
УТВЕРЖДАЮ
МБоУ соШNsi
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КЛРТЛ

Химический cocтat], витамины и микроэлементы на одну порцию
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Наименование кулинарного изделия (блюла): МОЛОКО с трубочкой

и кулинапных изделий под Dедакцией А.Я. Пепевдлова Nq 515

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

Расходц сырья и
продуктов на l00 порuий.

кг
брутто нет,го брутто нетто

Молоко 2.5оlо 200 200 20,0 20,0
выход 200 20,0

Белки. г Жиры, г Углеводы, г Кыrорийность, ккал
5,8 5 9,6 l06

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
240 28 0,2 2,6

Техн<rлогия приготовления (с указанием пDоцессов пDиготовления и технологических
Dежимов).

Температчра подачи: 65 0С (горячего) и 14 0С (холодного).
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
ТDебования к качествч: Внешний вид - напиток белого цвета. Вкус чуть сладковатый.

apob,IaT кипяченного молока. Консистенция жидкzrя, однороднм. Не допускается изменение

цвета молока, привкус пригорелого молока.



УТВЕРЖДАЮ
МБоУ соШ Ngl
В.IJ.Березучкого

Л.В.Аношкина

Технологическая карта

Наименование куJlинарного изделия (блюда): КАША ВЯЗКАЯ ГРЕЧНЕВ,М
Llаименование сбоDника Dецептуо: (сбоDник технологических нотrмативов. Dецептчrr
блюд и кулинарных изделий под педакцией А.Я. Псревалова .}ib 254

Технология приготовления (с чказанием процессов пDиготовлении я и
технологических Dежимов).

Вязкая каша представля€т собой гусryю массу. При температуре подачи (60-70'С) она
хорошо держится на тарелке горкой, не расплываясь. Из l кг крупы получается от 4 до 5 кг
каши. При варке необходимо учитывагь, что разные виды круп неодинаково быстро набухают и

рщвариваются. Крупу засыпают в кипящую воду, добавляют соль и варят! периодически

помешивая до тех пор, пока каша не заryстеет. Посуду плотно закрывают крышкой и оставляют
на плите с умеренным нагревом для упревания каши до готовности.

Отпускают кашу в горячем виде с маслом иJIи кашу полиаают растопленным
прокипяченным сливочным маслом.
Температчра подачи: 650С.
Трфgва!дsддачеýIЕ]L

Внешнuй aad: зерна крупы частично разварены, не разделяются, кашil, уложеннаJI
горкой, хорошо сохрtlняет формы и не расплывается

Консuсmенцuя: вязкая
I{Bem: кашп гречневой - серый с коричневатым оттенком.
Вryс., капlи с маслом, умеренно соленый
Запах: капи из данного вида крупы с маслом.
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Наименование сырьяи продуктов Расход сырья и
продуктов на l порцию, г

Расход сырья и
продуктов па l00 порший,

кг
брутто нетто брутто нетто

КРУПА гречневм 16 ý з6,5 з,65 3,65
масло сливочное 5,з ý1 0,5з 0,53

выход l50 l5,0

Вид каши Са (мг) Мg (мг) Fе (мг) С (мг)
гречневful l8 117 2,4 0



УТВЕРЖДАЮ
MlioyCoшMl
В.[{.Березучкого

Jl.В.Аношкина

Технологическая карта
Наименование кулинарного изделия (блюда): КАША ВЯЗКАЯ ПШЕНИЧ]lАЯ
Наименование сборника DецептчD: (сборник технолоr,ических пopMaTrlBoB. рецептчD
блюд и кчлиндрных изделий под редакцией А.Я. ПеDевалова ЛЪ 262

химический

Технология пDиготовления (с ),казанием процессов пDиготовлении я и

технологических Dежимов).

Вязкая каша представляет собой гусryю массу. IIри температуре подачи (60-70ОС) она

хорошо держится на тарелке горкой, не расплываясь. Из 1 кг крупы получается от 4 до 5 кг
каши. При варке необходимо учитываtь, что разные виды круп неодинаково быстро набухают и

развариваются. Крупу засыпают в кипящую воду, добавляют соль и варят, периодически
помешивilя до тех пор, пока каша не загустеет. Посуду плотно закрывают крышкой и ОСтавЛЯЮт

на пл}{ге с умеренным нагревом для упревания каши до готовности,
Отпускают кашу в горячем виде с маслом или кашу поливают растопленным

прокипяченным сливочным маслом.
Температчра подачи: 650С.
Требования к качеству:

Внеulнuй Bud: зерна крупы частично разварены, не разделJIются, каша, уложеннaul
горкой, хорошо сохраняет формы и Ее расплывается

Консuсmенцuя: вязкм
[|веm: капи пшеничной и ячневой -от желтого до кремового
,Вryс., каши с маслом, умеренно соленый
Запах: кашlп из дацЕого вида крупы с маслом.

ýп 
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I{аименование сырьяи продуктов Расход сырья и
продуктов на 1 порцию. г

Расход сырья и
продуктов rra 100 порчий.

кг
брутто нетто брутто нетто

Крупа пшеничная з6,5 з6,5 3,65 3.65

масло сливочное 5,3 5,3 0,5з о ý1

выход l50 l5,0

витамины и нао по

Вид каши Белки. г Жиры, г Углеводы, г Ка.rорийность, ккал
пшеничнаJI 6,4 8,9 28,5з 220,з5

Вид каши Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг

пшеничная 20 lз l 0



УТВЕРЖДАЮ
МБоУ СОШ Nsl

В.Н.Березучкого
JI.В.l\ноtпкина

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование кулинарного изделия (блюда): Фрукты свежие
Наименование сбоDника рецептур: (сбоDвик технологических ноDмативов. DецепryD
блюд и кчлинаряых изделий под редакцией А.Я. ПеDевалова.}li ll8

Химический состав, витамины и микроэлементьi на одну порцию
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Наименование сырьяи продуктов Расход сырья и
прод}ктов на l порцию, г

Расхол сырья tl
продуктов на 100 порчий,

кг
бруттrl нетто брутго нетто

Фрукты свежие: яблоки 224 200 22,4 20,0
выход 200 )nn

Белки. г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, ккал
0,8 0,8 19,6 94

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
lб 9 )) l0

Технология пDиготовления (с указанием процессов приготовления и
технологических Dежимов).

Подготовленные плоды подalют на десертной тарелке или вазочке.
'I'Dебования к качеству: Целые плоды уложены на десертн},ю тарелку или в:вочку.
Консистенция соответствует виду плодов. I-|BеT, вкус, зilпах соответствуют виду плодов.



УТВЕРЖДАЮ
мБоу сош ль1

В.Н.Березl,цкого
Л.В.Аношкина

ТЕХНОЛОГИtlЕСКАЯ КАРТА

l [аименование кулинарного изделия (блюда): Фрукты свежие

iбп",.ъ
ý uьочсошмt
; _,,,, оц ЕDrяI,{l

t**уffiщ'! ,_ ,1:Qr" .9

I{аипленование со,р""" прaцу*rоп Расход сырья и
продуктов на 1 порцию, г

Расход сырья и
продуктов на l00 порчий,

кг
брутто нетто брутто нетто

Фрукты свежие: яблоки 20|,6 l80 20.1б l8,0выход l80 l8,0

Химический cocTzlв, витiш.lины и микроэлементы на одну порцию

fIодготовленные плоды подают на десертной тарелке или вазочке.
lрgба"аццддjа5ýgIЕу_I |елые плоды уложены на десертную тарелку или вазочку.
Консистенция соответствует виду плодов. Щвет, вкус, au.ru" aооr""rarвуют виду плодов.

Белки. г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, ккалп1) 0,72 1,1,64 84,6

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
lб 9 )) I0



утt}ЕрждАIо
МБоУ СоШ Ngl

В,Н.Березучкогtl
JI.В.Аношки на

ПУДИНГ ИЗ ТВОРОГА

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

Расход сырья и
продуктов на l00 порчий,

кг
брутто нетто брутто нетто

Творог l50,7 l5.07
Крупа манная lз lз 1,3 1,з

Яйца 17,з l7,з 1,7з 1,7з

Сахар 20 20 0,20 0,20

Изюм 20,4 20 2,04 2,0

Вани.ltин 0,013 0,013 0,0013 0,00l з

Масло для смазки 5,6 5,6 0,56 0,56

Масса полуфабриката ))) 6 )") )(\

Масса готового пудинга 200 20.0

CMeтaHa l5 l5 1.5 1.5

l]ыхол 200/15 20,0/1.5

Химический состав, витамины и микроэлемеItты на одну порцию

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийнос,гь. KKa.lt

29,9 2з,зб 47,з 51 8,8

Са (мг) Мg (мг) Fе (мг) С (мг)
271,.77 22,04 0,82 0

технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических

режимов).

В протертый творог добавляют мarнную крупу, яичньiе желтки, растертые с caxapoNt.

перебранный и промытый в теплой воде ошпаренный и обсушенный изюм, ванилин.

йодированную соль, перемешивают. Затем вводят взбитые яичные белки, взбивм масс1,

(сверху вниз), раскладывztют на противень или в формы, смазанные маолом, слоем 3-3,5 см pl

запекают 20-30 минут в духовом шкафу. Если творог сухой в массу добавляют молоко (20

гр. lla выхол), соответственно увеличивая выход или уменьшаrl закJIадку творога. Сметану

используют после термической обработки.
Температура подачи: 65 0С,

Срок реа.тизации: не более одного-двух часов с момента приготовления.
Требования к качеств!r: Поверхность пудиЕга белого цвета, без трепlин, консистенция

нежная, пышнiul. без комочков не промешitнных продуктов. Не допускаются посторонние

запахи и привкусы.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ

и кчлинарных шзделий под Dедакцией А.Я. Пепевалова J\Ъ З2З



ЕрждАю
МБоУСошN91
В.Н.Березуцкого

Л.В,Аношкина

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КЛРТЛ

наименование кулинарного изделия (блюда): Хлеб пшеничньй

'лФ
ý;
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Еfl*ffi*
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Наименование с"rрь"" продукrов Расход сырья и
продуктов на l порчию, г

Расход сырья и
продуктов на l00 порций,

кг
брутто нетто брутго неттс}

хлеб Пшеничный 50 50 5,0 5,0выход 50 5,0

химический состаз, витап,tины и микроэлементы на одну порцик)

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
l2 1,7 ] 0

нарезают хлеб непосредственно перед подачей на стол.
Требования к качеств}r: Форма нарезки сохранена. I-{BеT, вкус и запах пшеничного хлеба.

Белки. г Жиры, г Углеводы, г Калорийность. ккал1я 0,з9 24,58 |7,5



УТВЕРЖДАЮ
мБоусошNl
I].Н.Березуцкого

Л.В,Аношкина

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КЛРТА

наименование кулинарного изделия (блюда): Хлеб пшеничный

б2э420D;

ýý-Ж-$
}жQ,,. .яd--я

[lаименование сырьяи пфдуп..ов Расход сырья и
продуктов на 1 порцию, г

Расход сырья и
продуктов на l00 порuий,

кг

Химический состав, витal}.lины и микроэлементы на одну IIорцию

нарезают хлеб непосрдственно перед подачей на стол.
требования к качеств),: Форма нарезки сохранена. Щвет, вкус и запах пшеничного хлеба.



УТВЕРЖДАЮ
мБоу сош Л1rl

.Н.Березуцкого
Л.В.Аношкина

ТЕХНОJIОГИЧЕСКАЯ КАРТА

I lаименование кулинарного изделия (блюла): Говядина кисло-сладком соусе

к"#,
ъЪ"Ё'ж.ч
"?s;\Ъq" i$ llt

%
лtl о./ _= _'
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бr.О.оъ+Х

#iЖ-$
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Наименование сырья и продуктов Расход сырья и продуктовй
_ l00 порций, кг

брутто нетто брутто нетто
t овядина (лопаточная, подлопаточная
часть, Фудинка, покр9мка)

67,6 50

масло сливочное l4 l4 1.4 1,4
JlyK репчатый 49 40 4,9 4,0
Томатное пюре з0 з0 3,0 з,0
Сахар 16 lб 1.6 1,6
J'lимонная кислота 0.2 0] 0,02 0.02
Сухари 20 20 ?n 2,0
Масса тушенного мяса 30 з,0
Масса соуса 60 6,0выход

90 9,0

химический состав, витамины и микроэлсменты на одну порцию

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Ка,rорийность, ккал
2l,6 )) ) 1

1,з 

"l7
341,1

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
42,з 8,1 0,з 0

отварные, припущенные.

__ '"*'О'О'"" 'o"'o'o"n"""" 
(" u**u""", noou"""o" no".oro"ra"r, 

" " 
,"*rоrоauческих Dежимов).Нарезанное IIорционными куска},rи мясо обжаривают, добовляют мелко нарезанный пассеровапный

лYк, томат, зilливаюТ водой И тушат на слабом огне l час. Затем добавляют ayr,up" ,r"*оппую кислоту
,сахар и тушат до готовности.

отпускают вместе с соусом, в котором ц/шилось мясо, и гарниром.
гарниры: каши рассыпчатые, мiкаронные изделия отварные, овощи

тушеные.
Температура подачи: 65 0С.

срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Т'ребования к качеству: Щвет мяса-темно-красный, консистенция мягкая. Вкус и запах свойственнытушеному мясу, пассерованному луку и томату, в меру соленый.



-, утt}ЕрждАю
.МБоУ COUI Nll

В.Н.Березуцкого
Л.В.Аношкина

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

-Flаименование кулинарного изделия (блюда): ПУДИНГ ИЗ Т,ВОРОГА С РИСОМ

r,ý$n 2342!r%Х

ý мьоусошtьt 
л

* rчвнr В Н, Ьерt3уцоФ

r? -лл rtплппсrц0/

(orn . rr9

Наименование с"rр""" продуrrо"

Т""р* -
Яйца
tqдар

Расход сырья и
продуктов на 1 порцию, г

Расход сырья и
продуктов на l00 порчий,

кг
брутто нетто брутто нетто
152,0 l50,7 l5,20 l5,07
lз.з l3,3 l,33 l,33
13,3 13,з l,3з l,33Крупа рисовая 20 20 2,0 2,0масло сливочное

C"er"rta
6,6 6,6 0,66 0,66
6,6 6,6 0,66 0,66

tvracca ]lолуФаOриката 2зб 2з,6
rvlacua l о,гового пудинга 200 20,0
Е!щод 200 20,0

Химический состав, витамины и микроэлементы на одну Ilорцию

Белки, г Жиры, г Углеводы, г КмориЦность, ккал)77 )1 1 J /,о 5 16,0

Са (мг) Мя (мг) Fе (мг) С (мг)
259.,79 ,пý 0"lб 0

режимов).

в протертый творог добавляют яичные желтки, растертые с сахаром, охлажденную
рисовую вязкую кашу, часть сливочного р,rзмягченного масла, йодированнуто соль, всеперемешивают и вводят взбитьте белки. Массу выкJIадывают в формы, смазапrrr" *u"nor.
слоем 3-4 см, поверхность смазывilют сметаной и запекают в жарочном шкафу l0 мин при
температуре 250 0С, затем 15-20 минут при темпераryре 200 0С.
Подают с соусом молочным оладким или фруктовым.-

Температчра подачи: 65 0С.

срок ремизации: не более одного-двух часов с момента приготовления.
__ Требования к качеству: Пулинг нарезан aжкуратно на порции, полит соусом.
I-IoBepxHocTb имеет слабо золотистую корочку. Консистенция пышнaш, Еежная, на рaврезецвет белый. Не допускаются посторонние запми и привкусы.



УТВЕРЖДАЮ
МБоУ СоШ Nsl
В.Н.Березучксlго

JI.В.Аношкина

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТЛ

Наименование кулинарного изделия (блюда): Шницель

ffi
#9W

1iпП 
8.ý

ý uьоусошмl Э
9 иrш В Н, Бtреlуцоto i
,ts -л" tl*MrrMa ,l!,

ý пос МоповсtоtOо9

k,".,Л

Наименование 
"",р""" 

проду*rо" Расход сырья и-
продуктов на 1 порцию, г

Расход сырья и
продуктов на l 00

порций, кг
брутго нетто брутто He,I"To

i овядина (котлетное мясо) l04,4 77,4 10,44 7,74
хлеб пшеничный |7,| |7 ,1 l ,7l l 

"71
Сухари 9,9 qq 0.99 0,99
Молоко или вода 2о,7 20.7 2,07 2,07
Масса полуфабриката |12,5 11,25
lчlасло сливочное 6.з 6,з 0,63 0,63выход 90 9,0

химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
]2.1 l0,8 0,1 l8 0

Котлетное мясо зачищают от пленок и сухожилий, измельчatют на мясорубке
с двойной частой решеткой, соединяют с зaмоченным в воде и молоке хлебом
добавляют йодированную соль, массу вымешивают и выбиваот, дозирlтот по lшт. на порцию, пЕlнируют в сухарях. Подготовленные шницели к;lад)т в
сN{азаннуЮ маслом емкость. ,Щоводят до готовности в жарочном шкафу при
температуре 250-2800С.в течении 5-7 минlт.

гарниры: картофельное пюре, овощи в молочном соусе, каши вязкие.

Температчра подачи: 650С.
сдqдJgаддзаццдiне более трех часов с момента tlриготовления.
Тпебования к качествч: I{BeT мяса - серый, конgистенция мягкzUI, сочнм,

вкус в меру соленый с ароматом вареной говядины, поверхность ровнiш, не
заветрена.

технология приготовления (с }казанием процессов приготовления итехнологических Dежимов).

Белки, г Жиры, г Углеводы. г Калорийность, ккм
l6,02 l5,8 l2,87 257,4



утвЕржд\ю
мБоу сош льl
В,F[.Березуrrкого

.I[.В.Аношкина

Технологпческая карта

Наименование кулинарного изделия (блюда): СОУС молочный с морковью
Номер рецептуры: 448
Наименование сборника рецепт},р
блюд и кyлинарных изделий под Dедакцией А.Я. ПеDевалова

Химический состав, витаN{ины и микроэлементы на одну порцию

ffiй

q*щ
*'+7ý
,{у

i'tlboyro,lt,r' 
,.

иrrorrl В.Н, Бщзуцкоt9

ý пос ltосmашоtоо9

Q,o .,Ц

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

Расход сырья и
продуктов на 100 порчий,

кг
брутто нетто брутто не,гго

Мука пшеничная 4,15 4,1 5 0.4l 5 0,4l 5

Молоко 21 2| 0,2l 0.2l
Морковь 1l 8,5 0,1 1 0,85

масло сливочное 4,1 5 4,15 0,4l5 0,4l 5

Вода 21 2l 0,2l 0,2l
выход 50 5,0

Белки. г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, ккал
1,17 4,0 4,зз 58,05

Са (мг) Мя (мг) F'e (мг) С ('мг)

56 2 0,1 0

Технология пDиготовления (с }казанием пDоцессов тIDиготовления и

техtlологических Dежимов).

Муку подсушить на противне слоем не более 5 см в жарочном шкафу при
температуре 110-120 ОС без изменения цвета. Охладить до 50 ОС, прсеять, соединить со
сливочньlм маслом и растереть в котле (кастрюле) до однородной массы. Массу развести
молоком, смешанным с водой или отваром, проварить 7-10 мин, помешивая, посолить,
процедить! добавить вареную протерт}то морковь, довести до кипения.

Рекоменд}тот к овощным, мясным, рыбньь.r блюдам.
Температура подачи: 65 ОС,

Срок пеализации: не более трех часов с момепта приготовления.

ТDебования к качеству: Консистенция ryстой сметаны, однороднaul, цвет светло-
оранжевый, вкус молочный, с привкусом моркови, запах молока, моркови. }le допускается
запах подгорелого молока.



МБоУ СоШ Nsl

Ё-цt-нfih$k",".Я

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

[{аимепованиекулинарногоизделия(блюда): ЙОГУРТ,РЯЖЕНКА
fiаименование сборника рецептуD: (сборник технологических ноDмативов. DецептчD блюд п
ку.,rинарных пзделий под редакцией А.Я. ПеDевалова }l} 535. 536

[lаименование сь]рьяи продуктов Расход сырья и
продуктов на l порцию, г

Расход сырья и
продуктов на l00 порчий,

кг
брутго нетто брутго HeT,Io

Ряженка 2.5%о l85,4 180 l8,54 18,0

или йогурт З,2о/о l85,4 l80 18,54 18,0

выход 180 l8,0

Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порL(ию

[lродукт кисломолочный Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)

ряженка 2з.4 0, l8 0.1 8

шIи йогурт 201.26 2з,4 0, l8 0.1 6

Технология IlDиготовления (с указанием процессов пDиготовJIении я и технологических

режимов).

Из бlтьь.tок и пzжетов кисломолочные продщты наливают непосредственно в стаканы.

Кисломолочные продукты можно отпускать с сахаром по 5- 10 гр., а также с кукурузIIыми или

пше}tичными хлопьями по 15 г. на порцию,
Температура подачи: 14 0С.

Срок ремизации: не более одного часа с момента приготовления.
тDебования к качеству: Кисломолочные напитки имеют белый цвет, ряженка слегка кремовый,

консистенция, свойственнм виду напитка, не допускается излишне кислый вкус.

Продукт кисломолочный Белки. г Жиры, г Углеводы, г Ка:tорийность, KKa,r

ряженка 5,02 4,5 1,, 90

или йогурт 9 5,76 l5,3 156,6



у,гвЕрждАю
!иректор МБОУ СОШ N,r1

В.Н.Березучкого
Л.В.Аношкина

ТЕХНОЛОПГIЕСКАЯ КАРТЛ

Наименование кулинарного изделия (блюда): ПЛОВ ИЗ ПТИЦЫ
Наимеrrование сбоDника DецептуD: (сбоDник технологических ноDмативов. DецептчD блюд
и кчлинапных изделий под ведакцией А.Я. ПеDевалова J\Ъ 411

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

Расход сырья и
продуктов на l00 порчий.

кг
брутто нетто брутто неl"то

Бройлер-цыпленок I53,6 l09,4 l5,36 l0.94
Масло растительное l5 I5 1,5 1,5

томатная паста
,7,5

7,5 0,75 0,75

морковь l8,7 l5 1,87 1,5

Лук репчатый l8 l5 1.8 1,5

Крупа рисовая 48.8 48,8 4,88 4,88
выход 150/80 l5,0/8,0

Химический состав, вит[t},lины и микроэлемеIIты на одну п()рцию

Zьпп 2зл.а;13

ý шbovcorlrtl ;t
! rrrgu В,Н, БФе:уцOto ;
ý noctlocToaclмooy

Белки. г Жиры, г Углеводы. г Калорийность, ккал
17,52 17,4| 41,5 з93,l9

Са (мг) Мg (мг) Fе (мг) (] (мг)
25,8,7 19,42 1,4з 0

Технология пDиготовления (с }тазанием процессов пDиготовления и технологических
Dежимов).

Птицу или окорочка рубят на куски, обжаривают с двух сторон до образования корочки.
посыпают солью, кJIадут в посуду, добавляют пассерованные, мелко нарезанные морковь и лук.
томатное пюре, з{UIивают горячим бульоном или водой и дают закипеть. Затем кладут рисовую
крупу и варят до заryстения. После этого посуду с пловом ставят на 40-50 минут в жарочный шкаф.

Температура подачи: 65 0С

ТDебования к качеству:
Рис рассыпчатый, мясо птицы сохранило свою форму, не разварилось. Овощи не разварились.
запах блюда соответствует входящим в рецептуру компонентам.



УТВЕРЖДЛЮ
мБоу сош Nl
.Н.Березуuкого
Л.В.Аноtлкина

ТЕХНОЛОГИЧЕСКЛЯ КАРТА

I lаименование кулинарного изделия (блюда): КОФЕЙНЫЙ ]

Кr1,0:

шNý

КОФЕЙНЫЙ НАIlИТОК С МОЛОКОМ

[{аименование сырьяи продуктов Расход сырья и
продуктов на 1 порцию, г

Расход сырья и
пролуктов на l00 порчий,

кг
брутто нетто брутто нет,tо

Кофейный напиток 6 6 0,6 0,6

Молоко 200 200 20,0 20,0

Сахар 7,5 0,75 0,75

L}ода 20 20 )0 2,{)

выход 200 20,0

Химический состав, витаLtины и микроэлементы на одну порцию

Белки, г Жиры, г Углеводы. г Калорийность,ккал
з,2 2"7 15,9 79

Са (мг) Мg (мг) Fе (мг) С (мг)
34 0 0 0

Т'ехнология приготовления (с чказанием процессов пDиготовления и технолОr'иЧеСКИХ РеЖИМов)

Наливают в посуду воду, доводят до кипения, всыпают кофейный напиток. ,Щаю'г отстоятьСя В ТеЧеНие

5 минр, после чего процеживчlют, добавляют сахар, горячее молоко и вновь доводя1' дО КипеНИЯ.

Температуоа подачи: 65 0С.

Срок реа;rизации: не более одного часа с момента приготовления.
Требования к качеству: I{BeT напитка - светло-коричневый, аромат присущий кофейному напитку и

молоку, вкус сладкий.



УТВЕРЖДАЮ
мБоу сош Jфl

В.Н.Березуuкого
1Л.В.Дношкина

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование кулинарного изделия (блюда): КАКАО С МОЛОКОМ

' л*- _*] *ý эs

Ы{,:,-,*

Наименование соrрь"" прБ-дупrоu Расход сырья и
продуктов на l порцию. г

Расход сырья и
продуктов на l00 порuий.

кг
брутто нетто брутто неттоКакао порошок 6 6 0,6 0,6Молоко 190 l90 l9,0 19,0

Вода 20 20 ,n 2,0
Laxap 7( 7.5 0,75 0,75выход 200 20,0

химический состав, витаминь] и микроэлементы на одну порцию

Белки. г Жиры, г Углеводы, г Каlорийность, ккал
з,6 3,3 25 l44

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
144,6 0 0 0

какао-порошок смешивают с сахаром, добавляют небольшое колиtIество кипятка и
растирают в однородную массу, затем при непрерывном помешивalнии вливalют горячее
молоко, остальной кипяток и доводят до кипения.

Температура подачи: 65 0С.

срок реализации: не более трех часов с момента Itриготовления.
Требования к качествч. Цвет н:lпитка * светло-коричневый с красноватым оттенком,

вкус и запах, свойственные какао, сладкий.



УТВЕРЖДАЮ
мБоу сошI ]\!l

.Н.Березуцкого
Л.В.Аношкина

технологические ка

наименование кулинарного изделия (блюда): Соус Томдтный
Номер реuептуры: 462
наименование сборника рецептур ебоDник технолоr ических нормативtrв. рецептур
блюд ll кчлинарных пзделий под редакцией А.я. Перевалова

Химический состав, витаrмины и микроэлементы на одну порцию

бF*
F$/ý 

-ry"Жil,rý ц5gyслцtli1 }

R$,,lffifi

Наименование 0ырьяи rIродуктов Расход сырья и
продуктов на 1 порцию, г

Расход сырья и
продуктов на l00 порций,

кг
брутто нет,го брутто нетто

Мука пшеничнм 2,5 2,5 п )ý о ?ý
Вода или отвар 25 25 2,5 )\
Томатное пюре ?< 7,5 0.75 0,75
Mac;ro сливочное )ý ,ý о ?ý n )ý
!qцзр 0,9 0,9 0,09 0,09
выход 50 5,0

Белки. г Жиры, г Углеводы. г Калорийность, KKa:r
0,54 l,86 1ý з2"8

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
l0 4 0,4 1,4

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

Просеяннlrо муку подсушивают в жарочном шкафу ло слегка кремового цвsта, не
допускм пригорilния, период,rчески помешивая и удаJIяI комочки. Муку охлаждаот до 60-
70 оС, испольЗ},ют четвертуО часть горячеЙ жи,щостИ и вымепIикlют До образования
однородной массы.

Томапrое пюре раривают до половины первоначального объема, соединяют с
соусом . Поrryченнуrо массу прогревают.

Тре б ован tlя к к аче с mвч :

Внеulнuй Bud: однороднl}я масса с гладкой бархатистой поверхностью, без
комочков неразварившейся м}ки, всплывшего жира на поверхпости

Консuсmенцuя : вязкая, полуr(идкая, эластичн!ш, нежнм
l.[сеи., светло-красный
Вкус: свежей сметllны и продктов, входящих в блюдо, ушеренно соленый
Заzсх., выраженный запах томата и прод}ктов, входящих в соус



УТВЕРЖДАЮ
МБоУ COIll Nr1
В.Н.Березуrtкого

Л.В.Анопrкина

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КЛРТА

Наименование кулинарного изделия (блюда): ЧАЙ С САХАРОМ
Ilаименование сбоDника Dецептчп: (сбоDник технологпческих норматшвов. DецептчD
блюд и кчлинапных изделий под Dеддкцпей А.Я. Пепевалова J\Ъ 501

Химический состав, витzlмины и микроэлементы на одну порцию

ffiffi

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

Расход сырья и
продуктов на 100 порчий,

кг
брутго нетто брутто нет]о

Чай )ý 7ý п ?ý 0,25
Вода 200 200 20.0 20,0
Сахар 5 5 0,5 n<i

выход 200 20,0

Бе"rIки. г Жиры, г Углеводы, г Капорийность. кка.п

0.1 0 15,0 60,0

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

Технология пэиготовления (с чказанием процессов приготовления и
технологических Dежимов),

Разливают в стаканы по 50 г. процеженной заварки и доливilют кипятком. Прп
отпуске cirxap кJlадуr в каждую порцию.

Темпеоатура подачи: 65 0С.

В летний период чай можно отпускать как прохладительный напиток.
ТемператчDа подачи: в этом сл1,.rае 14 0С.

Соок оешlизации: не более одного часа с момента приготовления.
Требования к качествч: Аромат и вкус напитка характерен для сорта wrя.

Прозрачен. I{BеT коричневый. Если чай не прозрачен или имеет тускло-коричневый цвет,
значит он непрilвильно заварен.



УТВЕРЖДАЮ
МБоУ СОШ Nч1

В.Н.Березуцкого
Л.В.Анопlкина

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование кулинарного изделия (блюда): ЧАЙ С ЛИМОНОМ

Kon 
*..Ё

ý uьочсоrrrшr_Д
t пrож В,Н БелвшOtо i
,% -л" u-паеlмо },
ý. 

пос tlос,озс,оtо9

ko.,4

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

Расход сырья и
продуктов на 100 порчий,

кг
брутго нетто брутто н еl-то

Чай l 1 0,1 0,1
Вода l50 l50 l5,0 l5,0
Сахар 7,5 7ý о 75 0,75
JIимон 8 7 0л8 0,79ц!{од 200 20,0

химический состав, витtlмины и микроэлементы на одну порцию

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, ккал
0,1 0,00 15,2 б 1.0

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
Iб 6 0,8 )1

В стакаН наливtlюТ заваркУ ч:Ul, кладут сахар, ломтик лимона, заливают кипящей
водой.

Температура подачи: 65 0С.

срок ремизации: не более одного часа с момента приготовления.
требования к качествуi Аромат и вкус напитка xaptlr<Tepeн для сорта ч!ul, имеет

привкус лимона . Прозрачен. I_{B.T коричневый. Если чай 
"a 

opoapura" ,n" ,"aЬ, ,ya*no-
коричневый цвет, значит ot{ неправильно заварен.



утI}ЕрждАю
МБоУСоШJ\9l

.Н.Березуцкого
Л, В.Аношкина

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Химический состав, витtlмиЕы и микроэлементы на одну хорцию

Белки. г Жиры, г Углеводы. г Ка,rорийность,
KKaJl

l6,4 8,6 4,1 141,3

Са (мг) Mg (мг) Fe (мг) С (мг)
18 8,66 0,76 0

..2r/-^ ,rФбNнцо

"
ýýЁ-ryry:/ýý/ý **,*

ll i **[i "* 
вн Иt

,ч,ж

\:р",л:Uдр8 .l' "!цп *

,ý,"цБ

ý' -_л., лл* *r 'ý шbovcлtttttt i
Ч Borrr В Н, ЬеЁццOtо ;
Ь пос Uосmе:tоtо.о9

llаименование кулинарного изделия (блюла): РыБАзапеченная

I lаименование сырьяи продуктов Расход сырья и
продуктов на 1 порцию, г

Расход сырья и
продуктов на l00 порчий,

кг
брутто нетто брутто нетто

I-орбуша ( без головы) l4б,34 1l1,1 l4,63 l1,11
Масло растител9ное 6,з 6,з 0,63 0,63
м)rкз пшеничная 6,з 6,з 0,63 0,63
Масса запеченной рыбы 90 9,0
выход 90 9,0

Порционные кусочки с кожей и реберными костями, нарезают и посыпalют солью, панир},Iот в
муке. кJ]адуТ на противенЬ и запекают в жарочном шкафу при l 5-20 минут.

Температr Dа подачи: 650С.
срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
требования к качеству: Рыба хорошо очищена, куски целые, сохранившие форму.консистенция мягкая. i{BeT рыбы на поверхности светло-оранжевый. Аромат свойственный виjу

рыбы.



УТВЕРЖДАЮ
мБоу C()III N,]

}
В.Н.Березуцкого
Л.В.Аношкина

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Химический состав, витtlмины и микроэлементы на одну порцию

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
22 6 0,2 4,4

режимов).

В сок (50% от нормы) добавляют сахар, доводят ло кипения. В полyченный сирtlл
струеЙ вливают подготовленныЙ KpaxMa:l, добавrrяют остмьноЙ сок и доводят до кипения.
охлаждают.

Температура подачи: l4 0С.

Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
ТDебования к качеству: Внешний вид - прозрачный. I {BeT, свойственный ланному

виду сока, из которых приготовлен кисель. Вкус и аромат кисло-сладкий, свойственный
соку. Консистенция средней густоты, однородная без комков.

ffi
я$r В,Н. ЬФфtýOтo

пф. llocIOBB0{0

k".,я

Наименование кулинарного изделия (блюла): КИСЕЛЬ ИЗ СОКА

и кчлинапных излелий под редакцrrей А.Я. ПеDевалова Ng 524 )

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

Расход сырья и
продуктов на 100 порчийл

кг
брутто нетто брутто нетто

Сок 100 l00 l0,0 l0,0
lщqр 7.5

,7,5
0,75 0,75

Крахмал 5 5 0,5 0,5
Вода 100 100 10,0 10,0
выход 200 )пп

Белки, г Жиры. t, Углеводы. г Калорийность. KKa.ll
п) 0,12 з9,0 l58,0
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

наименование кулинарного изделия 1блюла): Каша молочная жидкм

Наименование a"rрu"и проду*тоu Расход сырья и
продуктов на l порцию, г

Расход сырья и
прод}ктов на l00 порций,

кг
брутто нетто брутто нетто

Молоко |76 l]6 |7,6 17,6
Крула манная з0 30 3,0 з,0
Сахар 5 ) 0,5 0,5
масло сливочное 5 5 05 0,5выход 200 20,0

Химический состав, витzlмины и микроэлементы на олн\/ l1орцию

Бе';tки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, KKa.r6) 7,46 з0,86 215,4

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
]60 5,1 0,I 0,5

Техн<rлогия приготовления (с }казанием процессов пDиготовлении я и
технологических Dежимов).

Маннlrо крупу всыпаот быстро тонкой струйкой в кипящее, молоко и йодированной
соли при активном помешивании сверху вниз и варят 20 минут при непрерывном
помешиваIlии.
при отпуске заправляют рас,tопленным сливочным маслом.

Температчра подачи: б5 0С.

срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
Требования к качеству: Каша на тарелке держится горкой, однороднм, зерна крупы

полностью набlхшие. I{BeT белый. Не допускаются поgторонние привкусы и запахи. в том
числе и пригорелых молока и каши.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование кулинарного изделия (блюда): КАРТОФЕЛЬНОЕ пюрI]

химический состав, витамины и микроэлементьl на одну порцию

Белки, г Жиры. г Углеводы, г Калорийность, ккал
3,15 6.6 l5,9 l з8,0

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
60 8,2 0,1 2,1

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

Расход сырья и
продуктов на l00 порчий,

кг

ОчицценныЙ картофель укладьшают в посуду (слоем 50 см.), солят., заJIивают горячей
водой, чтобы она покрыла картофель на 1 см. .Щово2цr.до кипения и варят при слабом
кипении до готовности. Горячий вареный картофель обсушивают, проrиракr, через
протирочнуо м,lшину. Температура картофеля должна быть не менее 8О ОС.-В l.орячую
картофельнlто массу добавлякrг в 2-3 приема горячее кипяченое молоко, масло сливочное.
Пюре доводят до темпераryры l00 0С. поЪтоян"о no".r""*. и прогrЕвают 5-6 мин.

Температура подачи: б5OС.
срок Dеализации: не более одного часа с момента приготовления.
требования к качествч: Консистенция - ryстм, пышнtlя, однороднzul масса без

комочков не протертого картофеля. Щвет от кремового до белого, без тJмных включений.вкус слегка соленый, нежный, с ароматом молока и масла. Не доп),скается запах
подгорелого молока.

брутто нетто брутто нет,го
Кар,гофель 169,5 l2б.0 l6.95 12,60
сливочное масло 24 1] ý 2,4 ) )\
Молокtl 6"7 6,7 0,6] 0,67выхоl l50 l5.0



УТВЕРЖДАЮ
МБоУ сОШN91

.Н.Березуцкtrго
Л.В.Аношкина

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТЛ

LIаименование кулинарного изделия (блюла): Хлеб ржаной
Llаименование сбоDника Dецептур: (сборник технологических ноDмативов. рецептчD блюд и
кулинарных изделий под редакцией А.Я. Пепевалова М l15

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

Расход сырья и
продуктов на l00 порuий,

кг
брутто нет,го брутто нетто

х;rеб Ржаной 20 2() )о 2,(l

выход 20 2,0

Химический состав, вита}.{ины и микроэлементы на одну порцию

ý шbolcotttto,
Ц **rrB,l\,hФ'

$Ъ,u,**";k".я

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, кка,r
1,3 0,24 6,68 з4,8

Са (мг) Мg (мг) Fе (мг) С (мг)
2з,44 5,65 0.11 0

Технология пDиготовления (с чказанием пDоttессов пDиготовления и технологических
Dежимов).

I{арезают хлеб непосредственно перед подачей на стол.

'Гребования к качеству: Форма нарезки сохранена. Щвет, вкус и загIах ржаного хлеба.



УТВЕРЖДАЮ
мБоу сош ]ф1

В.Н.Березучкого
Л.В.Аношкина

ТЕХНОЛОГИЧВСКАЯ КАРТА

Наименование кулинарного изделия (блюла): сыр твврдыЙ порциJIми

<-$flr3ац

ý urorro*o, :
в --.,. оu t фNl$0m* ш|tr Bti, fu Ёз!цаl'J .,
(Ъ пос Uос,овuоtO.п9

химический состав, вит:l}.lины и микроэлементы на одну порцик)

Белки. г Жиры, г Углеводы, г Калорийность. ккал
l,68 ý )) 0,00 68.6

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
26 ,7 

.2 0,2 0,15

режимов).

К твердьшrЛ сычужныМ сырttм 
_относя'гся: хос,громской, российский, голландский и т.д. Сырсычужный твердый с жирностью не более 55% (по с).хому веществу) разрезшот на крупные куски,

очищ,lют от наружного покрытия и нарезают ломтикalJuи прямоlтольной, квадратной, треугольной
или другой формы толщиной 2-3 мм. Подготовку сыра производят не ранее чем за 30-4Ь 

"r"у, доотпуска и хрдIят его в холодильнике.

ТемпеDатупа подачи: 12 0С.

срок Dеа,тизации: не более одного часа с момента приготовления.
Требования к качествЕ Форма нарезки coxp leнa, I-{BеT, вкус и заIIах соответствуют используемомч
продукту.

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

Расход сырья и
продуктов на l00 порций,

кг
брутго нетl,о брутго в етто

Lыр твердый с жирностью не
более 55%

20,2 20 2.02 2,0

t]ыход 20 2,0



УТВЕРЖДАЮ
мБоусошNl
В.Н.Березучкого
JI.В.Аношкина

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КЛРТА

наименование кулинарного изделия (блюла) напиток из шиповника

W

ffi
ýЪ_t"/ý u*,,**
i 9{i *,л",,вн ь'р

W
ý мьочсошшt-4
ё ,,.,i" * *, Б,*,r**о

#fiffillx;k*".я

Наименование сьiрьяи продуктов Расход сырья и продуктБ
_ на 1 порцию, г

Расход сырья и продуктов
на 100 поопий_ кг

_Qруr.о нетто брутто неттоII[иповник 20 20 20 20Сахар 7ý 7,5 7,5Вода 230 2з0 230 2з0выход 200 20,0

сушеные плоды перебирают, промывalют в холодной воде, подсушивают, зztливают
кипятком на 15 минут. Снимают с огня и остtвляют для охлаждения, после процеживают затем
закладывают сахар, доводят до кипения. Охлаждают, разливtlют в стаканы.

Iем цsраrурададщд= l 4 0С.

срок реа.llизации: не более одного часа с момента ttриготовления.
Требования к качествJiНе допускаются посторонние примеси и порченые плоды. Отвар

прозрачный, Вкус сладкий. Вкус и запах соответствуют шиповнику. L{BeT коричневый или темно-
коричневый.

химический состав! витамины и микроэлементы на одну порцию

Белки, г Жиры, г Углеводы. г Каторийность, ккал
0"7 0,з 22,8 9,7,0

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
з0 I0 0,28 l4



УТВЕРЖДАЮ
МБОУ COIII М1

В.Н.Березуцкого
Л.В.Аношкина

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование кулинарного изделия (блюда): МАКАРОННЫЕИЗДЕЛИЯ ОТВАРНЫЕ
Наименование сбоDника рецептур: (сбоDник технологическпх ноDмативов. Dецептчр блюд
и кYлинаDных изделий под редакцией А.я. ПеDевалова Jф 302

Наlrменование сырьяи продуктов Расход сырья и
продуктов на 1 порI_(ию, г

Расход сырья и
продуктов на l00 порший.

кг
брутто }Igтто брутто неl,то

Макароны зl зl 1l 3,1
Сыр 40,8 40 4,08 4,0
масло сливочное 3 3 0,3 0,з
выход l50 15,0

Химический состав, витаJrlины и микроэлементы на одну порцию

(оПВзý

ý шоусошщJ
З шfir В Н, Б€р]уц0]0 i
Ё --. lr"-MlrMn -ф{ пос, ltошовuоtо .3

1"--Ч," .,'ф

Белки, г Жиры. г Углеводы. г Калорийность, KKa,r
6,7 ý) 28,5з l88.78

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
79,1 6,7 0,55 0,1 8

Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических
режимов).

Макароны отваривчtют, заправJIяют прокипяченным сливочным маслом, посыпают
тертым сыром непосредственно перел подачей.

Срок реа;lизации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству: Макароны уложены горкой, сохраняюr, форму, легко

отдеJulются друг от друга, посыпаны тертым сыром. Консистенция мягкtlя, упругzuI, в меру
плотнzlя. Щвет белый с кремовым оттенком. Вкус, свойственный отварным макаронам.
солоноватый от сыра. Запах отварньп< макарон с ароматом сыра.
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.Н.Березучкого
,Л,В.Аношкина

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование кулинарного изделия (блюда): Сок фруктовый
Наименование сбоDника рецептчD: (сбоDник технологических ноDмативов. DецептчD блюд и
кчлиндDных изделпй под редакцией А.Я. Пеоевалова Л} 537

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

Расход сырья и
продуктов на l00 порuий,

кг
брутго нет,],о брутто HeT-to

Сок фруктовый (яблочный) l80 180 l8.0 l8,0
выхол 180 l8,0

Химический состав, витаIr{ины и микроэлементы на одну порцию выходом l80г

Белки. г Жиры, г Углеводы, г Кшlорийность,
ккал

0,9 0,1 8 l8.18 82,8

Технология приготовления (.с указанием процессов пDиготовления и технологических режимов),

СОк, выпускаемый промышленностью, разливtlют в стzжавы порциями непосредственно перед отпуском.
Температура подачи: 14 0С.

Срок реапизации: не более одного часа с момента приготовления.
ТDебОвания к качествv: Внешний вид, консистенция, цвет, вкус, запах приятные, соответствующие виду
сока, без порочащих признаков.
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Наименование кулинарного изделия (блюда): молоко сгущЕнноЕ

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

химический состав, витalмины и микроэлементы на одну порцию

Технология приготовления (с указанием пDоцессов приготовления и
rехнологических Dежимов)

МолокО сгущенное используетсЯ в составе кондитерских. мучных и ДРУгих изделий.
В качестве подлива д,lя запеканок, блинов, оладий.
Температура подачи: 14 0С.

ТребованиЯ к качеству: Консистенция жидкой сметаны, однороднtUI, вкус сладкий,
молочный. Запах молока.

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

Расход сырья и
продуктов на l00 порчий,

кг
брутго нетто брутто IIетто

Молоко сгущенное 30 30 3.0 3,0
цыход з0 з,0

Белки. г Жиры, г Углеводы, r Калорийность, ккал
2,1б l6,65 98,4

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
92,1 |0,2 0,06 0,03
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование кулинарного изделия (блюда): молокО с трубочкой
l{аимеrIование сбоDника оецептчD: (сбоDник технологическпх нормативов. DецептчD блюли кt'линапных изделий под редакцией А.Я. Перевалова Л! 534 

-

Химический cocтzlв, витЕl}.lины и микроэлемепты на одну порцию

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, KKa.lI
5.8 5 9,6 l06

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
2.40 28 0,2 2,6

Dежимов).

Температчра подачи: 65 0С (горячего) и l4 0С (холодного).
срок реа.лизации: не более одного часа с момента llриготовления.
Требования к качеству: Внешний вид - напиток белого цвета. Вкус чуть сладковатый"

аромат кипяченного молока. Консистенция жидкirя, однороднм. Не допускается измененис
цвета молока. привкус пригорелого молока.

Наименование сьrрьяи продуктов Расход сырья и
продуктов на l порцию, г

расход сырья и
продуктов на l00 порчий,

кг
брутго нетто брутто нетто

200 200 20,0 20,0
200 20.0



УТВЕРЖДАЮ
мБоу сош Jtl
В.Н.Березуцкого

Л.В.Аношкина

,tЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ 
КАРТА

[Iаименование кулинарного изделия (блюла): кондитЕрсков издЕлиЕ

L$'**,
iчfI;
fu, 

пос MocToBc,oro.g

Q"o .,r9

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
l0,5 4,5 0,3 0

'I'реборания к качеству: Форма изделия должна быть правильнtUI! без изломов, Печенье должЕо иметь
четкий рисунок на лицевой стороне. Вкус и запм приятные.

м
п/п

На"менование пфлfrБГ Расход сырья и продуктоз rra l
_порцию, г

расход сырья и продукто" на
l 00 порций, кг

Брутто Нетто Брутто Нетто

l Вафли з0 з0 1о з.0
Выход 30 з,0

Химический состав, витal}.Iины и микроэлементы на одну порцию

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, ккал
0,84 0,99 2з,19 105



УТВЕРЖДАЮ
МБоУ СоШ }la1

В.Н,Березуцкого
Л.В.Аношкина

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Технология пDиготовления (.с чказанием процессов приготовления итехнологических режимов).

1-1одготовленные плоды подают на десертной тарелке или ваlзочке.
rрgб9Еаццдддачýgду_щелые плоды уложены на десертную тарелку или вазочку.
КонсистенциЯ соответствует виду плодов. Щвет, вкус, a*ru* 

"ооr"ararв}.ют 
виду плодов.

/ý'rюvСUШТt4

Е йвн,ь,р,чцо,о.;

ý.*u*ч,о2
foo," .,D

Наименование сырья и продупrоu Ра"*од corpu" ,-
продуктов на l порцию, г

Расход сырья и
продуктов на l00 порций,

кг
брутго нетто брутто н етто\rrрукты свежие: яолоки

выход
|12 100 |1,2 l0,0

100 l0,0

хипtический состав, витzlмины и микроэлементы на одну лорцию

Белки- г Жиры, г Углеводы, г Ка,,tорийность, ккал
0,4 0,4 9.8 4,7,0

Са (мг) Мs (мг) Fе (мг) С (мг)
lб 9 ,) ,)

l0



УТВЕРЖДАЮ
МБоУ соtП N9l

В.[l.Березуцкого
Л.В.Аношкина

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

ОМЛЕТ НАТУРАЛЬНЫЙ

Химический состав, витамины и микроэлементы на одву порцию

технологических режимов).

Подготовленные в соответствии с сtlнитарными правилами яйца разбивают, добавляюг l}

яичную смесь молоко, йодированную соль, перемешивают и слегка взбивают до образования
пены. Затем выливitют в разогрет).ю см:ванную маслом сковороду или на противень слоеN,I
2,5-3,0 см. и запекают в жарочном шкафу при температуре 180-200 0С 8-10 мин. !о
образования легкой румяной корочки. Яйца необходимо разбивать в отдельную посулу по 2-
3 шт. и соединять с общей массой. Перед подачей нарез,lют на порции; кладут на 1арелку.
поливают растопленным сJIивоtIным маслом, посыпают мелко нарезанной зелснью
петрушки. Омлет можно варить на пару в пароварочном аппарате.
Температура подачи: 65 0С.

Срок реа.rизации: не более 30 мин. с момента приготовления.
тDебования к качеству: Консистенция омлета нежнffI, пористaur, поверхность слегка
зарумлrена.

a*О" 
*.ъХ

i- ,,boycпr,rrl 
-:

,n*u**1o9
Qrо .,r9#,

Llаименование кулинарного изделия (блюда):

и кl,.пинаrrных изделий под редакцией А.Я. Перевалова .2013г .}lЪ Л!307)

Наименованlrе сырьяи продуктов Расход сырья и продуктов на l
Лорцию, г

Расход сырья и продуктов на
100 порций. кг

брутто нетто брутто не]то
Яйца 111,8 1l1,8 11,18 l1,18
MoltoKo 69 69 6,9 6,9
масса омлетной смеси 180 l8,0
масло сливочное 6,9 6,9 0,69 0.69
масса готового омлета |7з l,7з
масло сливочное 6,9 6.9 0,69 0,69
выход l80 18,0

Белки- г Жиры, г Углеводы, г Кыlорийность, ккал
l5,5 24,09 4,15 29з,5з

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
l8I,8 11,07 0.,l5 0



МБоУ COIIlN!]1
В.Н.Березуuкого
JI.В.Аношки на

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

оlчlЛЕТ нАТУРАЛЬныЙ

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

Расход сырья и продуктов на
100 порций, кг

брутто нетто брутто неттQ
Яйца 98,5 gя5 9,85 9.85
Молоко 61,5 бl,5 6,1 5 6,1 5
масса омлетной смеси 160 l6.0
масло сливочное 6,2 6,2 0,62 0,62
масса готового омлета l53 l,53
масло сливочное 6,2 6,2 0,62 0,62
выход l60 l6.0

Технология пDиготовления (с лказапием rrроцессов приготовлениия и
технологических Dежимов).

Подготовленные в соответствии с санитарными правилами яйца разбивают, добавляют в
яичн},ю смесь молоко, йодированнlто соль, перемешивilют и слегка взбивают до образования
пены. Затем выливают в разогрет},ю смазанн},ю маслом сковороду или на противень слоем
2,5-3,0 см. и запекают в жарочном шкафу при ,""nepuryp" iBo-zoO 0с'8-10 мин. f{o
образования легкой румяной корочки. Яйца необходимо разбиЪать в отдельную посулу по 2-
3 шт, и соединять с общей массой. Перед подачей нарезtlют на порции, клад}.т на r,арелку.
поливают растопленным сливочным маслом. посыпают мелко нарезaшной зеленью
петрушки. омлет можнолварить на пару в пароварочном аппарате.
Температура подачи; б5 0С.

Срок Dеализаши: не более 30 мин. с момента приготовления.
тDебования к качеству: Консистенция омлета нежнrц, пористalя, поверхность слегка
зарумянена.

ý пrш#
; иrм В,Н, Берзуцого $

ь 
пOсtiФтO€fiOrо.g

k".,r'Я

Наименование кулинарного изделия (блюда):

химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

Белки. г Жиры, г Углеводы, г Ка.торийность, KKa,r
Iз.78 21,4l 260^92

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
l75,93 l8,1з 0,34 0

УТВЕРЖДАЮ



УТВЕРЖДАЮ
МБоУ СоШ Nll

.Н.Березучкого
Л.В.Аношкина

тЕхнологичЕскАя кАртА .]\I 1 18

Наименование кулинарного изделия (блюда): Фрукты свежие
наименование сборника Dецептчр: (сбоDник технолоr,ических норматшвов. Dецептур
блюд и кyлинаDных изделий под Dедакцией А.Я. ПеDевалова М 118

Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

Технология приготовления (с указшlием ппоцессов приготовления и
технологических Dежимов).

Подготовленные плоды подают на десертной тарелке или вzвочке.
Тпебования к качеству: I {ельте плоды уложены на десертную тарелку или вщочку.
Консистенция соответствует виду плодов. Щвет, вкус, запах соответствуют виду плодов.

ilФYшIlý1

ж:,_;

Наименование сырьяи продуктов Расход сырья и
продуктов на 1 порцию,

г

Расход сырья и
продукгов на 100

порций, кг
брутто нетто брутто нетто

Фрукты свежие: Груши 198 180 19,8 l8,0
выход l80 18,0

Белки, г Жиры, г Углеводы. г Кморийность, ккал
0"l2 0,54 l8,54 84,6

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
з4.2 9 4,\4 9


