТОВНОСти оВоЩеЙ. За 5 мин, .Що готовности борщ заправллот йодлроваIrЕой солью, сiжаром,
РаСТВОРОМ ЛИМОПНОЙ киСлоты, При использовании кв:tшенной капусты, её вводят в тушеном виде
после того, как картофель варят до размягчения. .щля ryшения кaшусту перебирают, кислую
промывают в холодной воде, отжимают, измельчают, кладут в сотейник, добавляют бульон (20-25%
от массы капусты) и тушат, вначале на сильном, затем на слабом нагреве до мягкости, пориодически
помешивм. За 1-2 минуты добавляют сметаЕу, доводяг до кипениJ{.

Тем пераlур4 цQдачп: 75ОС.

I

V |Сахар



УТВЕРЖДАЮ

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование кулинарного изделия (блюда): ГУJUIШ ИЗ ГОВЯДИНЫ

/l, /'ro : -. -J

наименование сооDника Dецептчп: (сбопник технологических но мативов. De б.пюд и

к},.lrlнарных изделии под Dед ей А.Я. Перева.,lо ва J\} 3б7

Хrлrrический состав, вЕтамины и микроэлемевты яа одну порциtо

Белки, г Жиры, г Углеводы, г
KKa,l

|7,| l8.33
,lý

24,7,4

Nl
п/п

Наименование продуктов Расхол сырья и проф/ктов на l порцrflо,
г

Расхол сырья и прол5rкгов на l00
порций, кг

Брутто Нетто Брутто

l Говядина (лопаточная,
подлопаточнtul часть,
грудинкц покромка)

l04,l 79.з l0,4l
,1,9з

2. масло сливочное ) 0,5 0,5

J Лук репчатый 14 |"7 |,4

4 l1 ll l l l l

5 Mvka пшеничная 17 0,37 0,37

6 Масса тушеного мяса 50 5.0

7 Масса соуса 50 5,0

Выход l00 10,0

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)

26,66 20 0,256 0

Техно.,rогия пtlиготовленпя (с \казанием процес сов пDиготовления и техноло гическrх оежимов)

Крупные куски мяса, отваренные до поJIуготовности, нарез:lют кубиками гrо 20-30 г, слегка
обжаривают. заливilют горячей водой, добавляют пассерованное томатное пюре,
бланшированный. пассерованный лук и тушат в закрытой посуде около l часа. Муку пассеруют
без изменения цвета, постепенно разводят охлажденным до 55 0С бульоном, проваривают 7-10
мин. Процеживают, протирм лук. Приготовленным соусом зiцивают мясо и тушат 15 мин.

Отпускают вместе с соусом, в котором тушилось мясо, и гарниром.
Гарниры: каши рассыпчатые, макаронные изделия отварные, овощи отварные,

припущешше. тушеные.
Температура подачи: 65 0С.

CDoK Dеализации: не более трех часов с момента приготовления.
ТDебования к качеству: L{BеT мяса-темно-красный, консистенция мягкая. Вкус и запах

свойственные тушеному мясу, JryIry и пассерованному томату, в меру соленьй. Не допускается привкус
сырого томатного пюре.

Нетто

I

5

l7

|Томатное пюре

Калорийность,
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}ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТД

Наименование кулинарного изделия (блюда): сАJIАт из с
наименование сбоони

01

ВЕКЛЫ ОТВАРнои
ка DецептчD: (сбооник технологич еских ноDма тивов, DецептчD блюд и

Наименование сырьяи продуктов расход сырья и
продуктов на 1 порцию, г

Расход сырья и
продуктов на 100 порчий,

кг
бругго неl-то бругго нетто

Свекла 72,6 7,26 ý7
Масло ое з 3 0,з 0,з
выход 60 6,0

к\'"'IинаDных IBneJ-I ии под Dелакllи ей А.Я. Пепевалова J\} 51

Химический cocтilB, вита},tины и микроэлементы на одну порцию

Белки, г Жиры. г Углеводы. г Калорийность,
ккм

0,9 з,3 5,04 5з,4

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
27 l 5,6 0 102 ý?

Технология пDиготовления (с указанием процессов лриготовления и технологических р в)

Подготовленн}то свекпу отваривtlют, затем оIпщ:lют и измеJIьч:lют на овощерезке. При отпуске свеклу
зiшрaвJIяют маслом раститеJьным.
Температчоа пода.ш: 14 0С.

cDok Dеализации: не более одпого часа с момента приготовления.
Тпебо вания к качеству:
Вкус plepeHHo соленый

Свекла мелко измельчена, Консистенция мягк:UI, сочнfuI. Щвет телшо-малиновый
, свойственный свекле.

h'Зt



;
Е
а г

l:

.ýъ

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование кулинарного изделия (бrлода ): СУПКАРТОФЕЛЬНЫЙ

tпп J

ен о
ли ых елий

т

сбо к гич хн
и еи п алов 200

Химический cocт:lB, ВИТаIt{Ины и микроэлементы Еа одну порцию

я B,l с вп

по чи: 75 0С.

Ll ких

кипящую воду клад}т картофель, припущенные со сJIивочным маслом морковь,бланшированньй реrrчатый лук и варят iO- t S 
"r"у., 

затем добавляю, 
"ч*чроr"Й 

изделия иварят еще 15 минут.

срqц-реадд9ацдд не более .грех часов с момента приготовленllя.
Тоебования к качествЕ коренья, лук сохрulнили форму. Вкус и аромат кореньев и буrьона,, изкоторого приготовлен суп, без кислого привкуса. Бульон прозрачнъй, допускаетсянебольшое пом}тнение. Консистенция кореньев мягкм.

Расход сырья и
продуктов на 1 порцию, г

Расход сьrрья и
прод}тсгов на l00 порчий,

кг

аименование сьIрьяи проджтовн

нетто
Ка 80 60 8 0 6,0Мо ковь l0 8 1 0 0,8л 9 6 8 0,96 0,8
Масло ное 2 2 0,2 0,2Томат 2 2 о) 0"2
Б н или вода l40 l40 14,0 14,0выхо 200 20,0

Белки. г Жи ,г Углеводы, г ииность, кк:lлКал)) z,5 l 5,1 89

Fе (мг с мг
28 j0 0,1 9,6

)

Iептти

бругго брутто нетто

I

l
I

Са (мг) Мс (мг)

Dежимов).
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование кулинарного изделиJI (блпода); СУП С КРУПОЙ
9Еование с цик техн ги Е матпво

и кчлина рных изделий под еи А.я. перевал ова Л! 16l

Расход сырья и
продлтов на 1 порцtпо, г

Расход сырья и
продктов на l00 порций,

кг

енование сырьяи продlктовНаим

нетто б нетто
а пшеничнбIк 20 20 2 0 2 0Мо ковь 10 8 t 0 0,8чатьйл

8 0,96 0,8масло сливочное 4 4 0,4 0,4Б ЛЬОЕ ИJIИ ВОДа 190 190 19,0 l9,0выхо 200 20 0

химический состав, витalмины и мицроэлементы на одну порцию

Белки г ы,г Углеводьт г Кал ийность ,КШ1,28 4 06 1з,64 96,2

Са мг Fе мг с мг
26 1д

0 8

Технология пDи гото вления (с указан ием пDоцессов пригото вjlенIIя и технологических

В кипящий бульон или воду закладывают подготовлеЕную крупу, за 10-15 минут до ееготовности добавrrяют rIассерованные овопш, варят 5-10 минр, iй" доочr-о.. мilннуюкрупу и варят до готовности.

Темп ло : 75 0с.

срqдрqализдццц_. не более трех часов с момеЕта приготовления.
ТDебования к качествч: В жидкой части супа оuЬuш, 

"upaa*HbTe 
кубиками, крупа хорошорaвварившаJIся, но не потерявшая форму. Консистенция кореньев и крупы мягкая,соб.rлодается соотношение жидкой и плотноЯ части. IIBST сула - золотисiьй, жира наповерхностИ - светло-оранЖевьй. ВкуС yl\{epe'Ho солеЕьй, .rчi..ро"ur"uо о"ойЬ, npyrrrr.Запах пассерованньп< овощей, вареноrr крупы.

г.

lI в lilll

брутто

9,6

- 

6,6

оэдимов).



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование КуJIинарЕогО изделия (блюда):
кАIlусты с морковью

САЛАТ ИЗ БЕЛО

Наимено BaHIle с ника ник но.'Iогических но ативов е
блюд и кчлинаDных изделий под Dелакцией А.Я. Пеоевалова ЛЬ 2

Расход сырья и
продуктов на 1 порцию, г

Расход сырья и
продуюов на 100 порций,

кг

Наименование сырьяи продукгов

нетто нетто
белокочаннм бз,6 50,4 6,зб 5,04м ковь 7,8 6 0,78 0 6

Масло ное 6 6 0,6 0,6
Саха з , 0,3
лимоннм кислота 0,06 0,06 0,006
Вода для разведения лr,плонной
кислоты

1 0 з 0,з

выхо 60 6,0

Химический состав, витамины и микроэлементы Еа одну порцию

Белки, г Жиры, г Углеводы, г ность. ккал
1,26 6.06 5,58 8 l 6

мg (мг) Fе (мг) с мг
27,6 9 0,04 0

технология иготовления (с указаниеп.I процессов приготовлеЕIrI I1
пр

технологических ов).

Капусту шинкуют тонкой соломкой (1,5х15 мм), морковь Еатирtlют иJIи шинкуют
тонкой соломкой (2х15 мм), кJIадут в эм:шированЕ},ю кастрюJIю, доб:lвляют coj." и
перетирают деревянным пестиком до вьцеления сока.

затем заправл-шот сахаром, лимонной кислотой, растите,irьным маслом, хорошо
перемешивают и выносят на раздачу

14 0с.температчоа п
Спок Dеализации: не более одного часа с момента приготовлениJI.
т вания к ка Нарезка овощей аккуратная, сохранившмся. Окраска

овощей не изменилась. Аро
продyктам, в меру соленый.

мат и вкус кисло-сладкий, свойственньй входящIlм в салат

ч(

бругго брутrо

0,3

0,006
J

Са (мг)
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ТЕХНОЛОГИIIЕСКАЯ КАРТА

НаименоваtиекулиЕарногоизде-тпдя(бпода): КАРТОФЕЛЬ

.6 r6!

ОТВАРНОЙ В МОЛОКЕ
сбо к технологических но мативов блю

Наим еноваЕие ника
линарных изделий под D акцией А.Я. Перевало ва J\b432

Химический состав, витilмины и микроэлементы на одЕу порцию

Са мг Fе(мг)

80 )r\ 0,75 0 4

(с yказанием процессов приготовлении яи

Расход сырья и
продктов на 100 порчяй,

кг

Расход сырья и
продуктов на 1 порцию, г

неттонетто()

Наименование сьlрьяи прод),ктов

13,35l7,851з3,5178,5
4,854R548,548,5
0 4850,4854,854,85масло сливочяое
0,750,755

,7
5

,7

пшеничнбIм
1 5 0150выхо

Углеводы, гБелки г
15018,75з64,65

Технология пригото вления

техн логич их ов

Очищенньй мелкий целиком, доJIькzlми или крупным кубиком картофель заJIивают

горячей водой так, чтобы оЕа покрывала картофель на 1-1,5 см, кладrг йод4рованIrую соJIь,

aunpur"uro, uр"*кой, доводят дО кипениJI и варят при слабом кlтпении до поJI)тотовности,

iurЪ, o*up i*u*ц добавляот горячее молоко, варят до готовЕости, вводят разводенЕ},ю

молоком холодн},ю мгrн),ю пассеровку, и помешиваJl доводят до кипения,

Используют как самостоятеJIьное блюдо или в качестве гарЕира,

При оттryске поливают растопленньIм сливоrшым иJIи растительным маслом,

украшают зеленью.
650с.Темп а

Срок реfu,lизации: не более одrого часа с момента lтриготовлениJ{,

ования к Форма кгryбней или нарезки должна сохрilниться, Щвет от

белого до желтоватого. Потепшение картофеля не допускается. Коясистенция рьlхлаJI

картофель частично разварен. Соус - густоты смет,lны,

))

брутго

Молоко

Жиры, г Ка;rорийность, кцал

Мg (мг) С (мг)
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ТЕХНОЛОГИtIЕСКАЯ КАРТ

Наименованиекулинарного издеJIIд (бшода): РЫБАзапеченная
Щшiменование сбоDника оецептчо: (сбоп ник технологических но матцвов. Dепептч п блюл и

?!

кYJ,,Iина Dных изделий под Dедакппей А.Я. Пепевало ва J\} 339

Химический cocTilв, витzlмины и микроэлементы на одЕу порцию

Беп<и, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность,
KKtL,I

16,4 8 6 4 1 141,з

Са (мг) Mg (мг) С (мг)
l8 8,66 0,76 0

Технология пDиготовл ения (с лказани eN{ пDопессов поиготовленлш и технологических мов)

порционньiе кусочки с кожей и реберными костями, нарезают и посьпают солью, rlанир},ют в
муке, кладут на противень и 3alпекают в жарочном шкафу при 15-20 минут.

Темп подачи: 650с.
Срок :не более трех часов с момента приготовления.
требовапия к качествy: Рыба

коЕсистешшя мягкая. Цвет рыбы на по
рыбы.

хорошо очищена, куски целые, сохранившие форму,
верхности светло-оранжевый. Аромат свойственньй виду

Наименование сырьяи продуктов Расход сырья и
прод}ктов на 1 порцию, г

Расход сырья и
прод}ктов на 100 порций,

кг
брутго нетто брутrо нетто
|46,з4 111,1 14,6з 11,11

Маоло ое 6,з 6,з 0,63 0,6з
м ка пшеничЕаJI 6,з 6,з 0,6з 0,63
масса запеченной ыбы 90 9 0

90 9,0

Fе (мг)

Торбуша ( без головы)

выход
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Технологическая карта

наименование кулинарного издедия (б:пола): Соус молочньй с м
Номер рецептуры: 448
Наименование сборника рецепт}р сбоDник технологических нормативов Dецепryl)
блюл и кчли ных изделий под Dедакцией д.я. ПеDевалова

Химический cocTilB, витамины и микроэлементы на одну хорцию

Белки. г Жиры, г Углеводы, г Ка,то йность, KKanr
1 |7 4,0 4,зз 58,05

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) с мг
2 0,1 0

Нмменовапие сырьяи прод}ктов Расход сырья и
продуктов на 1 порцию, г

Расход сырья и
продуюов на 100 порчий,

кг
брутго нетто брутто нетто

м пшеничнtUI 4,15 4,15 0,415 0,415
Молоко 21 21, 0,21 0,21

11 8,5 0,11 0,85
масло сливочное 4,15 4 1 5 0,4l5 0,415
Вода 21 21 0,21 0.2l

50 5,0

Муку подсушить на противне слоем не более 5 см в жарочIIом rшсафу при
температуре 110-120 "С без изменениJI цвета. Охладить до 50 "с, цросеять, "о.дrrr"r".осливочным маслом и растереть в котле (кастрюле) до однородной массы. Массу развестимолоком, смешalнныМ с водой или отваром, проваритЬ 7-10 мин, помешивaU{, посолить,
процедить, добавить варенlто протертуIо морковь, довести до кипения.

Рекомендуют к овощным, мясньпrл, рыбньпл блюда.м.
Темп п чи: 65 оС.

Срок реаJIиз аци}1 : не более трех часов с момента приготовлениrI.

трg]фдания к качеству: Консистенция ryстой сметаны, однороднчи, цвет светло-
оранжевый, вкус молочный, с привкусом моркови, зilпilх молока моркови. Не догryскается
запiй подгорелого молока.

.J

Морковь

выход

Тохнология приготовления (с чказанием пDоцессов пDиготовлевия и
технологических режимов).

56



тЕхно

Наименование кулинарного изделия
наименование сбооника оепе бопник технологичес(с ких ноDмативо Dе[IептYl)

блюл и кчлинаDных излелий пол пелакпией А.Я. Пепевалова М 373

HaиMeHoBaI ie сырьяи прод}ттов Расход сырья и продrктов на l
порцию, г

Расход сырья и продуктов Еа
100 порtшй, кг

бругто Еетто бругго

ГОВЯДИНа (лопаrочнаul! подлопаточваlI
часть, грудинкц покромка)

83,3 бз,4 8,33 6,з4

масло сливочное 6 5 0,6 0,5

Лук репчатьй 1,7 14 1,7 1,4

Томатное пюре 11 11 1,1 1 1

Мlка пшени.тная з,7 з 7 0,з,7 0,з1

Масса тушеного мяса 4,0

Масса соуса 5 0

вьгход 90 qп

Хrдлический состав, вЕтамшы и микроэлемеЕты Еа одц/ порцI{Iо

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, ккал

15,4 16,5 3,15 ))1 1

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
24 18 0,2з 0

Крупные куски мяса, отваренные до поJtуготовности. Еарез{lют кубиками по

20-30 г, спегка обжаривzlют, заливают горячей водой, добавляют пассерованно9
томатное пюре, бланшированный, пассеров&rньй лук и тушат в закрытой посуде
около 1 часа. Муку пассеруют без изменения цвета, постепенно разводят.- ол -охJIажденным до 55 "С бульоном, проваривают 7-10 мин. Процеживают, протирм
лlк. Приготовленным соусом заливают мясо и ryшат 15 мин.

Отпускают вместе с соусом, в котором тушилось мясо, и гарниром.
Гарниры: каши рассыпчатые, макаронные изделия отварные, овощи отварЕые,

припущонные, тушеные.
Темпера подачи : 65 0с.

Срок рсалдзадццiне более трех часов с момента приготовлеЕия.
требования к качеств у: I_{BеT мяса-темно-красньй, консистенциrI мJIгкая. Вкус и

запах свойственные тушеному мясу, л}ку и пассерованЕому томату, в меру соленьй. Не

допускается привкус сырого томатного пюре.

нетто

40
50

Технология приготовления (с указанием пDоцессов пDиготовлении я и

техяологических режимов).
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ТЕХНОЛОГШtIЕСКАЯ
Наименование кулинарного изделиlI (б:пода): БОРЩ
и сметаной
Наименование сборника ептYD: (сбоDник технологических ноDмативов. Dецеп

ЕлЕм

Tl,D ю]бл

и кYлинаDцых излелии под Dед ей А.я, ПеDевало

Хrл,.rическrй состав, витамипы и миlq)оэлементьI на одц/ trорцию

ва J\b 133)

HarшleHoBarrr.re сырьяи продJлтов Расход сырья и rrродукrов на 1

порцию, г
Расхол сырья и продj/ктов на

100 поршлй, кг
бругто нетго брl.гго tleTTo

Свекла 40 з2 4,0 з,2

Капуста свежая или квашенаrI 20 16 )п 1 6

Картофель 21,4 16 2,14 |,6

Морковь |2,6 10 1,,26 1,0

Лук репчатьй 9 6 8 9,6 8

Масло растительное 7 0,] 0
,7

Са-хар 0,2 0,2 0,02 0,02

Томатное пюре 6 6 0,6 0,6

сметана 10 10 1,0 1,0

Вода или бульон 160 160 1,60 1,60
выход 200/10 20,0/1,0

Бе,lr{и, г Жиры, г Углево,Фr, г Калорийность, ккал

1,5з л1 8,9 79,8

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)

101 2,1 0,1 0,6

технология пDиготов.пениJI (с 1дазанием пDоцессов пDиготовлении я и

технологическI{х Dежимов).

_Картофеш Еарез:lют брусочками, остальные овоци - соломкой, лук - полукольцами
иди мелкой рубкоЙ. CBeKiry отваривают целиком в кожуро, очищают, нарезают соломкой.
Морковь и лук пассеруют при температуре 1 l 0 UC 

с добавлонием бульона.
В кипящий бульон зак.lадЫвают свеж},ю товко нашинкованЕую капусту и доводят до

кипеItия, варят 10 мин., затем закJIадывitют картофоль и flодготовленн},Iо свекIIу, коренья и
лук, варят до готовности овощей. За 5 мин. .Що готовностr-r борщ заправллот йодировшЕой
соJью, сiжаром, раствором лимонной кислоты. При использовании квашенной катrусты, её

вводят в тушеЕом виде после того, KilK картофоль варят до размягчониJI. ,Щля ryшения
капусту перебирают, кислую промывают в холодной воде, отжимzlют, измельчаtют, клад}т в

сотейник, добавляют бульон (20_25% от массы капусты) и т).шат, вначале на сильном, затем
на слабом нагреве до мягкости, периодически помешивая. За 1-2 минры добавляют
cМeTzlнy, доводят до кипения.

Темп 50с.по
CDoK Dеализаши: не более трех часов с момента приготовления,
Требования к качеqlgрНа поверхности блестки жира светло-желтого цвета. Овощи

акк}ратно напIинковilны, Еарезка сохрtlнилась, консистенцIбI мягкаjI. Вкус сладко-
кисловатьй. Запах свойственный вареньп.r овощам. Не допускается привкус и запах сырой
свекJIы и пареньD( овощей.

_l

7
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Технологическая карта

Наименование кулинарного изделия (блюда): соус томА
Номер рецептуры: 4б2

LJt

Nocl

ф
о

'alag1
t аl

.6lб|

Наименование сборника рец сбор ник техно"цогических HoD
блюд и кчлина ных издели и под р ией А.Я. Перевалов а

мативов. D

Расход сырья и
прод}ттов на 1 порцию, г

Расход сырья и
продуюов на 100 порuий,

кг

еноваIlие сырьяи прод}ктовНаим

нетто б неттоI]шеничнаrIм 2 5 )\ n ){ n )ý
Вода или отва 25 25 2 5 ,ý
Томатное 7 5 7 5 0,75 0,75масло сlплвочноё 2,5 2,5 0,25 п rýс 0 о 0 9 0,09 0,09выхо

50 5,0

химический состав, витat}fины и микроэлементы на одну порцию

Белки, г ы,гж Углево ды, г ость, ккалКа,т
0 54 l,86 3,5 з2,8

Са (мг мг)м с мг
10 4 0 4 l 4

I ехнология пригото впеЕия k ем пDоцессов пDигото вления 11

проселrryrо IvtFry подс}.шивают в жарочном шафу до слегка кремового цветц недоtryскм прIтораниJI, периодически помешивiul и удмяя комотIки. MyKi охлащ,цй до оо-70 "С, испольЗуот четвертуО часть горячеЙ жиДостИ и вымеIIIивают до образованияоднород{ой массы.
Томатное пюре }варив{lЮт до половины пФвоЕач:шьЕого объема соедпrлот ссоусом . Поrryченн}то массу прогревают.

Внеu,шuй вud : o*oooon* Жffiffi"стой поверхностью, безкомочков неразварившейся муки, вспJшвшего *ира на по*ер*нос-
Консuсmенцuя.. вязкая, поJryхOrдкiш, эластиrlнfuI, ЕежнtU{
{сеи.. светло-красньй
Вr7с., свежей см9тiшы и продулслов, входяlщлх в бrrюдо, yмepeI+ro солеЕьйзапах: вълраженньй запах томата и продуюов, входящих в соус

тех нологических рехtиьlов).
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование куJIинарЕого издеJIиJI (блюда): ЧДЙ С САХАРОМ
Наименование сбоDника Dецептуо: (сбопнн к технологических ноDмативов. DецептчD
блюд и кулинарных изделий под редакцией А.Я. Перевалова J\Ъ 501

Наименование сырьяи прод}ктов Расход сырья и
продуктов на l порчию, г

Расход сырья и
продукrов на l00 порчий,

кг
бругго нетто бругго нетто

Чай 2,5
.)(

0,25 0,25
Вода 200 200 20.0 20,0
Сахар 5 ) 0,5 0,5
выход 200 20,0

Химический cocTiв, витtlмины и микроэлементы на одну порцию

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, ккал
0,1 0 l5,0 60,0

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
l з,3 6,6 0,88 0

Технология приготовления (с укiLзанием процессов приготовления и
технологических режrпr.rов).

Разливаот в стаканы по 50 г. процеженной заварки и доJIив:lют кипятком. При
отпуске йхар кладуг в кажд}.ю порцию.

ТемпеDатyра подаш: 65 0С,

В летний период чай можно отп
Тсt лдýрадура подаIм: в этом слччае 14

ускать KItк прохJIа,цительньй ЕаIIиток.
0лL-

Срок реализаrд.rи: не более одного часа с момента приготовлениrI
Требования к качеству: Аромат и вкус нiшитка характерен для сорта чаJr.

Прозрачен. Щвет кори.пrевьй. Есrпл чай не прозрачен или имеет тускJIо-коричневый цвет,
значит он неправиJIьЕо заварен.
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kТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование кулиЕарЕого изделиll (блюла): ЧАЙ с лимоЕомн ен с нIIка еп o.:l еских н мативов
на ных п п a,I ва Л! 505

Химический состав, витамины и микроэлементы Еа од{у порцию

т ол гия енtlя ани ов итехнологи ческих Dежtдлов').

В стакан нtulивalют заварку чм, кJIадуг сахар, ломтик JIимон4 зatликlют кипящейводой.
Темп п ш: 65 0С.

gрчJýqдцзащщне более одного часа с момента приготовлеЕия.
Требовани8]к качествуl_Аромат и 

"*уa "*"r*u 
*upaкTepeн для сорта ч:ш, имеетпривкус лимона . Прозрачеп. Цвет коричневыи. Если чаи^ не про.рur"",Ый;;;;.*rо-коричневьй цвет, зЕачит оЕ пепрarвиJъно заварен.

Расход сьtрья и
продуктов на l порцию, г

Расход сырья и
продуктов на 100 порчий,

кг

аименование сырья и продуктовн

б нет-гоЧай l l 0,1 0,1Вода l50 l50 15 0 l5,0Саха 7,5 0,75 0,75Лимон
8 7 0 8 0,7выход 200

Белки, г ы,Г Углеводы г Ka.r ийность ккал0 l 0 00 l5,2 бl 0

Са мг Fе мг с мгlб 6 0 2,2

и ,"&?

l

Mg (мг)

нетто брутго

20,0
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
ls_!

Наименование кулин арного издеJIия (бrпола): компот из смЕси сеновани сб ол ч кили ей А.я.

уктов
ип

Химический состав, вита}.tины и микроэлементы Еа о.щу порцию

логия Il ов.1 с e}l врежимов).

..r., .Ж;lТ;J:'"Жfi*'ИРаЮТ, СОРТИРУЮт по видам,.несколько раз пIюмыв.lют в теплой воде,

Jl*П"#;;.,,ж:#Ж;##;JJЁчtrхттt;"н:н:*;у*::дi,, j
Температlра подачи: l4 0С.

срок реапrзапии: не более одного часа с момента приготовления.

"r"о", 
};lХТff;;НЖ:I!ry ОО"У.*Йr., "o.ffi""". np""..,, порчеЕые плоды. ягоды и

:"жj:нЙй; ;;;l,жнfr ;н ;х"#Ж:;хffil*тii":lХн"т*"}тilffilй Ь;у.

Расход сырья и
прод}ктов на l порцию, г

асход сырья и
продщтов на 100 порций,

кг

р
енование сырьяи продуктовНаим

б нетто б неттоСмесь в 25 25 2 5 2 5с
7,5 7 5 0 75 0,75Вода
190 l90 l9 0 t9,0выхо

200 20,0

Белки, г ы г Углеводы ,г оКал иино ть KKiL,l0,5 0 0 2] 0 110 0

Са мг) мг)м Fе мг С (мг10 5 0 8

,о

\ý
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тЕхноJогllчЕскАя кАрт
Наименование кулинарного изделия (бrпода): РАГУ ИЗ ОВО

f

наименование сбооника рецептур: (сборник техноло еских ноDма рец .I
и кчлинаDных изл елий под Dедакпи ей А.я. ПеD евалова ЛЬ 20l)

Наименование сырья и продуктов Расход сырья и
продуктов на 1 порцию, г

Расход сырья и
прод/ктов на l00 порчиЙ,

кг
брутго нетто брутго нетто

65 48.8 6,5 4,88
м овь 30 20 3,0 )0

ста белокачанная 35,8 24,1 з,58 2,4l
l4,16 l 1,6 |,4|6 l,lб

Мука пшеничная J J 0,3 0,3
Масло ое 5,7 5,8 0,58 0,58
Томат 8 8 0,8 0,8

0,9 0,9 0 09 0,09
выход 150 15,0

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, ккал
з,8 8,0 l2,8 lз5

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
5,7 20,5 0,l2 12

технология приготов,lения (с указанием оцессов приготовления и технологических

Капусту нарезают шашкalми, припускzlют, Остальные овощи нарезilют кубиками
1хlсм иrпr долЬками длиной не более 2-2,5 см. В подготовленную посуду зilкJlадьвilют
припущенную морковь, пассерованньй лук, обжаренный картофель, заlпrвают соусом и
ryшат 15 - 20 мин, добавляют йодиров {Еую соль, При отгryске рагу вьIкладьвtlют в виде
горки, поливают маслом, посыпают зеленью.

Температчра пода.пл - 60ОС.
ок еали - не более часа с момента приготовления.

т вания к , Кусочки овощей одинаковой формы и величины, консистенция
MJгK{U{, collнrш, форма нарезки сохранена, допускается часть рirзварившегося картофеля. Не
допускается запах подгоревших и пареньж овощей.

( Ё
6

Картофель

Лlк репчатьй

Сахар

ХимическиЙ cocTilB, ВИТzlI\,lИны и микроэлементы на одну порцию

I

режимов).
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование купинарного изделия (блюла): Птица отварная
наименование сбоDника пецептчр:409 (сбоDник TexHolr огических нор}tативов. рецепп,D
б tt .lltHa ных Itti п ей А.Я. Пе евалова Л! 409

химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Кало йность, ккал
2з,6 l6.3 0,6 242,8

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
51,18 l9 0,l5 1,4

Технология пDиготовле ния (с yказмием Dоцессов поигото вления и технол огических
режимов)

Подготовленные ryшки кур или цыплят заклаДывают в кипяшIуIо волу (2,5 л. на l кг
продукта) и быстро нагревают до кипения, С закипевшего бульона снимaют пену и жир,
добавляют нарезilнную морковь, соль и варят птицу при слабом кипении до готовности
(проверка готовности: поварская игла должна свободно хроходIть в толстую часть ножки. на
изломе ножки - мякоть серого швета). Сваренные туIIIки вынимают из бульонц д:lют им
остыть и нарубают на порции (2 кусочка по 35 г). Нарубленные порции птицы заливают
горячим бульоном, доводят до кипения.
При отпуске отварную птицу гарнируот и поливают маслом иJIи соусом.

гарниры: отварной рис. овощи отварные! овощные пюре.

Соусы: молочный, молочный с морковью, сметаЕный.
температура по чи: 65 0С.

сDок оеа-lплзации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству: Внешний вид: два кусочка на порцию (от филейной части и от

ножки) уложены на блюдо, политы соусом, сбоку рассыпчатьй рис (или лругой гарнир)
горкой. I{BеT филейной части - серовато-белый, ножки - коричневый, соусов молочного и
сNtетанного - бе:шй, с морковью - розовый. Вкус и запах свойственные вареной курице с
лривкусом и запirхом соуса.

Расход сырья и продуктов на
l порцию, г

Расход сырья и прод}ктов на
l00 порций, кг

Л9

п/п
наименование
продуктов

Брутто Нетто Брутго Нетто
l Кур"ца I категории

потрошеЕIlrUI
l60 |42,9 16,0 14,29

2 Морковь 4,з 2 9 0,43 0 4з
J Петрушка 4,з 4 3 0,43 0,43
.+ Масса

птицы
100 l00

Выход l00 l0,0

отварной 
|

I

I

I
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г

Наименование куJlинарного изделия (блюаа): РАГУ ИЗ ОВОЩЕЙ
alI\1 нование Hl] еп ll те\но.lо гIlческих но

ll llHa ных е"тий п eil п a.I ва ЛЪ 20l

химический состав , витамины и микроэлементы на одну порцию

R

Расход сырья и
продуктов на l порцию, г

Расход сырья и
продуюов на l00 порчий,

кг

аименование сырья и продуктовн

о нетто б неттоо 78 59 7 8 ýоМо овь зб 24 з,6 1п
ста белокочаннаяк 4j 29 4 J ,о

пчаты}iл к 17 l4 l 7 1,4ка пшеничнаJIм .+ 1 0,4 0.4Мас.-lо астите.lьное 6.8 6 8 0,68 0.68Саха l l 0,1 0 lвыход 180 l8,0

Белки, г ы г Углево ды, г Кал ийность, ккм1 5 9,6 l5.з 162

Са (мг мг)м Fе мг) с ýfг68,4 24.6 0,14 l4.4

Технол ог}lя иготовле Ilя е\1 о
De;,lilIмов)

ов t{го в,lен яи xHo"rl

капусту нарезают шашкil},tи, припускzlют, остальные oBtlщи нарезают кубикамиlxlcM или дольками длиной не более 2-2,5 см. В подготовленн },Io посуду закладьваютприпущенную морковь, пассерованный лук, обжаренньй картофель, зiIливают соусом иryшат 15 - 20 мин, добавляют йодирован ную соль, При отпуске рагу вькладывают в вид9горки, поливают маслом, посыпают зеле нью.
Темпе по и - 65оС.

к iLl II - не более часа с мом ента приготовлеЕия

кIIх

тDебованлtя к качествч . Кусочки овощей одинаковой формы и величины , консистенциямягкм, сочнtш, форма нарезки сохранена, допускается часть разварившегося картофеля. Недопускается запах IIодгоревших и пареных овощей.

I I

l
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
(

наимепование кулинар Еого изделия (б.шода): мдкдроЕIъш из цглиl[о
о

t

\lи
q!

проджтов на 1 порцию, г
Расход сь]рья и Расход сырья и

продуктов на 100 порций,
кг

еноваЕие сырьяи продусговНаим

нетто б неттонные изделия зl 31,5 з l5 3 l5асса oTBapHbD( MaKapoHHbD(
изделий
м

90 9,0
м вь 42 з9 4 1оТомат

|2 12 l 1,2Масло ное
5 0 5 0,5Масса готоBblx овощей 60 0выхо

l50 l5 0

Химический cocTjв, витal},lины и микроэлемеЕlы на од{у порцию
Белки, г ы,г Углево ды, г Кало ость, ккалJ 0 7 8 2з,03 |74 0

Са мг мг Fе мгl]0 5 с мг6,9 0 8 0,5

Технология пD вленIIя (с
Dежимов)

ем пDоцессов пDиготовления и нол огическихтех

Морковь нарезают соломкой и п
сливоIlного маслц затем добавляют томат

ассеруот с добавлеЕием овоцного отвара ии продолжают пасеровать 5-7 минуг . Макаронныеизделlя варят в большом колпчестве кишIщей подсоленной во.щt (на l кг макаронныхизделийберlтблв оды, 50 г йодированноЙ соли). Варят макароны 20 - 30 минуг, л:lпшу -20-25 минут, вермишель - 10-12 минуг. Проверяют готовность - не разрезе не должно бытьпрослойки непровареЕной муки. Готовые мtкаронныо ИЗДеЛИJI откидвают, добавrrяют к нимовощи перемешивают и про в жарочном шкаф у при температуре 160 0С 
5-7 минут.tI

к и е более часов с момеЕта приготовления.трех
_ ТDфования к каqес гву:

ооъеvе в 3 раза. должны xtlpo
Макаро нные изделия должны сохрirнить форму, увеличение вшо отделяться друг от друга. Не долускается перевариваниеммаронных изделий, недовариван ие и посторонпие запахи. Щвет кремовый.

5
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к технологических но
ей А.я. п ова }Ф 409/

k lrt зЕI*..
нмменование кулицарного изделия (блюла): Птица отварная с ToNla
наименование сбо ка

aoD ;

и ных е",Iий п tl

Наименование сырьяи продукгов Расход сырья и
продуктов на l порцию, г

Расход сырья и
прод}ктов на l00 порций,

кг
бругго нетто брутто

к ица I категории потрошеннаJI l12 100 11,,2 10,0
Мо ковь з 2 0,3 0,2
п _) _) 0,3 0,3
масса отва ой птицы ,70

7,0
Со томатный
Вода 25 25 ?ý ?ý
м пшенIlчнtU{ 2,5 2,5 0,25 0,25
мас-цо сливощтое 2,5 2,5 0,25 0,25
Томат 7,5 7ý 0,75 0,75
Саха 0,9 0,9 0,09 0,09
Масса со са 50 5,0
выход 120 |,2,0

химический состав, витilмины и мицроэлементы на одну порцию

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг)
62 2з 0,1 l 6

Технология пDиготовлениJI (с указанием пооцессов пDиготовления и технологических

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, ккал
17,67 l5 4 4,1з 228,05

Подготовленные туIпки кур или цыпJuIт закJIадыв:lют в кипяlцую воду (2,5 л. на 1 кг
продукта) и быстрО нагревают до кипения. С закипевшего бульона снимtlют пеЕу и жир,
добавляют нарезilнную морковь, соль и варят ппIцу при слабом кипении до готовности
(проверка готоВности: поварскм игла должЕа свободно rrроходить в толстую часть ножки, на
изломе ЕожкИ - MJ{KoTb серого цвета). Сваренные ryтIки вьшимiiют из бульона, дают им
ocTblTb и нарубают на порции (2 кусо.пtа по 35 г). Нарубленные порции птиць1 зitливают
горячим бульоном, доводят до кипения.
подс}тпенн}то без изменения цвета и растертую с маслом муку тщательЕо перемешивают с
частью воды, затем добавrиЮт оставшуюся воду, пассерованньй томат и варят 25-30 минут.
В конце варки добавляют czrxap, соль , масло.
При отпуске отварную птицу гчрj"гчо, и поливают соусом.

ТемпеDатyDа по чи: 65
Соок и: не более трех часов с момента приготовления.
ТDебовлrия к качествч: Внешний вид: два кусочка Еа порцию (от филейной части и от

ножки) уложены на блюдо, политы соусом, сбоку рассьшчатый рис (или лругой гарнир)
горкой. I_IBST филейной части - серовато-бельй, ножки - коричпевьй, соусо" молоч"ого.
вкус и запах свойственные вареной курице с привкусом и запа(ом соуса,

г.

С (мг)

режимов).

нетто
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ТE)GIОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименовшше кулинарного изделия (блюда): IIЕЧЕНЬ В СОУСЕ
наименовани е сбоDника : (сбопник технологических ноDмативов. ецептl,D
блюд и R\,.IIlнаDных изделий под едакцией А.Я. Перевал овд ЛЪ 40б

Наименование сырьяи продуктов Расход сырья и
продуктов на 1 порцию, г

Расход сырья и
продуктов на 100 порчий,

кг
бругго нетто брутто

печень говяжья 68 56 68 56
м пшениlшбl 2,4 2,4 0,24 0,24
Масло ое 2,5 2,5 0,25 0,25
Масса п иката 58,4 5,84
Масса еЕой печени 40 4,0
Соус сметанньй с томатом и

,75
7,5

5 6 5.6 0,56 0 56
Вода 56,25 56,25 5,625 5 6)\
Сметана 18,75 l8,75 1,875 1,875

17,85 15 l,785 t 5
Томат 7,5 7,5 0,75 0,75
выход l05 1 0,5

Химический cocTalB, витамины и микроэлемеЕты Еа одну порцию

Белки г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, ккал
13 9 8,08 5 7 151,2

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
з 1,5 l7,78 0,52 0

ниры: каши

с маслом.
: сметанный, сметанный с тOматом и лчком.

по чи: 75 оС.

Печень нарезают _на порIцrошIые куски, посьшalют йодированной солью,ggIрryI i_ 
r_щ9__и_ 

_ 
обжаривdют с обеих 

-сторон 
до _п_оrгуготоiйdсй (S- t О ЙЪ]

5атем печенЬ зiциваюТ соусом и тушат в течение 15-20 ьiин. Подают i гарниром и
соусом.

Гап
ртоф жареный t

ассьшчатые,, картофель отварной. пюре картофельнtlе,из вареного), картофель жареrъй (из сыфго), овощика ель
отв

т
не более трех часов с момента приготовлеfiия.печень сохранила форму нарезки. На разрезе

к
ll1ягкая.

к

ус одноролный, ез постороннrх при вкусов запirхов.
серого цвета.

,oaJ
цl
lln,

t

\Ё &;

3:

Технология пDиготовления (с указанием пЕlоцессов приготовления и
технологическIIх оежимов)_

нетто

луком N333
Мука

Лук
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Наименован ие кулин арЕого издеJIия (блюла): МJIСО ДУХОВОЕНаим ено !le к теIно,л огич
It на ных и нйп lle А.я. п

но ативо

Расход сырья и
продуктов на l порцию, г

Расход сырья и
продукIов на 100 порций,

кг

енование сырьяи прод}ктовНаим

нетто неттоГовядина (боковой и наружный
ски тазоб нной части

67,6 50,0 6,76 5,00

масло сливочное 7 2 1.\
0,,/2 0 12ь 1l5,8 87 l1,58 8 7м вь

15 l 8 l 5л тый l8 15 1 8 1,5томатное п 9 0 9 0,9пшеничнаям
I 8 l 8 l 8 l 8Масса еного мяса 30 з 0Масса со и овощей 150 l 5,0выхо

l80 18,0

Химический состaв, витalмины х микрэлементы на одЕу порцию

Белки, г ы,г гу Кало ийность ккм16,6 l7,0
2,11,9

Fе мг С (мгз,| 8 lз 0,216 6,8

Технол я B"iI с eiu
режимов). ения и

срок оеализации: не более трех часов с момента приготовления.т ияк ка I{BeT мяса - темЕо-красны (с томатом), консистенция мягк:ulвкус и запaж овощей, куски мяса нарезаны поперек волокон, сохранили форму нарезки.овощи мягкие, цвет коричIlевый, форма нарезки сохраJIена. Запах отварного

в

Обжаренные порциошrые куски говядины (1-2 куска на порцию) тушат с бульоном ипассеровilнным томатным пюре до полной готовности. Картофель, овощи, нарезанныеДОЛЬКill\,lИ, обжаривают по отдельности, На бульоне, arоrу""r"о" после мяса приготatвливllютсоус, зi}ливают им мясо, кlIадд морковъ и реrгчатьй оу* оо*чр""йi.. 
-пБ.п."'r 

о """гтушениlI добавляют обжаренньй кФтофель, rу-a, до.оrо"ности овощей. При отпуске натушеные овощи кJIадуг мясо и поJплвают соусом,
Температчра подачи: 65 0С.

Не допускаются посторонние запiжи и привкчсы.
мяса и овощей.

18
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Са (мг) _ Mg (мг)



Т.Iпо,|оt пческlrtl KlpTi

наименование ýливаряою ицfl ия (6лк}да): Jlечфiь запеченвая
Номер рецеrгryры:,{Ь
Наимеtюва8ие сборяикs рецептур сборпиl( шхнолоrических
и кулиrrrрных изделий под релaкциеЙ Д.Я. [lеревrлов!

,I,е.'оло|пчсскпя K..|lItl /,l /Z'V' "",,t'
llrиNlсховл,lпсkчпиllrпл.го r,lc,Il, 1б]кj]lr) llсчсlll, tnllcqclпlat
tlolcp Pellelпypl'l .106

I{аиNlсllоO!пис сбор икпPcllcrll!p сборllик lсIllоJкп llчс(кпх lr(ц)мlt,t rll}ott, tel|cIl,iyp бJпол
ц кулпllllрlп,Iх rrr!(Jlllii Ixrl lх,ллкlоlсai л.rl. IIср(uлJI(tпл

ý
!7"+

мБOу сэч] N,t28

)crO8crOa

tI(ц}мл rивоlt, pcllol1,1yp блfi 
'rl

Наименование сырьяи п!юrп-'пов Расход сырья и
продукгоз на l

поDttиlо. г

Рас]iодсырья и
про.ryкrов па !(Х)

лорцию, кг
бр\,г|о

псчепь гоаяжья l70 l]7.8 l7,0 lз,7ll
Масло растлпе-,lьное 0.6 0.6

0,6 0.6
выход l00 I0.0

Хими!сскяй сосfrв. вятамиffы и микроu.м.нfu н! од!у порцяю

Бс-lки, г Жиры, г Углеволы. г Кллопllillк)сl l,_ KKil, I

lэ,з 7.7 5.5 l41.0

Са (мг) М8 (\lг) l:c (vl) C(Mt,)

теtнология пDиготовлевия aс чказанием пDоцессов поигоювления и fехllологических
DФiоiмов)

У печени удаляют ппенку! Ijарвают юлщиной 4 мм, обвалиsаlог в мукс и олсгка
об)мриваlqг на сковороде, Когда одва cтopolta обrФриrcя, переворачивдют, и зап9кдот а
духовом шкафу до гOrовности,

Блюдо реализуют при тtмпсраryрс65 "С,
Органолептичеокие показатели качества:
Вцешнuа вud: лорциоlмый кусок печсни,
Консuс mе нцllя лечaнй :\rягкая. сочпая, пло,гная

4sem ] поверхности золо,tисгыil,
В,,]€] в меру соленый ,

Залах: печени с apMaTrlM лука.

Наименовaние сырья и
продуrrов

Расходоырья и прлчкгов на l Расходсырья и tlродчкrов
па l00 порциlо, кг

r)Dуl-tt) бr,утl о
печснь гоsяжья l87,0 li l.() l11.70 1.5,lб
Масло рас,ппел ь н(,с 0,66 0.66
Мука пшсничIlая 0.66
выход ll() l 1.0

Хпмпчфкхй сФъq вlfамнrы l мпltрошсмснвiл ол"у порчrю

ьлки, г Жирьl. г Уr,лсволы, г Кдлорий осT 
,ь, 

ккал

l4.6з 8.47 е,.05 l74.1)

Са (м0 Мд (мг) l]c(Ml) С(мг)

Теtнология приготовлевиi (с укевнием процоссов пригоюмсни' и технологичесtФх
рФюrмов)

У печени удaляloг пленку, нsрезают толщияой 4 мм, обвалив8lог д муке и слегка
обrФривают нs сковороде, Когдs однs атýрова о6{(арвтýя, перевордчивают и зап€кают в
.ryховом шкафу до гоmвности
Блюдо реалвуют при температуреб5 ОС,

Органолепмческие показатели качесmдi
Внечl,нuа вu0: порционный кусок печени.
Консuсmенцuя: печеяu _ мягкая, сочная. плотнаr.
4s€й] поверхвосlи зологиотыИ,
BKycr в меру соленый ,

З4rаr| п€чени с армдюм лукд,

0,66
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,l t:xH()Jlol ичl:( кля клп л

l lаимсповаllис K\rlиllapиol.() излсли,l (блк)llа): MrlСo лух()I]оЕ
llалмсlкпlапис с(х)оllика осlOlrгчD: (сбоDtIик I.еtноJlогичсских нопмативов. DецaптчD блюл

м
ll
п

IIax\iclK)ltilIlnc lnoll\ к loB Расход сырья и
продукtов на
l ll I

I]pyTlo llcll()

РасIод сырья и
продуктов на
l00 порций. кг

l;n} l1t) 1I(,l Io
I l i]пrллllа (6()Koпoii и llapvr(Ilыli

и,lil l llll()llчaclll
7I].Ilб 5lJ.з 7,8ltб 5.1]з

2 7.9 7,1) 0,79 о,,]9
l{tlplIxIliJrll, l27.4 95,7 l2,?4

.l Моркопь !9.1} l6.5 1.9lt |.65
.]h,к pcl1,1tll,b,ij l().8 l6.5 |.l.)ll |.65

9.9 ().99 ().99

2, 2 0.2 ().2

МдJоа lvlllclK)l о мяса ]5 з.5
Маоса со!оа и оl}оIцсй l65 l6.5

l]ы\о,\ ](х) 20.0
хим ичсскиfi состав. вLfmмил1,1 и микроэлсмсlп.ы на одll_ч порцик)

Белки, г Жllplr. r Углсводы. г Калориfiностъ, ккал
Ilt.1 I6.4l8.8 l4.55 з02.I I

Са (rv г) М8 (мr) 
| l]c (\tг) С (мг)

d2 l1.1 0.24 7.55

хиv ический с(ютдв, вrmмивы и микроэлементы на одlfу порцию

li]IKл. l Жиры. г
l6.6 l7.0 l:].l 27 |,9

Са (мг) Mg {itг) Гс (лlг) С (мг)
:]7.8 1.1 0,2lб 6.8

l laлNlcl()llilllltc к,"ллIlарllоl о

,гЕхl l()Jl()l,и.l F](,кля клргл

и,tllслия (б.lк)/,lд): МяС(),/lУхОВов

l(

Теtноло|,и, пDиготовл€пия (с чказанием llDоцсссов пDигоюЕпения и теiнологических
оФlý,lмов)

Обасарепные крупнuе куски mвядины (1-2 куска на Iюрцию) тчшm с Фльоном и
пассермl]нцNl юмmпым пюре до полноfi aотовltости, КаргоФль, оsоuол, нарезавные
доrькамц обмриваlqг rю отдельности. На бульоне, получснном после мяса приюпlвлив:tют
соус, заливаlот им Mrcq мадл морковь и репчатыП лук обжаренные. После l0 минут
тушеlмя добавлrют обжарепвый карmфсль, ryшдт до r.оп)l}ности овощеh, Гtри отпуске tla
1ушеныс овоци хJlадп мясо и поли вl|ют cot,coil,

Теvпеоатчоа подачи: 65 UC,

cDoK Dеализsции: не более трс\ часов с момеЕrа пригоювлеfiия.
Тоебова}lия к качсствч: Цвет мяса - темно_красцы (с mматом). консистенция мягкая,

а_кус и ]д|tа\ овоlцсЙ, к}ски мяоа нарс!аны поперек волокон, сохраll}nrи форму наr,,езки,
Uвоши мягкие. цвет коричнсзыИ. форма нар€зки сохранеfiа, Запах оrваряоaо мяса и овоцей,
не доrryскак)тся посторонние запахи и привкусы

Техвология п]rиготовлепия (с чхsзанием пDоцессов пDигоговления и тýхнологических
tфt(имов)

Обмрнные крупншв кчски lовядины (t-2 куска на порцию) ryшm с Фльоном и
пассерованным томатrlым п!оре до полноfi гоIýвности. Каргфель, оDощи, яарс]анныс
долькaмц обжариваюп по отделыtосfi. На фльонс, пол_чченвом после мяса приютавливают
соус, ]аливают им мясо. кладл морковь и р€лчатый лук обжареннце, После to миц}т
ryulения добаsляют обкаренный карfофель, тушат до готов|iости овощей, Гlри отп!ске на
ц-'шеные оаощи клаФ1 мясо и поливают соусом.

Тсмпсоаwоа поlачи, 65 
0С,

соок Dеализации] не более трех часов с момевm приrt)ювления,
Тrебовsния к t(ачсс,rвч: llвcT Mrcs - темно_красныfi (с юмаюм), консистенци'l млгкая,

вкус и збпах овоцей. к.чски мяса нарезаны поперек волокон, соliранили форму нарезки,
Овощи мrгкие. цвот коричllевый. формs царезки сохранена, Запах отварrо- t 

"Ъа " 
п"оцей,

IIe допускаlотtя постоrюннис запахи и приsкусы.

м Itall|l е п Dоа п u е л Po.Iy кпов Рас)iод сырья и лродчктов
на l лорцию. г

Раоход сырья и пролукIOв
на I00 порций, Kr

I;py],1,o 1]Фтrо Бруrто IIcTIo
l l olIr/L'llItl (бок()|tоii ll

llпружllый кускп
,lаlоС)iJлпсlпк)й,lаOlл)

67,6 50,0 6.,76 5,t)

Мас]к) с,lltIlочlll)с 7,2 0.72 0,72
l(nl)l(nIlcrlb l l5,lt 87 l I,5lt lJ.7

.l MopKoBl, ll] l5 1_1{ I.5
,]h к pcl1,1tll1,1ii ll] l5 l.tl I.5

0.9 0.9
MvKa IllllсIlllчllая 1.8 1.Ii 0.18 0.1lt
Масса ltlllcIloIo мяса ,n) ,].()

Maocil со\са и овоlцсii l50 l5.0
|}1,1xo/l llt() ll].0

I



ъо

) ь|h, {k4,.{
1

týd

г
t &

I!
a

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КЛРТЛ

Наименование кулинарЕого издеJIиJI (бlrюла) : Каша молоч н

ra

ая
сбо техн гич но вван

ных елии п ва Ns

Химический состав, вита}rиЕы и микроэлементы на одну порцию

Белки, г Углеводы, г Калорийн KKa,,I

6,2
,7,46 з0 86 2\5,4

Са (мг Fе (мг) _
l60 5,1 0,1

Техн ология пDиготовления (с указан ием пDоцессов пDиготовлении я и

е
пIt

технологических режимов).
Манную крупу всьшают быстро тонкоЙ струйкоЙ в кипящее, молоко и йодироваIrной

соли при ilктивном помешивании сверху вниз и варяг 20 мин}т при непрерывном

помешивании.
При отпуске запрilвjlяют растопленным сливочным маслом,

Темпеоатуоа подачл: 65 
0С.

Срок реализации: не бол
т вания к кач

ее одЕого часа с момента приготовлениJl.
Каlпа на тарелке держится горкой, олнороднtul, зерна круш

полностью набlхrш.rе. L{BeT белый. Не допускдотся посторонние привкусы и запахи, в ToNI

числе и пригорельD( молока и к IIи.

Нмменование сырьяи прод}ктов Расход сырья и
прод}ктов на 1 порцию, г

Расход сырья и

продуктов на 100 порчий,
кг

бругго нетто брутто нетто

Молоко |76 176 rl,6 17,6

к па маннаJI 30 3,0 3,0

с 5 5 0,5 0,5

масло сливочное 5 ) 0,5 0,5

выход 200 20,0

,I

lз0
I

Жиры, г

Mg (мг) С (мг)
0,5
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КЛРТА
. бlъ:

Наименование кулинарного изделия (блюла): КАКАО С МОЛОКОМ
rrептлlэ: (сборни к технологических норм ативов! Dецепт\,D блюдНаименование сбоDвика ре

ll лина ных иIl А.Я. Пе eBa"-I ва г ЛЪ 508

хшиическй состав, вггамины и микроэлементы на одrу порцию

Бел г Углеводы, г Калорийность, ккал

-) 6 25 144

Са (мг) м мг) Fе (мг) С (мг)

I44,6 0 0 0

(с чказанием цессов пDигото влевии я и

Расход сырья и
продктов на l00 порчий,

кг
неттонетто

Наименование сырьяи прод),ктов

0,60 666шокКакао
l9 0l9,0l90190Молоко
2 02,02020Вода
0,750 757,57ýСаха
20,0200

Какао-порошоксмешиВаютссахаром,добаВляютнебольшоеколичествокипяткаи
растирают в однородную массу, затем при непрерывном помешивtlнии вливают горячее

Тех нология ПDИГОТОВЛеНIUI

технологи ческих Dежим ов).

остальной кипяrок и доводят до кипения.
подачи: 65 

0С.

Срок и: не более трех часов с момента приготовления.

Требования к качеству. Щвет напитка - светло-коричнев ый с красноватым оттенком,

вкус и запах, свойственные какао, сладкий.

молоко,
т

Расход сырья и

продукгов на 1 порцию, г

бругго брутго

выход

Жиры, г
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование кулинарного изделия (бJпода): ПУДИНГ rr rBОПОi;'Ь*i&
наименование сбоnHIlка оепептуD: {сбопник технологических поDмативов. DепептчD блюд
и кYлинаDных изделий под Dедакцией А.я. Пе евалова Jlb 324

Химический состав, витамиЕы и микроэлементы на одну порцию

Наименование сырьяи прод}ктов Расход сырья и
продуктов на 1 порцию, г

Расход сырья и
продylсrов на 100 порчий,

кг
брутто нетто брутго нетто

Творог 152,0 150,7 15,20 15,07

Яйца 1з,3 1з,3 1,33 1,зз

Сахар 1з,3 13,3 l,33 l,JJ
Крупа рисовм 20 2,0 2 0

масло сливочное 6,6 6,6 0,66 0,66

Сметана 6,6 6,6 0,66 0,66

Масса полуфабриката 2зб 2з,6
Масса готового пудинга 200 20,0

выход 200 20,0

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, ккал
)1 ,7 )1 1 з7,6 516,0

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
?ýа 7о ,о ý 0"76 0

Технология приготовления (с лказанием ошессов пDиготовления и техноло гических
режимов).

20

В протертый творог добавляют яиIшые желтки, растертые с сахаром, охJIажденн},ю

рисов}.ю вязк),ю кашу, часть сливоtшого размягченного масла, йодированrгуо соль, все

перемешивают и вводят взбитые белки. Массу выкладывilют в формы, смttзtlнные маслом,
слоем 3-4 см, поверхность смазывают смsтаной и запекают в жарочном шкафу 10 мин при
температуре 250 0С, затем 15-20 минут при температуре 200 0С.

Подают с соусом молочным сладким или фрутсговым.
ТемпеDатчра пода.п.r: 65 0С.

СDок Dеализаrши: не более одrого-дв}х часов с момента приготовления.
Требования к качеству: Пудrнг нарезан аккл)атно на порIши, полит соусом,

Поверхность имеет слабо золотистуIо Koporкy. Консистенция пьпIшiu, нежнм, на разрезе
цвет бельй. Не допускаются посторонние зtшми и привкусы.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА о . 0дl\

Наименовшrие кулинарного изделия (бтпола): коФЕйныЙ нАпиток локом
(сборни огических ноDмативов. DепептчD блюд инаименование сборника DецептYD: к технол

изделий п педакцией А.Я. перевалова .20Iз г J\!513)кYлина Dных

Химический состав, витамиIiы и микроэлементы на одну порцию

Бе.гп<и, г Ка.торийgость.ккм

Э,Z 2,7 15,9 79

Са (мг Fе (мг) с )

з4 0 0 0

Технол вле ем о ов вл ния и технологи

Темп по : 65 0с.

СDок r}еализации: не более одного часа с момента приготовления,

требовани я к качеству: Щвет напитка - светло-коричневый, аромат гlрисущий кофейному напитку и

молоку, вкус слад<ий.

ов

нмиваIот в посуду воду, доводят до кипениJl, всыпают кофейньй напиток. ,Щают отстоягься в течение

5 минlт, после чего процеживают, добавллот сахар, горячее молоко и вновь доводят до кипеЕия.

Расход сырья и
прод}ктов на 100 порчий,

кг

Расход сырья и
продуктов на 1 порцию, г

неттонетто

Наименование сырьяи прод}ктов

0,60 666напитокКо
20,0200200Молоко
0,750

,75
7,5,7

5Саха
2,02 02020Вода
20,0200

Жиры, г Углеводы, г

Mg (мг)

брYтто брутто

20,0

выход
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ТЕХНОЛОГШtlЕСКАЯ КАРТА

Наименование кулинарного издеJIиJI (бшола): кисЕJъ из сокА
ептлт: (сбо технологических нормативов. DецептYD блюдНаим eHoBaHlle Dника Dник

и кY"циЕарЕых изде.rий подD еи А.Я. Перев алова }lЪ 524 )

Химический состав, витilN,lины и микроэлементы на одну порцию

Белки, г Углеводы, г Калорийность, ккал

0,2 0 1 2 158,0

Са мг (мг Fе (мг) С (мг)

22 6 0,2 4 4

(с указанием лроцесс ОВ ПDИГОТОвления и технологических

Нмменоватrие сырьяи продуктов Расход сырья и
продуктов на 1 порцию, г

Расход сьrрья и
продуктов на l00 порuий,

кг
брутго нетто бругго нетто

Сок 100 10,0 10,0

с 1< 1< 0,75 0,75

к 5 5 0,5 ný

Вода 100 100 10,0 l0,0

выход 20,0

Техн ОГИJI ПDИГОТО вленIlя
ов).

В сок (50О% от нормы) добавляют смар, доводят до кипениJL В полученный сироп

струей вливают подготовленньй крахмал, добазл-frот остальной сок и доводят до кипения,

Охлаждают.

темпеDатура п .п.r: 14 0С.

Срок и: не более одного часа с момеЕта приготовления,

Требовaшия к качеств Y: ВнешниЙ вид - прозрацrьй. Цвет, свойственньй данному

виду сока9 из которьD( приготовлен кисель. Вкус и аромат кисло-сладкий, свойственньй

соку, Консистенция средней ryстоты, одяороднzu{ без комков.

г,ё
:€

100

200

Жиры, г
39,0
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование кулинарЕого издеJIия (блюла): ПУДИНГ ИЗ ТВОРОГА
наименование ника DецептyD: (сбопнпк техноJогическпх HopMaTиBoBl пеrrептчп блюд
и к\,.линаDных елий по.I оелакпией А.Я. П а-пова ЛЪ 323

Наименование сырьяи продуктов Расход сырья и
продщтов на l порцию, г

Расход сырья и
продуктов на 100 порчий,

кг
бругго нетто брутго нетто

Творог 150,7 l5,07
Крупа манная lз lJ 1,3 1,3

Яйца 17,з 17,з \,,lз |;7з
Сахар 20 20 0,20 0,20
Изюм 20,4 20 2,04 2,0

Ванилин 0,013 0,01з 0,0013 0,00l з
Масло для смазки 5,6 5,6 0,56 0,56
Масса полуфабриката 222,6 22,26
Масса готового пудинга 200 20,0
Сметана 15 15 1,5 1,5

вьжод 200/15 20,0/l,5

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Ка,торийность, ккал

29.9 2з.зб 4],з 51 8,8

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
27l,17 22,04 0,82 0

Технология пDиготовл ения (с чказанием пDоцессов пDиготовления и технологических
режим ов).

В протертый творог добавляют манную крупу, яичные желтки, растертые с сахаром,
перебранный и промытый в теплой воде ошпаренньй и обсушенньй изюм, ванилин,
йодированную соль, перемешивают. Затем вводят взбитые яичные белки, взбивая массу
(сверху вниз), раскJIадывают Еа противень иrпr в формы, смазанные маслом, слоем 3-3,5 см и

зiшекilют 20-30 минут в духовом шкафу. Если творог сухой в массу добавллот молоко (20
гр. На вьтхол), соответственно увеличивм выход или },Ir,leнbmм закJIадку творога. Сметану
использ),ют после термической обработки.

Температура подачл: 65 0С.

срок реализации: не более одного-двух часов с момента приготовления.
Тпебования к качествч: Поверхность пудинга белого цвета, без трещин, консистенциJI

нежнzu{, пышная, без комо.псов не промешанных прод}ктов. Не допускшотся посторонние
зiшllхи и привкусы.

'"/rJ

I

Химический cocтalB, витамины и микроэлементы на одну порцию

I
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Технологическая карта

Наименование кулинарпого изделиJ{ (бшола): I1лов из птшФI
нован ноло

и кч.rIи наDных изделий подD еи А.я. ПеDе валова .Jil! 411

t
Цa,

|ц!!Jt |ra
зТt

ма
f...
l.'

Наименование сырьяи продуктов Расход сырья и
продукIов на 1 flорцию, г

расход сьцья и
продуктов на 100 порчий,

кг
брутго нетто брутто нетто

Бро цыIшенок 15з,6 i09,4 l5,36 1 0 94

Масло 15 15 1,5 1,5

томатнм паста
,7,5 0,75 0,75

18,7 15 1,87 1 5

18 i5 1,8 1,5

к 48,8 48,8 4,88 4,88

выход l50/80 15,0/8,0

химический состав, витilмины и микроэлементы на одну порцию

Белки, г Жиры, г_ Углеводы, г Ka,ro , ккаJI

17,52 1,7,4| 41,5 з9з,19

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)

25,8,7 19,42 l,43 0

технология пр вления (с \казанием процессов пригото вления и техЕологических

режимов).

Птиlry илИ окорочка рубят на куски, обlкаривают с дв)iх сторн до образования корочки,

посыпilют солью, кпадл в посу.ry, добавллот пассерванные, мелко нарезанные морковь и Jryk,

томатное пюре, заливirют горячим бульоном rLпи водой и дают закипетъ. Затем кла,щп рисовую

"руrrу " "up"i 
лЬ заryстения. ilo.n" ,rо.о ,rо.уду с пловом ставят на 40-50 миrrуг в жарочlrый шкаф.

Iецдсрздурадsдачц_i_65 
0С

Тоебо вания к ка
рис рассыпчатый, мясо птицы сохранило свою форму, не разварилось. Овощи не рiвварились,
запах блюда соответствует входящим в рецептуру компонентам,
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ТЕХНОЛОГИЧЕСК

НаименованиекулиЕарЕогоизлелия(блюда): MAKAPOHHЬIE издЕлия отвАрныЕ

,
l
l

п а

G6

HallM ван tle ника сб нпк еских но

и кч.:Iина рных изделий пол оедакцией А.Я.п ова J\Ъ 302

химический состав, витамины и микроэлементы на одпу порцию

Белки, г Углеводы, г Калорийн кка"1

6,7 {) 28,5з

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) _ С (мг)
,79,1 6,,| 0,55 180

Техноло ГИЯ ПDИГОТОвления (с yказанием пDоц в пDигото вления и технологических

Dежимов).
Макароны отваривают, заправJIяют пркишlченным сливочным маслом, посыпilют

тертым сыром непосредственно перед подачей,
Срок Dеашrзации: не более трех часов с

вания к качеств Y: ны
момента приготовления.

уложены горкой, сохраняют форму, легко

отдеJuются др)т от друга посьшчlны тертым сыром. Консистенция мJIгкбI, }тругм, в меру

плотнФI. I-tBeT белый с кремовым оттенком. Вкус, свойственный oTBapнbb,r макаронам,

солоноватый от сыра. Запах отварньпt макарон с ароматом сыра,

Расход сырья и
продукIов на 1 порцию, г

Расход сырья и
продукrов на 100 порчий,

кг
бругго нетто бругго нетго

ны 31 31 3,1 J l

с 40,8 40 4,08 4,0

маоло сливочное J 0,3 0,3

150 15.0

Наименование сырьяи продуктов

J

выход

Жиры, г
l88,78



J

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименованиекулинарногоизделия(блюда): ЙОГУРТ,РЯЖЕНКА
наименование сборника DепептчD: (сбопнпк технологических HoDMa в. пепептчп блюд и

t,C

г

,

. (лri
ýý

кYлинаDных елий под Dедакцией А.Я. Перевалова J\! 535. 53б

Химический состав, витамиЕы и микроэлементы на одlу порцию

Технология приготовления (с лказанием процессов приготовлеЕии я и технологических

Наименование сырьяи продуктов Расход сырья и
прод}ктов на 1 порцию, г

брl"гго нетто брутго нетtо
Ряженка 2,5% 185,4 180 18,54 18,0

и.ш йоryрт 3,2% 185,4 180 18,54 18,0

выход 180 18,0

Продукт кисломолоц{ьй Белки, г Жиры, г Углеводы, г Ка;rорийность, ккал

ряженка ýо? 4,5 1,2 90
или йогурт 9 5,76 15,3 156,6

Продукт кисломоло.fiьй Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)

ряженка ,1) 1 2з,4 0,18 0,i 8

и.пи йогурт 20|,26 2з,4 0,18 0,16

режимов).

Из брылок и пiжетов кIlсломолочные продукты наливzlют непосредственно в стаканы.
Кисломолочные прод}кты можно отпускать с cirxapoм по 5- 10 гр., а такж9 с кукурузными или
пшеничньlми хJIопьrlми по l5 г. на порцию.

ТеппtератyDа подачи: 14 0С.

СDок Dеализации: не более одного часа с мом9нта приготовления.
Требо ваIIи;I к качеству: кисломолоцIые напитки имеют беrьй цвет, ряженка слегка кремовьй,

консистенциJI, свойственнм виду Еilпитка, не допускается излишне кислый вкус.

{

Расход сырья и
продукгов на l00 порчий,

кг
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ

Наименование кулинарного изделия (б:пода): кАртоФ
ено о ка ник

и riYлпнаDных изделии под ей А.Я. Перев алова J\} 434
н тиво

Расход сырья и

прод}ктов на l00 порчий,
кг

яеттонетто
|2,60l6,95126,0169,5
2 5422 524сливочное масло
0,6,70,6,|6

,7
76Молоко 15,0150выход

Химический состав, витtlмины и микроэлементы Еа одну порцию

Белки, г
138,01 ýQ6 6l 5J

мгСа мг
10 18,260

пDоцессов иготовлении яи
технология пDиготовления (с чказан ием

технолопlческих Dежимов).

Очищенный картофель }тладывают в посудУ (слоем 50 см.), солят, з:lJIивают горячей

водой, .rтобы она покрыла картоф ель на 1 см. ,Щово дят до кипениJl и варят при слабом

кипении до готовности.
протироlrЕую машину. Температура

Горя.п.tй вареный картофель обсушивают,
картофеля должна быгь не менее

протирают
80 0С. В го

через

рячую

карто фельнуто массу добавляют в 2-3 приема горячее кишпеное молоко , масло сJIивоIшое.

Пюре доводят до теlчшератур ы 100 
0С, постоянЕо помешивzuI, и прогревают 5-6 мин.

Темп по чи: 650с
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовлениJ{,

т ования к Консистенция rycTiUL пышнiu, однороднiш масса без

комочков не протертого картофеля, Щвет от кремового до белого, без темньпt вклtочений.

Вкус слегка соленый, нежный, с ароматом молока и масла. Не допускается зшIах

подгорелого молока.

Жиры, г Углеводы, г Калорийность, ккал

Fе (мг) С (мг)

Расход сырья и
продуктов на l порцию, г

Наименование сырьяи продуктов
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование кулинарЕого издеJIия (блюла): КАРТОФЕЛЬНОЕ

t,
э

о

п(

.6l

itll

loclш]d!

ник техно но мативов еп блю
Наим с
и лина елии под Dедакпией А.я. евалова .}l! 434

Химический состав, витамины и микроэлементы на одЕу порцию

Белки, г ы,г Ka;topийность, ккал

-) l 5 6,6 1 5,9 13 8,0

Са мг (мг Fе(мг с(мг)

60 8 2 1

влеЕия (с Yказанием пDоцессов приготовл ении я и

Расход сырья и
прод}ктов на 100 порчий,

кг

Расход сырья и
продуктов на l IIорцию, г

неттоо

Наименование сырьяи продуктов

12,6016,95|26,0169,5
) )<2 424сливочное масло
0,6,70,6,|6,7
15,0150выход

технология п1]игото
технологических Dежи\t ов).

о.шщенньй картофель укJIадывают в посуду (слоем 50 см.), соlrят, з:lливают горячей

водой, чтобы она покрыла картофель на 1 см. ,Щоводят до кипениJ{ и варят при слабом

кипении до готовности. Горячий вареньй картофель обсуш ивают, протирают через

протир очЕFо мiшIинУ. Температура картофеля должна быть не менее 80 ОС. В .ор""ую

картофе",lьную Iuасс1, добавляют в 2-3 приема горячее кипячеЕое молоко, масло сливочное.

fftоре доводят до температ}ры 100 
0С, постоянно помешиваJl, и прогревalют 5-6 мин.

темпеDатyоа по :65ос.

срок реализации: не более одного часа с момонта приготовления,

ТребованиЯ к качеству: КонсистенциrI - rycTiш, пышншI, одЕороднlш масса без

комочков не протертого пuр,фЪ*, TIoeT от кремового до белого, без темвьгх вк,гпочений,

Buya ana.*u iооarои, нежньй, с ароматом молока и масла, Не допускается зiшirх

по.щорелого мопока.

)
l

i a

Углеводы, г

0,1

бругго нетто

))\
Молоко 6,,l
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

НаименованиекулинарЕогоизделия(блюла): Шницель
lо

!0

6

.9lr
наименование сбо ник техно.-lогIlческих Ео
б.пюд и кчлинарных изделий под кцией А.Я. Пепева.rова ЛЪ 38б

сбо во

Наименование сырьяи продукгов Расход сырья и
продуктов на 1 порчшо, г

Расход сырья и
продуктов на 100

порций, кг
орутго нет-Iо брутто нетtо

Говядина (котлетное мясо) l04,4 7,7,4 |0,44 7,74
хлеб пшеничный l7,1 1,1,1 |"7| |"lI
Сухари 9,9 оо 0,99 0,99
молоко или вода 20,7 20,7 2,07 2,0,7

Масса полуфабриката l l2.5 11,,25

масло сливочное 6.3 6,з 0.63 0,63
выход 90 оп

Химический состав, витilмины и микроэлементы Еа одну порцию

Белки. г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, ккал
l6,02 l5,8 l2,87 25,1,4

Са (мг) Mg (vг) Fе (мг) С (мг)
12,1 10,8 0,118 0

Котлетное мясо зачищ:lют от пленок и сухожилий, измеrьчают на мясорубке
с двойной частой решеткой, соедин_шот с замоченным в воде и молоке хлебом
добавляот йолированную соль, массу вымешивают и выбивают, дозируют по I

шт. на порцию, панир)лот в сухарях, Подготовленпые шницели кJIадл в
смазанную маслом емкость. .Щоводят до готовности в жарочном шкафу при
температуре 250-2800С.в течепии 5-7 минуг.

Гарниры: картофельное пюре, овощи в молочном соусе, каIIIи вязкио.

ТемператуDа подаш: 650С.
срок реализации: не более трех часов с момента приготовл9нIбI.
Требования к качествч: Цвет мяса - серьй, консистеЕщя мtrкаJI, сочншI,

вкус в меру солепьй с аромаюм вареной говядины, поверхность ровная, не
заветена.

.l

l
s

Технология пDиготовления (с чкщанием пDоцессов пDиготовления и
технологических DerrcnroB).
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Наименование кулинарЕого изделиll (блюда): Овощи наrуральные

t

еноваЕи Еика рецептуD: (сбопник технологических но тпвов. ептYDш на ных е,,Iий по п J\& 12

Расход сьФья и
продуктов на 1 порцlло, г

Расход сырья и
продуктов на l00 порций,

кг

енование сырьяи продуктовНаим

б б неттоцы свежиео бз 60 бз 60свежиеили помидо 64,2 60 64) 60выход 60 6 0

овощи нат}рiшьные Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность,
ккаццы свежиео 0,48 0,06 1 5 8 4Помидо ы свежr{е 0 66 0,12 2,28 14,4

ьныеОвощи Са мг Fе мг с мгцы свежиео l0,2 8,4 0 4,)Помидо свежие 8,4 l2 0,54 1,5

технология приготовления (с }цазанием ессов иготовления и

огурцы и помидоры перебирают , промьв.ют небольпrими парти_ями вподсоленной воде. У оryрцов оIрезают стебель с чuнепосредственно перед'о,,,у.*о". У помидоров ;iЁ:Lffi:1"'ТЁd:fr:ffi
IUIодоножки, Еарезают дольками

Темп по 140с.
срчэсадцrащщне более одrrо.о часа с момента приготовлениJI.
Требования к качеству-Оryрчы 

" "оr"дорii.о*рч""о. форму нарезки. Вкуси аромат свойствеЕные свеким огурца}f .rоrидорам.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

.ч

IleTTo

Химический состав, витtlмины и микроэлемеЕты на одну порцию

l Мс (".)

технологических Dежимов).



,2

!
)

+

.0lо

(пп i lt

дата)
Технологическая карта

Нап,rенование куrмнарного изделия (блюда): Печеlrь запеченнiul
Наим новаЕие с ника сбо ник технологических н
блюд и кчлинаDных изделии под ей А.я. ПеDевалова м 581--:

1_

Расход сырья и
продуктов на l порцию, г

брутго нетто брутто нетто
печень говяжья t53 1,24 15,3 12,4

i{асло растительное 5,4 5,4 0,54 0,54
м пшеничнаrI 5,4 5,4 0,54 0,54

9,0

Химический состав, витalмины и микроэлементы на одну порцию

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, кка,т
2|,6 )) )1 1з,7,7 14з,1

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
2,7 l5,з 0,45 0

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника
технологи.Iеских нормативов дJUI предtриятий общественного питания и
технологическими рекомендациями дJUI импортного сырья.
У печени удаJu{ют плеЕку, нарезают толщиной 4 мм, обватплвают в муке и слегка
обжаривают на сковороде. Когда одна сторона обжариться, переворачивают, добавляют
меJIко нашинковаrшьй лук и запекают в д}ховом шкафу до готовности.

требования к офоDмпению. DеаJIизапии и хDанению.

Блюдо реализlтот при температуре 65 0С.

показатели качества и безопасности
Органолептические показатели качества:

Внеulнuй вud: порционньй кусок печени.
Консuсmенцllя; печени - мягкfu{, co}IHaJ{, плотнаr{.

{веrz., поверхности золотистый.
Вк7с., в меру соленьй .

Запах,, лечени с ароматом лука.

"Щ
ta

I

Технология пDиготовления (с чказаниец пDоцессов пDиготовления и
технологических режимов).

| 
Наименование сьtрьяи продуктов Расход сырья и

прод}ктов на 100 порчий,
кг

выход 90
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование кулинарного изделия (блюда): СУП С КРУПОЙ
наименование сбооника DецептчD: (сбопник технолоfических ноDмативов. пешептчо б"цюд
ll лина елий по и валова Ns 1б1

Химический состав, витаtirины и ми енты на п цию

Расход сырья и
полуфабрикатов

1 порция

Расхол сырья и прод}ттов па
l00 порчий, кл

Ns п/п наименование
продуктов

Брутго Нетто Брутто Нетто
l Крупа рисовая 20 20 2,0 ,n
2 Морковь 12,5 10 1,25 1,0

Лlк репчатьй 12 10 1,2 1,0
1 масло сш.rвочное 5 0,5 0,5

Буlьон или вода 2з8 2з8 2з,8 2з,8
Выход 250 25,0

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, ккал
1,6 5,0 17,05 l20,3

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
]) ý l9 1 8,25

Технология пDиготовления (с yказанием пDоцессов пDигото влениrI и технологических
eжIlN{oB

В киrrящий бульон или воду закJIадывtlют подготовленЕуIо крупу, за 10-15 минуt до ее
готовности добаыяот пассерованные овощи, варят 5-10 млнуг, затем добавляют манную
крупу и варят до готовности.

ТемпеDа подачи: /5 "L'.

CDoK Dеализации: не более трех часов с момента приготовлениrI.
Требования к качеству: В жидкой части супа овощп, нарезанные кубиками, крупа хорошо
разварившaUIся, но не потерявшм форму. Консистенция корсньев и крупы мягкiц,
собrподается соотношение жидкой и плотной части. Цвет супа - золотистьй, жира на
поверхностИ - светло-орilнЖевый. ВкуС р{ереннО соленый, пассерованных овощей, крупы.
Запах пассерованньтх овощей, вареной крупы.

J

5

5
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ТЕХНОЛОГIlЧЕСКАЯ КАРТА

НмменованиекуrпrнарногоиздеJIиrI(блюла): Шницоль
наименование сбо оецептчо: (сбо HIlK TeIHo.1o ческIlI HoDмативов. Dецепт1,1) блюд и

.l ныI п ей А.я. П ова ЛЪ 38б

химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

,lfl
п/п

наu.ttенован uе
проdукmов

Расход сырья и пролукrов на 1

порцию, г
Расход сырья и продlктов на l00

п ций, кг
Брутго Нетто Брутто Нетто

l Говядина
(цотлетное мясо)

l16 86 1 l 6 8,6

2 хлеб пшени.шый 19 19 1 9 l 9
3 Срари 1l ll l l l 1

4 Молоко или вода 2з 2з 2,з )1
) Масса

по аб
12,5

6 масло сливочное 7 7 0 7 0,7
Выход l00 l0,0

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Ka,r йность KKaUI
l7,8 17,5 14,3 286,0

са (мг) Mg (мг) Fе (мг) с мг)
l з,44 \2 0,|з2 0

Технология пDигот вления (с lleN, пDопе ССОВ ПDИГОТО вления и технологически х nежимов)

Котлетное мясо зачищilют от пленок и сухожшп{й, измеJIьчllют на мясорубке с двойной частой
решеткоЙ, соедиЕrIют с замоченным в воде и молоке хлебом добавляют Йолированную соль, массу
вымешивают и выбивают, дозируют по 1 шт. на порщю, пilшруют в сухарях. Подготовленные
шницеJIИ кJIадд В смазаЕ}Iуо маслом емкость. .Щоволят до готовЕости в жарочном uп(афу притемпературе 250-2800с.в течении 5-7 миЕуг.
Гарниры: картофельное пюре, овощи в молочном соусе, ка]Iи вязкие.

'Гемпе подачи:650С.
срок ремизации: не более трех часов с момента приготовлениJI.
Требования к качеству: Цвет мяса - серый, консистенция мягкaц, cotlrr:Ul, вкус в меру соленьй с

ароматом вареной говядины, поверхность ровнм, не завеlрена.

I
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКЛЯ КАРТА

Наименование кулинарного изделия (блюла): КОМПОТ ИЗ СМЕСИ СУХОФРУКТОВ
Наименование сборника рецептур: (сборник технологпческих ноDмативов. пецептчп блюд и
кr"линарных изде"ппЙ под редакциеЙ А.Я. Перева"lrова М 527)

Наименование сырьяи продукгов Расход сырья и
продуктов на l порчию, г

Расход сырья и
продуктов на l00 порчий,

кг
бругго нетто брутто нетто

Смесь сжофр}ктов 25 25 )< 2.5
Сахар 7,5 7,5 0,75 0,75
Вода 190 l90 l9,0 l9,0
выход 200 20,0

Химический состав! витамины и микроэлементы на одну порцию

) 202 г.

Белки. г Жиры. г Углеводы, г Калорийность. ккап
0.5 0,0 27,0 1l0,0

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
l0 ) о) 1,8

Технология пDиготовлениJI (с }казанием процессов приготовления и технологических
l]c;li имов).

Сушеные фрукты перебирают, сортируют по видам, несколько раз промывают в теплой воде,
затем закладывают в кипящ},ю воду с carxapoм в след}тощей последовательности: груши варят 1,5-2
часа, яблоки -20-30 минр; урюк - 18-20 минlт; изюм - 5-10 минут. Охлаждают. Фрукты
раскладывtlют в стаканы, заJIивrlют отваром.

Температура подачи: 14 0С.

Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
требования к качеству:_не допускtlются посторонние примеси и порченые плоды. Ягоды и

плоды сварены до полной готовности и пропитаны отваром. отвар прозрачньй. Вкус сладкий. Вкус
и зап&х соответствуют использованным в компоте сухофруктам. Щвет коричневьй или темно-
коричневьй.

I

I

I
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тЕхнологиrIЕскАЯКАРТА .,," 
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Н аи м е н о ван и е кул и н арн о го и зделия (блюла) : млк.лгонныЕ издшия о' jЁj* аЁЬ' 

"наименование сбоон neII ептчп: (сб к техно.ilогических но }taоnHIl п тивпв- пеrrептчп б_пrоп

и кч"линаDных изделий под Dедакцией А.Я. Перевалова Л! 300

Химический состав, витzlмины и микроэлементы на одну порцию

лi
пlп

Расход сырья и про.ryкгов на
1 порцию, г

Расход сырья и продукгов на l00
порций, кг

Нетто Бругго Нетто

] Макаронные изделия з 1.5 3 1.5 3,1 5 3.15

1 Масса отварrъпr макаронных
изделий

90 9 0

) Морковь бз 4,1,3 6,з 4"7з

.l l8 l8 l 8 1 8

5 Масло растrгельное 1,5 7,5 0,75 0,75

6 масса готовьrх овощей 90 9,0

Выхо.l l80 18,0

Белки, г Жиры. г Углеводы, г Калорийность, ккал
3.6 9,зб 27,6з 208.8

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
|22,6 8.28 1.067 0,6

Технолоrия приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических
режимов)

Томат

Наименование продуктов

| 'о*" 
I I

I

Морковь нарезают соломкой и пассер).ют с добавлением овощного отвара и сливочЕого
масла затем добавл_шот томат и продолжzlют пассеровать 5-7 минут. Макаронные изделлuI
варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг макаронных изделий берlт
6 л воды,50 г йодированной соrш). Варят макароны 20 - 30 минут, лапшу - 20-25 минут,
вермишель - 10-12 минут. Проверяют готовность - не разрезе не должно быть прослойки не
проваренной муки. Готовые макаронные изделия откидывают, добавляют к ним овощи
перемешивают и прогревают в жарочном шкафу при температуре l60 0С 5-7 минр.

ТемпеDатуэа подачи : 650С.
СDок Dеализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству: Макаронные изделия должны сохранить форму, увеличение в

объеме в 3 раза, должны хорошо отдеJulться друг от лруга. Не допускается переваривание
макаронньп изделий, недоваривание и посторонние запахи. Щвет кремовый.
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Техrrологическая карта

Нмменование кулинарного изделия (блюла): икрд кдБдчковдя
Номер рецетrryры:12l
Наименование сборника сбоDник техно"llогических нормативов. DецепryD б;rюд и
кYлина ых излелий под едакцией А.Я. а"lова

химический состав, витilмины и микроэлементы на од{у порцию

Белки, г Жиры. г Углеводы, г Кал ийность, ккал
1.9 8.9 ,7 

"7
Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) с Nlг

4l ,l,66
0,25 0,7

Технология приготовJIения (с указанием процессов приготовления и технологическпх
режимов)

Банки с икроЙ кабачковой промывrlют проточной водой, протирают ветошью, открывают и
икру прогревают перед раздачей.

После остывания подают к блюдам.
темпеоатчоа п чи l40C
ТDбования к качествч.,
икры кабачковой: консистенция ryстой смsганы, не допусмется ]кидкzul консистенlшя.

LIBeT от светлого до темного х(еJпо-оранжевого. Вкус и запu* *iбч*ов, растительного масла и
специй. Не доrryскается затхлый запах, а таюке темно-ораtDкевый цвsг продукга.

наименование
сырья

Расход сырья и полуфабрикатов
l порция

Расход сырья и продуктов
100 порчий, кг

Брутго Нетто Брутто
Икра кабачковая 106 I00 l0,6 l0.0

l00 l0,0

:ё;*fr

Нетто

ВЫХОЩ: I

l l9,0

I



Наименованиекулинарногоизделия(блюда): КАРТОФЕ
наименование сбо Dника Dепептуо: ( пHtlк техно"погических носбо п}fативов. Dецепт\,I) б.tK)t
и кчлиIlарных изде"пllи под Dедакцие й А.Я. Перевалова ЛlЬ427

Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, ккал

5.5 8 7,56 ))\ 180,0

Ns
п/п

наименование
продуктов

Расход сырья и продуктов на l
порцию, г

Расход сырья и продуктов на
100 порчий, кг

Брутто Нетто Брутго Нетто

l Картофель 2|4,2 l60,2 21,42 l6,02

2. Молоко 58,2 58,2 5,82 5,82

J масло сливочное 5,8 ) 8 0,58 0,58

] Мука пшеничная 9 9 0,9 0 9

Выход 180 1 8.0

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)

96 27 0,9 0.48

Технология прпготовления (с 1казанием процессов приготовлеЕия и
технологических режимов)

Очищенньй мелкий целиком, дольк{tми или крупньш кубиком картофель заливают горячей
водой так, чтобы она покрывiIла картофель на 1- 1.5 см, клалуг йодированвую соль,
закрывают крышкой, доводят до кипепия и варят при слабом кипении до пол}тотовности.
затем отвар сливают, добавляют горячее молоко, варят до готовности, вводят разведенную
молоком холодную мучную пассеровку, и помешив:u доводят до кипенIrя.

Используют как сalмостоятельное блюдо или в качестве гарнира.
При отпуске поливают растопленным сливочIrым или растительным маслом,

украшают зеленью.
ТемпеDатуDа подачи: 650С.
соок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
ТDебования к качествч: Форма клубпей или нарезки должна сохраниться. Щвет от

белого до желтоватого. Потемнение картофеля не допускается. Консистенция рьшлм.
Картофель частично разварен. Соус - густоты сметаны.

утвЕрЖдАю f,/z- /<,z7-r:. {
к_л 202 i,

жi{бЁТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

I



g

; Iпп ?j
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Наименование кулинарного изделия (бrпола): СУП КАРТОФ с ыми

н хн огичtle н
в блIl .IllHaD ных изделий пo_I D акцией А.я . Пепева"п ова лъ I49

Расход сырья и
IIродуктов на l порцию, г

Расход сырья и
прод}ктов на 100 порчий,

кг

енование сырьяи продуктовНаим

неl-то неттоГо l6,2 16,0 1 62 l,60
ель 66,6 50 6,66 5,0

вь l0 8 1,0 0,8
атыйк ак 8 0,96 0,8масло сливочное 4 4 0,4 0,4

н иJIи водаБ 1з0 lз0 lJ 0выхо 200 20 0

Химический состав, витамины и микроэлементы Еа одну порцию

г Углеводы ,г Кало ийность
t 84 з,4 12 l

Fе мг с ]\, г66 18 0,18 0

Горох подготавливalют: перебирают, моют, выдсрживчlют в холодIlоЙ воде 3-4 часа,Если вода не горчит, варят в той же *оде до раз;ягчения без соrп.r. Под.оrо"пБ""м .оро"шадуг в бульон или воду, доводят до оипения. Добавляют картофеrь, нарезанный кубикаlrли,припущенньlе со сливочным маслом морковь и петрушку, бланшированпьй ипассерованньй л}к и варят до готовности.
ЗеленыЙ горошек зalкJIаДывают в суП вместе С припущенЕымИ ОВОЩzllttИ.

Техноло влениJl с емп в
режи]\Iов).

вления и гических

Темпера по :750С
к : не более трех часов с момента приготовлениJI.

ч Коренья и картофель нар€зilны кубикалш. Картофель частично можетбьтть разварен. Часть гороха разварена. Бульон желтоватьй, немЕого мугньй. Блестки жиражелтого цвета. Вкус и з:ш:ж вареного гороха и пассеро ванньrх овощей.

брутто брутто

l3,0

_ Жиры, г
i

- 

86,4

Са (мг) Mg (мг)



Наименование кулинарного издели
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

я (б,,rюла): САЛАТ ИЗ МОРКОВИ ИЯБЛОК
Наименов aнlie с HIlKa ник техн огически но }lативов е liкYлина рных изделий под Dедак циеи А,Я. Пепевалова 18

химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

_ Белки, г Жиры. г Углеводы, г Кал ино ккал
0,66 6 |2 3,1 8 70,2

Техн огllя игото ения lle\I ессов п готовл и технолог KIlx ов

сырую, очищенную, ошпаренн},ю морковь изме.пьчают на терке или нарезают тонкой соломкой.
ЯбЛОКИ ПРОМЫВilЮТ. ОЦПаРИВаЮТ, Очищ:lют от кожицы удirляют семенные гнезда, тонко шинкуют
соломкой, смешивают с морковью и зiiпрiвляют растительньIм маслом.

емпе апо l4oC.
срок реашlзации не более одного часа с момента приготовления.
ТпебованиЯ к качествУ Смат уложен горкой, морковь и яблоки сохрulниJIи форму нарезки.
Консистенция слегка хрустящм. Вкус кисло-сладкий, без соли, с ароматом яблок,

ход сьIрья и продуктов на 1Рас
по цию, г

од сырья и продуктов на l00Расх
по ций, кг

Ns
rl/п

наименование
продуктов

Брутго Нетто Брутго Нетто

l Морковь 45,6 36.6 4,56 з,66,)
Яблоки 25,8 l8 2,58 8

J Масло растительное 1 4 0 4
Выход 60 6,0

Fе мг с мг)
з2 20 0 6 4 )

0,4

Са (мг) Мя (мг)
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ТЕХНОЛОГИtIЕСКАЯ КАРТА

Наименование кулинарного изделия (бшода): СУП С КРУПОИ
Наименование сбоDника рецептtlэ: (сбор нпк техпологических ноDмативов. DецептyD блюд
Il Jина ных и елии по к ей А.Я. П евалова Ns 1б1

Химический состав, витамины и ементы на о по цию

Расход сырья и проýдýов на
100 порчий, кг

Расход сырья и
полуфабрикатов

1 порция
НеттоБругrо Брутго

Ns п/п наименование
продуктов

25 2,5 ?ý1 KplTla пшеничнм 25

12,5 10 1 )ý 1 02 Морковь
10 |,2 1,03 Лук репчатьй 12

0,55 5 0,54 масло сливочное
2з,8 2з,82з8 2з85 Бульон или вода

25,0250Выход

Жиры, г Углеводы, г Калорийность, ккалБелки, г
5,0 17,05 |20,з1 6

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
19 1 8,25

Технология приготовления (с лказани ем пDоцессов пDиготовпения и технолоIических
режимов)

В кипящий бульон или воду закJIадьвilют подготовленную крупу, за 10-15 минут до ее
готовности добавляют пассерованные овоIцI4, варят 5-10 минуг, затем добавл-шот манн}.ю
крупу и варят до готовности.

Температура подачи: 75 0С.

срок реашrзации: не более трех часов с момента IIриготовления.
Требования к качеству: В жидкой части супа овощи, нарезанные кубикm.rи, Kp}TIa хорошо
разварившaшсяl но не потерявшаJ{ форму. Консистенция кореньев и крупы мJIгкаJ{,

соблюдается соотношение жидкой и плотной части. IФeT супа - золотистьй, жира на
tIоверхности - светло-оранжевьй. Вкус умеренно соленый, пассерованньD( овощей, крулы.
Залах пассерованньо< овощей. вареной крупы.

,}" ýl

ъх:о::

Нетто
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Наипленовалие кулинарного изделия (блюда): СУП КАРТОФЕЛЬНЪrЙ С БОБОВЫМИ
Наименование сбоDника Dецептур: (сбор ник технологических ноDматпвов, рецепryр блюд
и лина ных еJIии п ией А.Я валова Лs 149

Химический состав, витамины и микроэлемеЕты на одIу порцию

Расход сырья и продуктов
на 1 порцию, г

Расход сырья и продуктов на
100 порчий, кг

Брутто Нетто Брутго

Наrтменование продуктов

, п?ý 2,001 Горох ,n )< 20,0

8,з25 А)<2 Картофель 8з,25 6)\
1,25 t,0_) Морковь 1.) { 10

l,з04 Лlт репчатый 12.0 |,20
5 масло сливочное 5 0 ) 0,5

6 Бульон или вода 1,62,5 162,5 |6,25 1,6,25

250 25,0ВьD(од

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, KKa.lt

Z,Э 4,25 15,12 108,0

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
82,5 о 1)\ l

Технология приготовления (с указаниепл процессов приготовJIениJI и технологических
рý}щщаф

Горох подготавJIивают: перебирают, моют, вьцерживают в холодной воде 3-4 часа. Если
вода не горчит, варят в той же воде до р:lзмягчения без соли. Подготовленньй горох кладут в
бульон или воду, доводят до кипения, .Щобавляют картофель, нарезанньй кубиками,
припущенные со сливотшым маслом морковь и петрушку, бланшированный и
пассерованньй пук и варят до готовности.

Зеленый горошек закладывают в суп вместе с пригtуценными овощами,

_ -_ пл
l емпеDатуDа подачи: /) -L.

Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству: Корецья и картофель нарезаны кубиками. Картофель частично может
быть разварен. Часть гороха р:lзвареЕа. Бу:ъон жеrrговатый, немного мдньй. Блестки жира
желтого цвета. Вкус и зап:Iх вареного гороха и пассерованньж овощей.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Нетто

N9

п/п

10

5
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Наимен

ТЕХНОЛОГИtIЕСКАЯ КАРТА

Наименование кулинарного изделиJl (блода): СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ
ование сбооника оеле пTvn : (сбооник техно.погических HoD]}laтпBoB. DeIt ептч,о б.люл

н .lIlH e.lllи п ей А.Я. Пе eBa.IoBa 00

Химический состав, витalмины и микроэлемеЕты на одну порцию

Расход сырья и продуктов
на l порцию, г

Расход сырья и продуктов на
l00 порчий. кг

J\!
пl
п

наименование
продуктов

Брутто Нетго Брутто HerTo
1 Картофель 94 75 9,4 7ý
2 Морковь l1 1 1.5 1,4 1,15
J Лук репчатый 13 11 1,3 1,1
4 Масло растительное 3 з 0,3 0,з
5 Бульон или вода l80 180 18.0 l8,0

Выход 250 25,0

Белки, г Жиры, г Угrеводы, г Калорийность, ккал
2,7 )а 18,9 l l1,3

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
35

,17 
ý 0,12 l2

Техшо.,l огllя пDltI,о-го вления (с vказанием пDоцессов пDиготовления и техноло гtIческих
De;KltrtoB)

В кипящую воду кJIадут картофель, припущенные с растительным
бланшированный репчатый л}к и варят до готовности (15-20 шлнуг).
Темпеоатуоа подачи: 75 0С.

Срок Dеализации: не более трех часов с момента приготовления.
требования к качеству: Овощи сохранили форму, Вкус и аромат кореЕьев и бульона, из
которого приготовлен суп, без кислого привкуса. Бульон прозрачньп1, допускается
небольшое пом}тнение. Консистенция овощеЙ мtrкая.

маслом морковь,

l

I



утвЕржд4ф l У,l)*,./zo.,

202 г.
а

( )

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование кулинарного изделия (блюла): суп кАртоФЕльныЙ с
мАкАронными издЕлиrlми

и\{енование HIlKa еп сбо нцк техн огIlч хно во

Il .lIlH ныI еJии п А.я. Ns!

химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

Белки. г Жиры, г Углеводы, г Калорийность. ккал

2,7 2 9 l8,8 1 l 1 J

Са (лtг) Fе(лlг С (мг)

55 1 0 l 0

технология приготовления (с 1казанием процессов приготовления и технологических

режимов)

ВкипящУювоДУклаДУТкартофель,припУЩенныесослиВочныммасломМоркоВь'
бланшироьанный репчатьй лук и варят 10- 15 минlт, затем добавляют макаронные изделия и

"uр"r 
aщa l5 минут. Макароны закладывzlют до овощей, лапшу одновременно с картофелем,

а вермишель за 10-15 мин)т до готовности супа.
Можно макаронные изделия бланшировать или отварить до полуготовности отдеJьно,

тогда бульон будет прозрачнее
75 0с.

темпепатуDа по
Соок pea,rизации: не более трех часов с момевта приготовления
Требо ванIlя к качеств у:Макаронные изделия, коренья, лук сохранили форму. Вкус и аромат

кореньев и бульона, из которого приготовлен суп, без кислого привкуса. Бульон прозрачньй,

допускается небольшое помутЕение. Щвет куриного и мяс

Консистенция кореньев и макаронньrх изделий мягкм,

Расход сырья и продуктов на
100 порций, кгна 1 порцию, г

Расход сырья и продуктов

НеттоНеттоБрутго

Ns
п/
п

наименование
продуктов

0,6250,6256,256,25Макаро нные издеjIиJIl
0.75l0,0,75

l00ельКа о2
0,l0|,25l0|2,5овьМо
l 0|,2l012,0_+ пчатыил

0,250,,25,ý)55 TIlTe,'IbHoeМасло
1 7,51,1,5|,l51756 Б льон или вода

25,0250Выход

ного бульона янтарньй, желтьй

I

J

Бругго

I

Мs (мг)
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТЛ

02 г.

Наименование кулинарного изделия (блюла): сАлАт из моркови и яБлок
наименован ие сборника рец : (сборник техн о.Iоfическtlх но }lативов, Dец блюд и
кл,.пинаDных и]делии под Dедакцией А.Я. Пепевалова Лъ 19

химический состав, витilмины и микроэлемонты на одlу порцию

Ns
пlrl

наименование
продуктов

Расход сырья и пролуктов на 1

порцию, г
Расход сырья и продlктов на 100

по ций. кг
Брутто Нетто Брутто Нетто

l Морковь 76 бl ,/,6
6,1

2 Яблоки 4з 30 4,з J 0
J Масло растительное l0 l0 1,0 l 0

Выход l00 10,0

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Кало ииность. ккал
t l l0 l 9,1 1,з2

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг ) С (мг
э: 34 0,6 4,5

Техп ОГИЯ ПDИГОТ в"Iенпя (с Yк аниеll пDо ОВ ПDИГОТО чия и техно опlческих ов)

Сырую, очищенную, ошпаренную морковь измельчalют на терке или нарезают тоIIкой соломкой,
яблоки промывtlют, ошпаривают, очищают От кожицы удаляют семенные гнезда, тонко шинкуют
соломкой, смешикlют с морковью и заправляют растительным маслом.
Телtп поiачIl l4oC.
срок реализации не более одного часа с момента приготовлениJl.
Тоебован ия к качествч Салат уложен горкой, морковь и яблоки сохрilнили форму нарезки.
Консистенция слегка хрустящм. Вкус кисло-сладкий, без соли, с ароматом яблок

I

I

I

I
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ТВХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование кулинарного изделия (блюда): сдлдт из БЕлокдtIднноЙ кдпусты с
морковью
наименование сбоDника DецептчD: (сбоDник технологич еских ноDмативо в. Dецепт\, D блюд и

jlItHa н пii Ilo ll ir А.Я. Пе в л}2

Химическrtй состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

Расход сырья и продуктов на 100
порций, кг

Расход сырья и продуктов на l
порцию, г

НеттоНетгоБрутго

Ns
п/п

наименование
продуктов

l0,6 48l06,0капчста белокочаннмl

l,30 1,0l0l3,0Морковь2

1,01.0l0 l0J Масло растительное
пý0,5))1 Сахар
0,0l0.010 l0.15 лимонная кислота
0 5505Вода для разведения

лимонной кислоты
6

10,0l00Выход

Белки. г Жиры, г Углеводы, г Ка.порийность, ккыl
1.6 l 0,1 9,6 136,0

Са (мг) Мg (мг) Fе (мг) С (мг)

46 l5 0,67 l 5q

Технология приготовления (с 1казанием процессов приготовления и технологических режимов)

Капусту шинкуют тонкой соломкой (1,5xl5 мм), морковь натирают иJIи шинкуют тонкой соломкс

(2xl5 мм), кладут В эмалировalнную кастрюлю, добавJlяют солЬ и перетирают Деревянным пестиком до
вьцеления сока.

Затем заправляют сахаром. лимонной кислотой, растительным маслом, хорошо перемеIIIивilют и

выносят на раздачу.
темпеDатура
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовлеЕия.
ТDебования к качеству: Нарезка овощей аккуратная, сохранившаяся. Окраска овощей не

изменилась. Дромат и вкус кисло-сладкий, свойственный входящим в салат продуrгам, в меру соленьЙ.

подачи: l4 0С.

УТВЕРЖДАЮlл [L..:,-l
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горячим бульоном или водой и тушат при слабом кипении около l часа,
Затем добавляют измельченныс сухариt лимонвую кислоту, сахар и

лродолжают тушение до готовности мяса, в конце тушения клад)т лавровый
лист. При отпуске мясо и гарнир поливают соусом, в кOтором туцилось
мясо.

5 ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ
И ХРАНЕНИЮ

Блюдо реализукуг при температуре 65 
0С.

6 ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ
6, l Органолелтические показатели качества:
Внешний вид: мясо нарезано одним лорциовным куском поперек

волокон,
Консистенция: сочная, нежная.

ЦвЕг: темно-красный.
Запах: мяса, пасс€рованного лук4 рr€tlых сухар€й и специй

Вкус: кисло"сладкий , с ароматом пассерваttною лука, ржаных с),тарей и
специй.

6.2 Микробиологические показатели блюда <Говядина в кисJIо-сJIадком
соусе), должны соотвегсгвоватьтрбованиям сангlин 2.з.2.1078.

7 ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ
Пищевая ценносгь блюда на выход 80 г

Kfu]o йность, ккал
7,90

Говядина в кисло-сладком соусQ

| ОМАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ
Насгояция технико-технологическаrr карга распрстраняется на блюдо

<<Говядина в кисло-спадком соусе), вырабатываемое и реализуемое

2 ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ
ПродовольФв€нное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты,

используемые для пригоговлония блюда <Говядина в кисло-сладком соусе),
должны соответствовать требованиям действующих нормативных и

техничсских документов, иметь солроводительные документы,
подтвсрждающие их безопасносгь и качество (сергификат соответсвия,
санитарно-элидемиологическое зaltспючеllие, удостоверение безопасносги и
качесгва и пр.).

зрЕ

4 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС
Подготовка сырья производится в соотвgтствии с рекомендациями

Сборника технологических нормагивов для предприятий общесгвенного
питЕlния и технологическими рекомендациями дJlя имлоргною сырья.

НарЕзанное мелкими кусками (З0-40 г) мясо слегка обr€риваюг,
добавлякrг мелко нарезанный пассерованЕый лук, томатное пюре, заливают

l22,6l

Витамипы
в| t]. (]

0,09 0.20 6,з0 0,00 |,00

Минеральны9 вещ9ства
Кальций (мг) Фосфор (мг) Магний (мг) Железо (мг) Щинк (мг) йод (мг.)

з4,50 230,50 з8,40 з,90 4,40 0,10

oI BeI сгвенный }а офорvление ГТК

Зав. производством

Р.А, Ж}равлев

Расход сырья и продуtсов
на l лорцию, г

Наименование сырья и продуктов

бругtо нетто
Говядина (боковой и нарукный кусок
тазобедренноЙ части) охлажденвая, бескостная,
к\к п/ф 64,8
Масло расгительное 5 5

Лук репчатый I9,l lб
Томатное пюре з,2 з,2
Сахар 2 2
Jlимонная кислота 0,05 0,05
Суъари ржаные 5 5

Масса mrпuеноzо trtяса 40
мdссd covca 40
Выход 80

Белки. г Жиры. |, Углеводы, г
з,20ll,б)

68,2 Е
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тЕхн и ко_,l,Ехнологич ЕскАя кАртА

Напrtок из плодов шиповника

l ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ
насгоящая технико-технологическая карта распросгракяется на

напиток (напиток из плодов шиповника)), вырабагываемое и реализуемое

2 ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ
Прдовольсгвенное сырь€, пищевыс продукты и полуфабрикаты,

используемыс для приготовления напитка (напиток из плодов шиповника),

доля{ны соотвЕтствовать требованиям д9йствующих нормативных и

техtlических документов, имsть сопроводительные документы,
подтв9рждающие их безопасносtь и качество (сертификат соотв9тствия,

санитарно-эпидемиологическо9 закпючение, удостоверение фзопасности и

качеФва и лр.).

зрв турА

4 тЕхнологиtIЕскиЙ процЕсс
Подгgговка сырья производится в соответствии с рекомендациями

Сборника технологических нормативов для предлриятий общеGгвенfiого

питания и технологическими рекомевдациями для импорtного сырья.

Плоды шиповника промыв&от холодной водой, клад}т в посуду из

неокисляющегося материаJI4 заIIивзlют кипятком и кипятят при закрьrой
крышке и слабом кипении l0 мин. Добавляют сахар. Затем оставляют для

настаивания на 2-4 часа. после этого отвар лроцеживаlот и охлаждalют,

5 ТРЕБОВАНИJl К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ
И ХРАНЕНИЮ

Напиток реализуlот лри темперагуре 75 
0С.

6 ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ
6. l Органолептическис покalзатели качества:
Внешний вид: напиток Еzцит в стакан.
Ковсистенция: жидкая.
Щвет: темно-красный.
Запах: tчиловника.
Вкус: кисло-сладкий, с привкусом плодов шиповника.
6.2 Микробиолоruческие показатели напитка (Напиток из плодов

шиповника)) должны соотв€тсtвовать требованиям СанПиН 2.З.2.1078.

7 ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ
п и шевая ценность напtfтка на выход 200 г

Б€лки, г ж l, Угл l,

0 00 l5,20
Калорийноqть, ккал

0,з0 62.00

витамины
t]r l]z с tl

0,02 0,02 4.00 0,00 0,20

Минеральные вещества

Кальций (мг) Фосфор (мг) Магний (мг) Железо (мг) Цинк (мг)

l4,00 l4,00 8.00 2,80 | 0,00 0,00
од (мг)

ОIаетсгвенный за оформление ТТК Р.А. Ж}равлев

Расход сырь, и
продукгоs на l л, г

Расход сырья и прдуlсов
на l порцию, г

пс1-1,обругго

65 65lз

нgгl'о

lз

Наим9нование сырья и
продуктов

Плоды шиповника
еные

255 5Сахар
l000 l000200200Вода

l000200выход

брутто

25


