
Номер рецептуры: 2 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / 

Под. ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2010. –  

628 с. / М.: ДеЛи принт, 2014. – 584 с 

. 

 

Технологическая карта № 57 

 

Бутерброд с повидлом 

 

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

брутто, г нетто, г 

Повидло 20,2 20 

Масло 5 5 

Хлеб пшеничный 30 30 

Выход:  55 

 

Химический состав блюда: 

Пищевые вещества 
Витамин С, 

мг белки, г жиры, г углеводы, г 
энергетическая 

ценность, ккал 

2,51 3,93 28,9 160,9 0,48 

 

Технология приготовления: хлеб намазывают маслом, а затем повидло. 

 

 

Инженер-технолог   М.С. Конева 

 
  



Технологическая карта № 59 

Наименование изделия: Суп молочный с крупой 

Номер рецептуры: 94 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / 

Под. Ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2010. –  

628 с./ М.: ДеЛи принт, 2014. – 584 с. 

 

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

брутто, г нетто, г 

Молоко 126 126 

Вода 54 54 

Крупа рисовая 10,8 10,8 

Сахар 8 8 

Соль 0,5 0,5 

Масло сливочное 5 5 

Выход:  180 

 

Химический состав блюда: 

Пищевые вещества 
Витамин С, 

мг белки, г жиры, г углеводы, г 
энергетическая 

ценность, ккал 

4,3362 4,57 15,1 119,07 0,819 

 

Технология приготовления: Подготовленную крупу варят в подсоленной 

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

соль, сахар и варят до готовности. Суп заправляют прокипяченным 

сливочным маслом. 

 

 

Инженер-технолог   Р.А. Журавлев 

 

 

 



Технологическая карта № 81 

Наименование изделия: Чай с сахаром 

Номер рецептуры: 392 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / 

Под. ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2010. –  

628 с./ М.: ДеЛи принт, 2014. – 584 с. 

 

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

брутто, г нетто, г 

Чай заварка № 391 (мл) 21,4 21,4 

Сахар 10 10 

Вода 129 129 

Выход:  150/10 

 

Химический состав блюда: 

Пищевые вещества 
Витамин С, 

мг белки, г жиры, г углеводы, г 
энергетическая 

ценность, ккал 

0,04 0,01 6,99 28,2   

 

Технология приготовления: в стакан или чашку наливают заварку чая и 

доливают кипятком. Сахар кладут в стакан или чашку, или подают отдельно. 

 

 

Инженер-технолог                                                                           Р.А. Журавлев 

 

  



УТВЕРЖДАЮ                                                                                                                

Заведующий МБ(А)ДОУ Д/С 

______________/_____ 

     «_» _________ 20___ 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

Хлеб ржаной, ржано-пшеничный 

1 ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо «Хлеб ржаной, 

ржано-пшеничный», вырабатываемое и реализуемое в МБ(А)ДОУ Д/С 

2 ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ 

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые 

для приготовления блюда «Хлеб ржаной», должны соответствовать требованиям 

действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные 

документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, 

санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и 

пр.). 

3 РЕЦЕПТУРА 

Наименование сырья 

и продуктов 

Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г 

брутто нетто 

Хлеб ржаной, ржано-пшеничный 20,0 20,0 

ВЫХОД - 20 

4 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника 

технологических нормативов для предприятий общественного питания и 

технологическими рекомендациями для импортного сырья. 

Хлеб нарезают ломтиками, толщиной 1-1,5 см. 

5 ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ  

И ХРАНЕНИЮ 

Хлеб подают на пирожковой тарелке.  

6 ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 

6.1 Органолептические показатели качества: 

Внешний вид: хлеб нарезан ровными порционными кусками 

Консистенция: хлеб пропеченный не влажный на ощупь. Эластичный, после 

легкого надавливания пальцами мякиш должен принимать первоначальную форму 

Цвет: от коричневого до  темно – коричневого (на верхней корке) 

Вкус и запах: свойственный данному виду изделия, без постороннего привкуса 

6.2 Микробиологические показатели блюда «Хлеб ржаной» должны 

соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078. 

7 ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ 

Пищевая ценность блюда «Хлеб ржаной, ржано-пшеничный» на выход 20 г 

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, 

ккал 

Витамин С, 

мг 

1,32 0,24 6,68 34,16 - 

 

Инженер-технолог     Р.А. Журавлев 

 

 

 



Технологическая карта № 85 

Наименование изделия: Напиток кисломолочный 

Номер рецептуры: 401 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / 

Под. ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2010. –  

628 с. ./ М.: ДеЛи принт, 2014. – 584 с. 

 

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

брутто, г нетто, г 

Напиток кисломолочный  

( «Снежок», йогурт питьевой, 

кефир) 

185 180 

Ряженка  186 180 

Выход:  180 

 

 

Химический состав блюда: 

Пищевые вещества 
Витамин С, 

мг белки, г жиры, г углеводы, г 
энергетическая 

ценность, ккал 

5,22 4,5 7,56 92 0,54 

 

Технология приготовления: кисломолочные продукты наливают 

непосредственно в стакан. 

 

 

Инженер-технолог                                                                           Р.А. Журавлев 

 
  



 
УТВЕРЖДАЮ 

______________/ _____ 

 «____» ___________ 20 ___ г. 

 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №  

ОВОЩИ СОЛЕНЫЕ (ПОМИДОРЫ) 

1 ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо «Овощи 

соленые (помидоры)», вырабатываемое и реализуемое в МБ(А)ДОУ Д/С.  

2 ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ 

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые 

для приготовления блюда «Овощи соленые (помидоры)», должны соответствовать 

требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь 

сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат 

соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и 

качества и пр.). 

3 РЕЦЕПТУРА 

Наименование продуктов Норма закладки на 1 порцию, г 

брутто нетто 

Помидоры соленые 22,2 20 

Выход - 20 

4 ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника 

технологических нормативов для предприятий общественного питания и 

технологическими рекомендациями для импортного сырья. 

Помидоры порционируют в салатники или на закусочные тарелки. 

5 ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, ПОДАЧЕ И РЕАЛИЗАЦИИ  

Температура подачи блюда от 7 °С до 14 °С. 

6 ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 

6.1 Органолептические показатели качества: 

Внешний вид – помидоры однородные по степени зрелости, по размеру, целые, 

разнообразной формы, но не уродливые, без плодоножек. 

Цвет – близкий к окраске свежих помидоров, соответствующий степени зрелости 

плодов. 

Вкус – характерный для соленых помидоров кисловато-солоноватый вкус без 

постороннего привкуса. 

Запах – характерный для соленых помидоров, с ароматом и привкусом пряностей, 

без постороннего запаха. 

Консистенция – плоды целые, мякоть плода мягкая, но не расползшаяся. 

6.2 Микробиологические показатели помидоров должны соответствовать 

требованиям ТР ТС 021/2011 или гигиеническим нормативам, установленным в 

соответствии с нормативными правовыми актами или нормативными документами, 

действующими на территории государства, принявшего стандарт. 

7 ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ (на выход 20 г) 

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамин С, мг 

0,1  3,2 13,2  

 

Инженер – технолог                                                                                           Р.А, Журавлев  



Технологическая карта № 56 

Наименование изделия: Суп картофельный с клецками 

Номер рецептуры: 85 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / 

Под. Ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2010. –  

628 с. ./ М.: ДеЛи принт, 2014. – 584 с. 

 

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

брутто, г нетто, г 

Картофель   

   с 31.10 по 31.12 48,6 34 

   с 1.01 по 28-29.02 52,4 34 

   с 1 марта 56,8 34 

Морковь   

  до 1 января 12,8 10,2 

  после 1 января 13,6 10,2 

Лук репчатый 12,2 10,2 

Масло сливочное 0,3 0,3 

Бульон или воды 135 135 

Соль 0,15 0,15 

Клецки готовые (ТК № 88) - 10 

Выход:  170/10 

Химический состав блюда: 

Пищевые вещества 
Витамин С, 

мг белки, г жиры, г углеводы, г 
энергетическая 

ценность, ккал 

1,48 2,23 9,06 62,24 4,14 

 

Технология приготовления: в кипящий бульон или воду кладут картофель, 

нарезанный кубиками, доводят до кипения, добавляют 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. 

 

 

Инженер-технолог   Р.А. Журавлев 

 

 



Номер рецептуры: 88 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / 

Под. Ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2010. –  

628 с. / М.: ДеЛи принт, 2014. – 584 с 

Технологическая карта № 67 

 

Клецки мучные 

 
Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

брутто, г нетто, г 

Мука пшеничная 3,08 3,08 

Масло сливочное 0,35 0,35 

Яйца 0,88 шт. 0,88 шт. 

Вода или молоко 4,83 4,83 

Соль                   0,09                   0,09 

Масса теста - 15,5 

Выход: - 10 

 

Химический состав блюда: 

Пищевые вещества 
Витамин С, 

мг белки, г жиры, г углеводы, г 
энергетическая 

ценность, ккал 

1,0 0,81 4,79 0,3 - 

 

Технология приготовления: В воду или молоко кладут масло сливочное, соль 

и доводят до кипения. В кипящую жидкость, помешивая, всыпают муку и 

заваривают тесто, которое, не переставая помешивать, прогревают в течение 

5-10 мин. После этого массу охлаждают до 60-70 оС, добавляют в 3-4 приема 

сырые яйца и перемешивают. Приготовленное тесто закатывают в виде жгута 

и нарезают на кусочки массой 10-15 г. Для варки клецек на 1 кг берут 5 л 

жидкости. Варят при слабом кипении 5-7 мин. 

 

 

Инженер-технолог   Р.А. Журавлев  



  
УТВЕРЖДАЮ 

______________\Я,А.Кожемяко 

         «____» ___________ 20 ___ г. 
 

 

 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №  

 

ГОЛУБЦЫ ЛЕНИВЫЕ 

 

1 ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо «Голубцы 

ленивые», вырабатываемое и реализуемое в  МАДОУ Д\С 4_.  

 

2 ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ 

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые 

для приготовления блюда «Голубцы ленивые», должны соответствовать требованиям 

действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные 

документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, 

санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и 

пр.). 

 

3 РЕЦЕПТУРА 

Наименование продуктов Норма закладки на 1 порцию, г 

брутто нетто 

Капуста свежая белокочанная 66 60 

Говядина бескостная 1 категории, охлажденная 41,1 37,6 

Крупа рисовая 5 14,31 

Лук репчатый 10 8 

Масло растительное 1,2 1,2 

Масса припущенного лука с маслом - 7 

Яйца 3гр 3 

Соль  0,5 0,5 

Выход - 100 

1Масса рассыпчатого риса 

 

4 ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 

Мясо дважды пропускают через мясорубку. При повторном измельчении 

добавляют нашинкованную свежую белокочанную капусту. В подготовленный мясо-

капустный фарш вводят мелко рубленный припущенный лук, рассыпчатый рис, яйца, соль 

и перемешивают. Из полученной массы формуют голубцы, придавая изделиями 

цилиндрическую форму. Голубцы кладут на смазанный маслом противень, добавляют 

воду и тушат 15-20 мин. 

 

5 ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, ПОДАЧЕ И РЕАЛИЗАЦИИ  

Отпускают с соусом сметанным, сметанным с томатом или сметанным с томатом и 

луком. 

 



 

6 ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 

6.1 Органолептические показатели качества: 

Внешний вид – порционные изделия, уложенные на тарелку и политые соусом. 

Цвет – светло-коричневый или оранжевый. 

Вкус – свойственный продуктам, входящим в блюдо. 

Запах – свойственный продуктам, входящим в блюдо. 

Консистенция – капусты – мягкая, фарша – сочная, нежная. 

6.2 Микробиологические показатели голубцов должны соответствовать 

требованиям ТР ТС 021/2011 или гигиеническим нормативам, установленным в 

соответствии с нормативными правовыми актами или нормативными документами, 

действующими на территории государства, принявшего стандарт. 

 

7 ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ (на выход 100 г) 

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энергетическая 

ценность, ккал 

Витамин С, мг 

8,12 6,04 11,21 128,35 10,01 

 

 

 

 

Ответственный за оформление ТТК, 

инженер-технолог                                                                               М.С. Конева  
  



МБ(А)ДОУ Д/С 
наименование организации или предприятия 

 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / 

Под. Ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2010. –  

628 с. / М.: ДеЛи принт, 2014. – 584 с 

 Номер рецептуры: 367 

 

Технологическая карта № 75 

 

Соус сметанный  

 

Наименование 

сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

Брутто, г Нетто, г 

Масло сливочное 0,05 0,05 

Мука пшеничная 0,04 0,04 

Вода 5 5 

Соль 0,008 0,008 

Сметана 5 5 

Выход  - 10 

 

Технология приготовления 

 Просеянную пшеничную муку подсушивают до кремового цвета, 

растирают с маслом, разводят водой и варят 7-10 минут при постоянном 

помешивании. В горячий соус кладут прокипяченную сметану, солят, затем 

варят 3-5 минут, процеживают и доводят до кипения. 

 

Химический состав данного блюда: 

Пищевые вещества Витамин С, мг 

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энерг. Ценность (ккал) 

15,89 133,97 49,75 1468 0,75 

 
 

Инженер-технолог  Р.А. Журавлев 
 

 

 

  



Наименование изделия: Пюре картофельное 

Номер рецептуры: 321 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / 

Под. Ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2010. –  

628 с. ./ М.: ДеЛи принт, 2010. – 584 с 

 

Технологическая карта № 83 

 

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

брутто, г нетто, г 

Картофель   

   с 1 декабря по 31  

   декабря 

73,5 51,3 

   с 1 января по 28-29  

   февраля 

79 51,3 

   с 1 марта 85,5 51,3 

Молоко 9 81 

Масло сливочное 4 4 

Соль  0,5 0,5 

Выход: - 60 
1Масса кипяченого молока. При отсутствии молока можно на 5 г увеличить 

норму закладки сливочного масла. 

 

Химический состав блюда: 

Пищевые вещества 
Витамин С, 

мг белки, г жиры, г углеводы, г 
энергетическая 

ценность, ккал 

2,45 3,84 16,35 109,78 14,53 

 

Технология приготовления: очищенный картофель варят в подсоленной воде 

до готовности, воду сливают, картофель подсушивают. Вареный горячий 

картофель протирают, температура протираемого картофеля должна быть не 

ниже 80 оС. В горячий протертый картофель, непрерывно помешивая, 

добавляют в два-три приема горячее кипяченое молоко и растопленное 

сливочное масло. Смесь взбивают до получения пышной однородной массы. 

 

Инженер-технолог    М.С. Конева 

 



МБ(А)ДОУ Д/С 
наименование организации или предприятия 

 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / 

Под. Ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2010. –  

628 с. / М.: ДеЛи принт, 2014. – 584 с 

Номер рецептуры: 379 

 

Технологическая карта № 2 

 

Кисель из сушеных фруктов 

 

Наименование 

сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

Брутто, г Нетто, г 

Фрукты  сушеные или 

яблоки 
15 15 

Сахар 18 18 

Крахмал 

картофельный 
4 4 

Кислота лимонная 0,15 0,15 

Вода 162 162 

Выход  - 150 

 

Технология приготовления 

 Промытые сушеные фрукты или  яблоки  заливают горячей водой и 

оставляют в закрытой посуде на 2 часа для набухания. Варят их в той же воде 

20-30 минут при слабом кипении, протирают и соединяют с отваром, в 

котором они варились, добавляют сахар, кислоту лимонную, доводят до 

кипения, вводят подготовленный крахмал и вновь доводят до кипения. 

 

Химический состав данного блюда: 

Пищевые вещества Витамин С, мг 

Белки, 

г 

Жиры, 

г 

Углеводы, 

г 

Энерг. Ценность 

(ккал) 

0,17 0,01 24,80 99,99 0,11 

 

Инженер-технолог  Р.А.Журавлев 

 
 

  



УТВЕРЖДАЮ 

__________/ _____ 

«___»________ 2019 

 
ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

 

Хлеб пшеничный 

 

1 ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо «Хлеб 

пшеничный», вырабатываемое и реализуемое в МБ(А)ДОУ Д/С. 

 

2 ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ 

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для 

приготовления блюда «Хлеб пшеничный», должны соответствовать требованиям действующих 

нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие 

их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое 

заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.). 

3 РЕЦЕПТУРА 

Наименование сырья 

и продуктов 

Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г 

брутто нетто 

Хлеб пшеничный 30,0 30,0 

ВЫХОД - 30 

 

4 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника 

технологических нормативов для предприятий общественного питания и технологическими 

рекомендациями для импортного сырья. 

Хлеб нарезают ломтиками, толщиной 1-1,5 см. 

5 ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ  

И ХРАНЕНИЮ 

Хлеб подают на пирожковой тарелке.  

 

6 ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 

6.1 Органолептические показатели качества: 

Внешний вид: хлеб нарезан ровными порционными кусками 

Консистенция: хлеб пропеченный не влажный на ощупь. Эластичный, после легкого 

надавливания пальцами мякиш должен принимать первоначальную форму 

Цвет: от светло – желтого до темно – коричневого (на верхней корке) 

Вкус и запах: свойственный данному виду изделия, без постороннего привкуса 

6.2 Микробиологические показатели блюда «Хлеб пшеничный» должны соответствовать 

требованиям СанПиН 2.3.2.1078. 

 

7 ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ 

Пищевая ценность блюда «Хлеб пшеничный» на выход 30 г 

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, ккал Витамин С, 

мг 

2,37 0,30 14,49 70,14 - 

 

 

Инженер-технолог     Р.А. Журавлев  



Технологическая карта № 53 

Наименование изделия: Икра свекольная 

Номер рецептуры: 54 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / 

Под. Ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2010. –  

628 с. ./ М.: ДеЛи принт, 2014. – 584 с. 

 

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

брутто, г нетто, г 

Свекла   

  до 1 января 61,4 481 

  после 1 января 65,3 481 

Лук репчатый 11,8 9,9 

Томатная паста/пюре 6,6/16,5 6,6/16,5 

Масло растительное 3 3 

Сахар 0,72 0,72 

Соль 0,15 0,15 

Выход:  60 
1Масса отварной очищенной свеклы. 

 

Химический состав блюда: 

Пищевые вещества 
Витамин С, 

мг белки, г жиры, г углеводы, г 
энергетическая 

ценность, ккал 

1,41 2,76 8,00 62,46 4,03 

 

Технология приготовления: свеклу отваривают, очищают от кожицы и 

измельчают. Лук репчатый шинкуют и пассеруют, в конце пассерования 

добавляют томатную   пасту/пюре. Измельченные овощи соединяют с 

пассерованным луком, добавляют сахар, соль, прогревают и охлаждают. 

 

 

Инженер-технолог  Р.А. Журавлев 

  



 
УТВЕРЖДАЮ 

_____________\_____ 

 «____» ___________ 20 ___ г. 

 

 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №  

 

КНЕЛИ РЫБНЫЕ 

 

1 ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо «Кнели 

рыбные», вырабатываемое и реализуемое в МБ(А)ДОУ Д/С.  

 

2 ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ 

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые 

для приготовления блюда «Кнели рыбные», должны соответствовать требованиям 

действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные 

документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, 

санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и 

пр.). 

 

3 РЕЦЕПТУРА 

Наименование продуктов Норма закладки на 1 порцию, г 

брутто нетто 

Рыба обезглавленная, потрошенная, мороженная: 

хек тихоокеанский 

86,5 64 

или треска 83,9 64 

или горбуша 81,1 64 

или минтай 83,1 64 

Хлеб пшеничный 7 7 

Молоко 24 24 

Яйца (белки) 1/10 шт. 4 

Масло сливочное 4 4 

Масса полуфабриката - 96 

Соль  0,5 0,5 

Выход - 80 

 

4 ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 

Филе рыбы дважды измельчают вместе с замеченным в молоке хлебом, вводят 

охлажденные яичные белки и взбивают, постепенно добавляя молоко, соль. Кусочек 

хорошо взбитой сырой кнельной массы не тонет в горячей воде. Кнельную массу 

разделывают при помощи кондитерского мешка на кнели (по 20-25 г) и припускают 10-15 

мин, не допуская сильного кипения. 

 

5 ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, ПОДАЧЕ И РЕАЛИЗАЦИИ  

Отпускают с прокипяченным сливочным маслом или соусом молочным, 

сметанным. 



 

 

6 ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 

6.1 Органолептические показатели качества: 

Внешний вид – изделия в виде кнелей, одинакового размера, сбоку гарнир. 

Цвет – от белого до беловато-серого. 

Вкус – продуктов входящих в блюдо, умерено соленый. 

Запах – продуктов входящих в блюдо. 

Консистенция – сочная, рыбная, однородная. 

6.2 Микробиологические показатели кнелей должны соответствовать требованиям 

ТР ТС 021/2011 или гигиеническим нормативам, установленным в соответствии с 

нормативными правовыми актами или нормативными документами, действующими на 

территории государства, принявшего стандарт. 

 

7 ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ (на выход 60 г) 

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энергетическая 

ценность, ккал 

Витамин С, мг 

8,14 2,5 3,2 67,9 0,21 

 

 

 

Ответственный за оформление ТТК, 

инженер-технолог                                                                                                     М.С. Конева 

 
  



Технологическая карта № 73 

Наименование изделия: Морковь, тушенная в сметанном соусе 

Номер рецептуры: 334 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / 

Под. Ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2010. –  

628 с. ./ М.: ДеЛи принт, 2014. – 584 с. 

 

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

брутто, г нетто, г 

Морковь   

  до 1 января 132 105,6 

  после 1 января 140 105,6 

Масло сливочное 3 3 

Сахар 0,2 0,2 

Соль  0,15 0,15 

Соус сметанный (ТК №  

43, 21) 

- 24 

Выход: - 120 

 

Химический состав блюда: 

Пищевые вещества 
Витамин С, 

мг белки, г жиры, г углеводы, г 
энергетическая 

ценность, ккал 

1,68 3,38 9,65 75,74 3,17 

 

Технология приготовления: Морковь очищают, моют, нарезают кубиками и 

припускают с маслом, добавляют соус сметанный и тушат до готовности 10-

15 мин. 

 

 

Инженер-технолог                                                                           Р.А. Журавлев 
  



МБ(А)ДОУ Д/С 
наименование организации или предприятия 

 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / 

Под. Ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2010. –  

628 с. ./ М.: ДеЛи принт, 2014. – 584 с. 

Номер рецептуры: 367 

 

Технологическая карта № 43 

 

Соус сметанный  

 

Наименование 

сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

Брутто, г Нетто, г 

Масло сливочное 1,2 1,2 

Мука пшеничная 1,08 1,08 

Вода 12 12 

Соль 0,1 0,1 

Сметана 12 12 

Выход  - 24 

 

Технология приготовления 

 Просеянную пшеничную муку подсушивают до кремового цвета, 

растирают с маслом, разводят водой и варят 7-10 минут при постоянном 

помешивании. В горячий соус кладут прокипяченную сметану, солят, затем 

варят 3-5 минут, процеживают и доводят до кипения. 

 

Химический состав данного блюда, на 1000 г.: 

Пищевые вещества Витамин С, мг 

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энерг. ценность (ккал) 

15,89 133,97 49,75 1468 0,75 

 
 

Инженер-технолог   Р.А. Журавлев 
 

  



УТВЕРЖДАЮ                                                                                                                

Заведующий МБ(А)ДОУ Д/С 

______________/_____ 

     «_» _________ 20___ 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

Хлеб ржаной, ржано-пшеничный 

1 ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо «Хлеб ржаной, 

ржано-пшеничный», вырабатываемое и реализуемое в МБ(А)ДОУ Д/С 

2 ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ 

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые 

для приготовления блюда «Хлеб ржаной», должны соответствовать требованиям 

действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные 

документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, 

санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и 

пр.). 

3 РЕЦЕПТУРА 

Наименование сырья 

и продуктов 

Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г 

брутто нетто 

Хлеб ржаной, ржано-пшеничный 20,0 20,0 

ВЫХОД - 20 

4 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника 

технологических нормативов для предприятий общественного питания и 

технологическими рекомендациями для импортного сырья. 

Хлеб нарезают ломтиками, толщиной 1-1,5 см. 

5 ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ  

И ХРАНЕНИЮ 

Хлеб подают на пирожковой тарелке.  

6 ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 

6.1 Органолептические показатели качества: 

Внешний вид: хлеб нарезан ровными порционными кусками 

Консистенция: хлеб пропеченный не влажный на ощупь. Эластичный, после 

легкого надавливания пальцами мякиш должен принимать первоначальную форму 

Цвет: от коричневого до  темно – коричневого (на верхней корке) 

Вкус и запах: свойственный данному виду изделия, без постороннего привкуса 

6.2 Микробиологические показатели блюда «Хлеб ржаной» должны 

соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078. 

7 ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ 

Пищевая ценность блюда «Хлеб ржаной, ржано-пшеничный» на выход 20 г 

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, 

ккал 

Витамин С, 

мг 

1,32 0,24 6,68 34,16 - 

 

Инженер-технолог     Р.А. Журавлев 

 

 

 



Наименование изделия: Ватрушка с повидлом 

Номер рецептуры: 458 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / 

Под. Ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2010. –  

628 с. / М.: ДеЛи принт, 2014. – 584 с 

 

Технологическая карта № 122 

 

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

брутто, г нетто, г 

Тесто дрожжевое №26,9 - 29 

Мука на подпыл 3,05 3,05 

Повидло 15,4 15 

Меланж для смазки 

вартушек 

0,75 0,75 

Масло растительное для 

смазки листов 

0,44 0,44 

Выход: - 35 
Влажность 14,00±1,5 % 

 

Химический состав блюда: 

Пищевые вещества 
Витамин С, 

мг белки, г жиры, г углеводы, г 
энергетическая 

ценность, ккал 

2,23 1,49 22,06 110,57 0,04 

 

Технология приготовления: Дрожжевое тесто для ватрушек готовят опарным 

способом. Из теста разделывают булочки круглой формы массой 29 г. 

Укладывают на противень смазанный маслом, дают неполную расстойку, а 

затем деревянным пестиком диаметром 4 см делают в них углубление, 

которое заполняют начинкой – по 15 г. Смазывают яйцом только края теста, 

при этом смазывать края следует до заполнения лепёшек повидлом и 

выпекают при температуре 230-240 оС 8-10 мин.  

 

Инженер-технолог    М.С. Конева 

 

 



МБ(А)ДОУ Д/С______ 
наименование организации или предприятия 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / 

Под. Ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2010. –  

628 с. ./ М.: ДеЛи принт, 2014. – 584 с. 

Номер рецептуры: 453 

 

Технологическая карта № 26 

 

Тесто дрожжевое 

 

Наименование 

продуктов, 

полуфабрикатов 

Расход сырья на 29, г 

Для пирожков печеных Для 

ватрушек, 

пирожков, 

кулебяк 

простых 

сдобных 

Мука пшеничная 

высшего или 1-го сортов 
18,35 

18,56 18,5 

Сахар 1,2 1,33 0,9 

Масло 

растительное 
0,46 

1,6 0,7 

Яйца - 2,0 гр 0,9 гр 

Соль 0,29 0,2 0,2 

Дрожжи 

(прессованные) 
0,5 

0,6 0,5 

Вода 8,7 4,9 7,4 

Выход 29 29 29 

Влажность, % 40 33 38 

 

Технология приготовления 

 Дрожжевое тесто готовят двумя способами – опарным и безопарным. 

Дрожжевое тесто (безопарный способ) 

В дежу тестомесительной машины вливают подогретую до 

температуры 35-40 °С воду, предварительно разведенные в воде с 

температурой не выше 40 °С процеженные дрожжи, сахар, соль, добавляют 

яйца, всыпают муку и все перемешивают в течение 7-8 мин. После этого 

вводят растительное масло и замешивают тесто до тех пор, пока оно не 

приобретет однородную консистенцию и будет легко отделяться от стенок 

дежи. 

Дежу закрывают крышкой и ставят на 3-4 ч для брожения в помещение 

с температурой 35-40 °С. Когда тесто увеличится в объеме в 1,5 раза, 

производят обминку в течение 1-2 мин и вновь оставляют для брожения, в 

процессе которого тесто обминают еще 1-2 раза. 



Тесто, приготовленное из муки со слабой клейковиной, обминают 1 

раз. 

Дрожжевое тесто (опарный способ) 

В дежу вливают подогретую до температуры 35-40 °С воду (60-70% от 

общего количества жидкости), добавляют разведенные в воде и процеженные 

дрожжи, всыпают муку (35-60%) и перемешивают до получения однородной 

массы. Поверхность опары посыпают мукой, дежу накрывают крышкой и 

ставят в помещение с температурой 35-40 °С на 2,5-3 ч для брожения. 

Когда опара увеличится в объеме в 2-2,5 раза и начнет опадать, к ней 

добавляют остальную жидкость с растворенными солью, сахаром и яйцами, 

затем все перемешивают, всыпают оставшуюся муку и замешивают тесто. 

Перед окончанием замеса добавляют растительное масло. 

Дежу закрывают крышкой и оставляют на 2-2,5 ч для брожения. За 

время брожения тесто обминают 2-3 раза. 

 

Химический состав данного блюда на 1 кг: 

Наименование  Пищевые вещества Витамин 

С, мг Белки, 

г 

Жиры, 

г 

Углеводы, 

г 

Энерг. 

ценность 

(ккал) 

Тесто дрожжевое для 

пирожков простых 69,57 24,32 479,32 2414 - 

Тесто дрожжевое для 

пирожков сдобных 79,73 73,46 487,44 2930 - 

Тесто дрожжевое для 

для ватрушек, 

пирожков, кулебяк 74,78 40,64 475,21 2566 - 

 

Инженер-технолог    Р.А. Журавлев  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



МБ(А)ДОУ Д/С 
наименование организации или предприятия 

 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / 

Под. ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2010. –  

628 с. /М.:ДеЛи плюс, 2014.-584 с. 

Номер рецептуры: 400 

 

Технологическая карта № 40 

 

Молоко кипяченое 

  

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

Брутто, г Нетто, г 

Молоко 159,12 1501 

Выход  - 150 
1 – масса молока кипяченного 

 

Технология приготовления 

 Молоко кипятят в посуде, предназначенной для этой цели, а затем 

охлаждают и разливают в стаканы. 

 

Химический состав данного блюда: 

Пищевые вещества Витамин С, мг 

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энерг. ценность 

(ккал) 

3,38 3,05 5,9 67,76 1,002 

 

 

Инженер-технолог    Р.А. Журавлев 

 

 

 

 

 

 

 

 



УТВЕРЖДАЮ 

____________/_____ 

« ___» ________ 2019 

 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

Хлеб пшеничный 

1 ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо «Хлеб 

пшеничный», вырабатываемое и реализуемое в МБ(А)ДОУ Д/С_. 

2 ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ 

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые 

для приготовления блюда «Хлеб пшеничный», должны соответствовать требованиям 

действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные 

документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, 

санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и 

пр.). 

3 РЕЦЕПТУРА 

Наименование сырья 

и продуктов 

Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г 

брутто нетто 

Хлеб пшеничный 30 30 

ВЫХОД - 30 

4 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника 

технологических нормативов для предприятий общественного питания и 

технологическими рекомендациями для импортного сырья. 

Хлеб нарезают ломтиками, толщиной 1-1,5 см. 

5 ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ  

И ХРАНЕНИЮ 

Хлеб подают на пирожковой тарелке.  

6 ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 

6.1 Органолептические показатели качества: 

Внешний вид: хлеб нарезан ровными порционными кусками 

Консистенция: хлеб пропеченный не влажный на ощупь. Эластичный, после 

легкого надавливания пальцами мякиш должен принимать первоначальную форму 

Цвет: от светло – желтого до темно – коричневого (на верхней корке) 

Вкус и запах: свойственный данному виду изделия, без постороннего привкуса 

6.2 Микробиологические показатели блюда «Хлеб пшеничный» должны 

соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078. 

7 ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ 

Пищевая ценность блюда «Хлеб пшеничный» на выход 30 г 

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, 

ккал 

Витамин С, 

мг 

2,37 0,30 14,49 70,14 - 

 

 

Инженер-технолог     Р.А. Журавлев 

 


