
ЕрждАю
МБоУ СоШ Ns1

В.Н.Березучкого
Л.В.Аношкина

ОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТЛ

I [аименование кулинарного изделия блюда'): Хлеб пшеничный

химический вита}.{ины и микроэлементы на одну порцию

режимов).

Нарезают хлеб непосредственно подtrчей на стол.
сохранена. IlBeT, вкус и запах пшеничного хлеба.Требования к качеству: Форма
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Расход сырья и
продуктов на 100 порчий,

кг

Расход сырья и
на l порцию, г

Наименование сырьяи продуктов

кчлинарных изделий под редакцией А.Я. IIеревалова J\! 114

бруттtr нетто брутто нетто

хлеб пшеничный 30 з0 1п 3,0

выход з0 3,0

Белки. г Жиры, г Углеводы. г Калорийность, ккал
z,28 0.24 14,74 70.5

Са (мг) Мg (мг) Fе (мг) С (мг)

R )ý l 1,25 0,67 0



ЕрждАю
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Химический состав, витilI\,tины и микроэлементы на одну порцию

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Ка,rорийность, ккап

3.04 0,з2 19,б8 94

Са (мг) Мg (мг) Fе (мг) С (мг)

11 l5 0,9 0

Технология пDиготовления (с ука]анием пDоцессов пDиготовления и технологических

режимов).

Нарезают хлеб непосредственно перед подачей на стол.
'I'Dебования к качествч: Форма нарезки сохранена. I-{BST, вкус и зiшах пшеничного хлеба.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

наименование кулинарного изделия (блюла): Хлеб пшеничный

FIаименование сырьяи продуктов Расход сырья и

продуктов на 1 порцию, г
Расход сырья и

продуктов на l00 порчий,
кг

брутго нетl,о брутто нетто

хлеб Пшеничный 40 40 4,0 4,0

выход 4о 4,0



Наименование кулинарного изделия

Dежимов).

Нарезают хлеб яепосредственно

химический вИТilIt ИНЫ И мИКРОЭЛеМеНТЫ На ОДНУ ПОРЦИЮ

мБоу сош ]фl
В.Н.Березучкого
Л.В.Аношкина

хлеб пшеничный

подачей на стол.
сохранена. I-!BеT, вкус и запах пшеничного хлеба.

ý,*Ss,Бi*,R,. л.й

Расход сырья и
продуктов на l00 порuий,

кг

Расход сырья и
на 1 порцию, г

Наименование сырьяи продуктов

Требования к качеству: Форма

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

бруттr> нетто брутто нетто

хлеб Пшеничный 50 50 5,0 ýп

выход 50 5,0

Белки. г Жиоы. г Углеводы, г Калорийность, кка.п

3,8 0,4 24,58 117,5

Са (мг) Мs (мг) Fе (мг) С (мг)

|2 l7 1 0
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование кулинарногО изделия (блюла) l Сок фруктовый

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

Расход сырья и
продукгов на 100 порчий,

кг
брутго нетто брутто нетто

Сок кизиловый 180 l80 l8,0 l8,0

выход 180 l8,0

химический состав, витalмины и микроэлементы на одну порцию

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность,
ккаJI

0,54 0,18 2,7,з,7 122,4

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)

|2,6 7,2 ,ý з,6

Темпеоатуоа подачи: 14 0С.

Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
требования к качеству: Внешний вид, консистенция, цвет, вкус, зап.rх приятные, соответствующие виду

сока, без порочащих признаков.

Технология приготовления (с чказаrием пDоцессов пDиготовления и техпологических режимов).

Сок, выпускаемый промышленностью, разлI{вают в стаканы порциями непосредственно перед отпуском.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование кулинарного изделия (блюла): Сок фруктовый

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

Расход сырья и
продуктов на 100 порчий,

кг
брутто нетто брутто нетто

сок яблочный l80 180 l8,0 l8,0

выход 180 18,0

Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)

|2,6 7,2 )5 з,6

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

Сок. выпускаеМый промышленностью, разлIlвtlют в стакaшы порциями непосредственно перед отпуском.

Температура подачи: 14 0С.

Срок реа.пизации: не более одного часа с момента приготовления.
Требования к качеству: Внешний вид, консистенция, цвет, вкус, запЕrх приятные, соответствующие виду

сока, без порочащих признаков.

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

0,9 0,1 8 l 8,18 82,8



УТВЕРЖДАЮ
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

Са (мг) Мs (мг) Fе (Ml,) С (мг)

l4 8 111 4

сок. выпускаемый промышленностью, ра}ливalют в стаканы порциями непосредственно перед отпуском.
'rемпература подачи: l4 0С.

CrroK реа:Iизации: не более одного часа с MoNleHTa приготовлеЕия.
требования к качеству: Внешний вид, консистенция, цвет, вкус, запarх приятные, соответствующие виду

сока, без порочащих признаков.
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LIаименование кулинарного изделия (6люда): Сок фрук,говый
Наименование сOорника рецептYD: (соорник технолоfических
ку:rинаоных изделий под педдкцией А.Я. flеоевалова ЛЪ 537

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

Расход сырья и

продуктов на 100 порчий,
кг

брутто нетто брутто нетто

сок апельсиновьй 200 200 20.0 20,0

выход 200 ?оо

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

1,4 п) 26,4 l20,0



ЕрждАю
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ТЕХНОJIОГИЧЕСКАЯ КАРТД

Наименованиекулинарногоизделия(блюда): РЫБАЗАПЕЧЕННА'

Химический состав, ]зит,lllины и микроэлементы на одну порцию

Са (мг) Мg (мг) Fе (мг) С (мг)

l8 8,66 0,76 0

порционные кусочки с кожей и реберпыми костями, нарезalют и посыпilют солью, панируют в

муке, кJIадут на противень и зzlпекают в жарочном шкафу при 15-20 минlт.
Температура подачи: 650С.
Срок реа,rизации: не более трех часов с момента приготовления.
тDебования к качеству: Рыба хоlrошо очищена, куски целые, сохранившие форму,

консистенциЯ мягкая. Щвет рыбы на поверхности светло-оранжевый. Аромат свойственный виду

рыбы.
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РЫБА ЗАПЕЧЕННАЯ

кчлинарных язделий под редакцией А.Я. Перевалова М 339

Наименование сырьяи продуктов Расх,од сырья и
продуктов на l порцию, г

Расход сырья и
продуктов на 100 порчий,

кг
брутто нетто брутго нетто

Горбуша ( без головы) 146,з4 1l1,1 14,63 l1.1l
Масло растительпое 6,3 6,з 0.63 0,6з

]VlyKa пшеничнм 6,з 6,з 0.63 0,63

Масса запеченной рыбы 90 qп

l]ыход 90 9,0

Белки- г Жиры, г Углеводы, г Калорийность,
ккalл

16,4 8,6 4,1 141,3
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ТЕХНОJIОГИЧЕСКАЯ КЛРТА

Наименованиекулинарногоизделия(блюла): рыБАзАпЕчЕннАя

[{аименование сырьяи продуктов Расх.од сырья и
продуктов на 1 порцию, г

Расход сырья и
продуктов на l00 порuий,

кг

брутrо нетто брутго 1IeTTo

Горбуша ( без головы) \62,6 123,5 l6,26 12,з5

Mac.:ro растительное 7 7 0,7 0,7

Мука пшеничная
,7 ,7 0,7 0,7

Масса запеченной рыбы 100 10,0

выхол 100 l0,0

химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

Са (мг) Мs (мг) Fе (мг) С (мг)
l8 8.66 0,7б 0

порционные кусочки с кожей и реберными костями, нарезают и посыпают солью, панир},ют в

муке, кладут tJa противень и зЕлекают в жарочном шкафу при l5-20 минут.
Температуоа подачи: 650С.
срок реа,лизации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству: Рыба хорошо очищена, куски целые, сохранившие форму,

консистенция мягкм. Щвет рыбы на поверхности светло-орilнжевый. Аромат свойственный виду

рыбы.

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

|8,22 qý 4.5 |5,7
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КЛРТА
llаименование кулинарного изделия (блюда): Борщ с кАпустоЙ кАртоФыIЕМ и сметавой

и]делпй под Dедакцшей А.я. ПеDевалова лq l33)

Наименование сырьяи продуктов Расход сырья и пропуктов на l
порцttю, г

Расход сырья и продукго8 на

l00 порций, кг

брутто нетто брутто нетто

Свекла 40 з2 4,0 з,2

Капуста свеlкая ttли квашеная lб )n 1,6

Картофель 2|,4 lб 2,14 1.6

Морковь |2,6 10 |,26 1,0

Лук репчатый 9,6 8 9,6 8

Масло растительное
,7 ,7 0,7 0,7

Сахар 0,2 0,2 0,02 0,02

Томатное пюре 6 6 0,6 0,6

сметана l0 l0 1.0 1,0

Вода или бульон l60 ]60 l ,60 1.60

выход 200/l0 20,0/l,0

Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Капорийность, ккал

l,53 1.2, 8.9 79,8

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)

l07 2.I 0,1 0.6

_картофель нарезают брусочками, остilльные овоши соломкой, лук - лолукольцами или мелкой

рубкой. Свек.лу отваривают целиком в кожуре, очищают, нарезают соломкой. Морковь tr лук пассеруют при

темпераryре l l0 0С с добавлением бульона.- 
В кипящий булЬон закладывают сВежую тонко нашинкованную капусту и доводlт до кипения, варят l0

мин._ затем закладывают картофель и подготовленную свекJIу, коренья и лук, варят до готовности овоцrей. 3а 5

мин.,Що готовности борщ заправляют йодrрованной солью, сахаром, раствором лимонной кислоты, При

использовании квашенной капусты, её вво]lят в ryшеном виде после того, как картофель варят до размягчения.

дя ryшения капусту перебирают, кислую промывают в холодной воде, отжимают, и:]мельчают, кладут а

сотейник, лобавляют-бульон 1i0-25% от массы капусты) и ryшат, внача,Tе на сильном, затем на слабом нагреве

до мягкости, периодически помешивая. За 1-2 минуты добавляют смgтану, доводят до кипения,

ТемператуDа подачи: 750С.

Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.

Требования к качеству: На поверхности блестки жира светло-желтого цвета. Овощи аккуратно

нашинкованы, нарсзка сохраниJlась, коttсистенция мягкtul. Вкус сладко-кисловатый. Запах свойственный

вареным оаощам. Не долускается привкус и запах сырой свеклы и пареных овощей.



МБоУ СоШ Nsl
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

ПЕЧВНЬ В СОУСЕ

Химический cocTztв, витамины и микроэлементы Еа одну порцию
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I{аименование кулинарного изделия (блюла):

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

Расход сырья и
продуктов на l00 порчий,

кг
брутто нетто брутто нетто

[lечень говяжья 68 56 68 56

Мука пшеничная z,4 2,4 0,24 0,24

Масло растительное )ý )ý n ?ý 0,25

Масса полуфабриката 58,4 5,84

Масса тушеной печени 40 4,0

Соус сметанвый с томатом и

луком Nл333
,75 7(

Мука 5,6 5,6 0,56 0,56

Вод,а 56,25 56,25 5,625 5,625

Сметана l8,75 18,75 1,875 l,875

Лук 17,85 15 1,785 1,5

Томат 7,5 7,5 0.75 0,,75

выход 105 10,5

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Ка.rорийность, KKa"r

13,9 8,08 ý7 |51,2

(iа (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
з 1,5 l7,78 п ý, 0

Технология пDиготовления (с чказанием процессов приготовления и

технологических Dежимов).

Печень нарезаю] на порционные куски. посыпают йодированной_ лсолью.
пuп"рую, в муке и обжаривdют с обеих 

-сl,орон 
до _полуготовнdсти (5-10 мин),

Затеv'печень iаливают соусом и тушат в течеirие 'l5-20 йин. Подаот с гарниром и
covcoM.'|'арниры: каши рассыпчатые. картофе,ль отварной. пюре картофельное.
каргофелЁ жареный 

-(из вареного). картоtllель жареный (из сырого). овоши
отваDные с маслом,

Соусы: сметанный, сметанный с fоматом и луком.
Тейпература подачи: 75 'С.
ерок - ръализации: не более трех _ часов с момента приготовления.
Тбý|Баi иil- качсствч: Печень сохраriи-lа форму нарезки. На разрезе серого цвета.

мягкая. Соус однородный, 0ез посторонних привкусов зrш:lхов.

[,lаименование сбоDника рецептчD: (сбоDяик технологических нормативов, рецепryр

блкrд и кч"пиварных изделий под редакцией А.Я. Перевалова М 40б
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ

Химический cocтtBl витамины и микроэлементы на одну порцию
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наименование кулинарного изделия (блюда): Птица отварная с соусом томатным

Наименова:зие сырьяи продуктов Расход сырья и продуктов
на l порцию, г

Расход сырья и продуктов
на l00 порчий, кг

бругго нетто брутто нетто

Курича I категории потрошенная 112 100 l1,2 l 0,0

Морковь 3 1 0,3 0,z

Петрушка з ) 0,з 0,3

Масса отварной птицы
,l0 ,7,0

Соус томатный
Вода 25 z5 )ý 2,5

Мука пшеничная
,)ý ,ý 0,25 0,25

масло сливочное
,)ý п,ý о )s

Томат 1,5 1,5 0.7 5 0,75

Сахар 0,9 0,9 0,09 0,09

Масса соуса 50 5,0

выход l20 l2.0

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

17,67 l5,4 4,,7з 228,05

Са (мг) Mg (м г) Fе (мг) С (мг)

62 2з 0,1 1,6

Технология пDиготовления (с указанием процесеов приготовления и технологических

режимов).
Подготовленные тушки кур или цыплят закладывают в кипящую воду (2,5 л, на l кг продукта)

и быстро нагревают до кипения, С закипевшего бульона снимают пену и жир, добавляют нарезанную

морковь, соль и варят птицу при слабом кипении до готовности (проверка готOвности: поварская

"rna 
дол*пu свободно проходить в толсryю часть ножки, на изломе ножки - мякоть серого цвета).

Сваренные тушки вынимают из бульона, дают им остыть и нарубают на порции (2 кусочка по 35 г).

нарубленные порции птицы зalливают rорячим бульоном, доводят до кипения.

подсушенную без изменения цвета и растертую с маслом муку тщательно перемешивают с частью

"одо,, 
aur"" добавляют оставшуюся всцу, пассерованный томат и варят 25-30 мин}т. В конце варки

добавляют сахар, соль , масло.
При отпуске отварную птицу гарнируют и поливают соусом.

Темпераryра подачи: 65 0С.

срок Dеализации: не более трех часов с момента приготовления,

ТребованиЯ к качеству: Внешний вид: два кусочка на порцию (от филейноii части и от ножки)

ynorn""ы-"u бподо, nonnroi соусом, сбоку рассыпчатый рис (или другой гарнир)_горкой, Щвет

филейной части _ серовато-белый, ножки - коричневый, соусов молочного. Вкус и запarх

свойственные вареной курице с привкусом и запахом соуса.
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МБОУ СоШ Ncl
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химический состlв, витамины и микроэлементы на одну порцию
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Наименование кулинарного изделия (блюла): МЯСО ,ЩУХОВОЕ

кулинаоных пзделий под Dедакцпей А.Я. ПеDевалова J\Ъ 3б6)

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

Расход сырья и продуктов
на l00 порчий, кг

бруr-го нетто брlT то не]-го

Говядина (боковой и наружный
куски тазобелренной части)

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

масло сливочное 11 ,7,2 0"l2 0,7z

Картофель ll5.8 87 l 1,58 8,7

Морковь 18 15 1,8 1,5

Лук репчатый l8 l5 1,8 1,5

Томатное пюре 9 9 0,9 0.9

Мука пшеничная 1,8 1,8 1,8 1,8

Масса ryшеного пtяса 30 3,0

Масса соуса и овощей 150 l 5.0

выход l80 l8,0

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

l6,6 l7,0 13,l z,7 \ 
^9

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)

з7,8 lз 0,2lб 6,8

Технология пDиготовления (с указанием пDоцессов приготовления и технологических

Dежимов).

Обжаренные порционные куски говядины (1-2 куска на порчию) ryшат с бульоном и

пассерованным томатным пюре до псlлной готовности. Картофель, овощи, нарезанные дольками,

обжаривают по отдельности. На бульоне, полученном после мяса приготавJrивают соус, змивают им

мясо, rurад)л морковЬ и репчатый лук обжаренные. После 10 мин}т ryшения добавляют обжаренный

картофель, ryшат до готовности овощей. При отrryске на ryшеные овощи кладг мясо и поливают

соусом.
Темпераryоа подачи: 65 0С.

срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
ТDебования к качеству: I{BeT мяса - темно-красны (с томатом), консистенция мягкая, вкус и

запах овощей, куски мяса нарезаны поперек волокон, сохраниJIи форму нарзки, ()вощи мягкие, цвет

коричневый, форма нарезки сохранена. Запах отварного мяса и овощей. Не допускаются посторонние

запахи и привкусы.
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УТВЕРЖДАЮ
МБоУ соlП Nа1

В.Н,Березуttкого
Л.В.Аношкина

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование кулинарного изделия (блюда):

Наименование сырья и продуктов Расход сырья и

продуктов на 1 порцию, г
Расход сырья и

продуктов на l00 порций.
кг

брутго нетто брутго нетто

Картофель 65 48,8 65 4,88

Морковь 30 20 3,0 2,0

Капуста белокачаннм з5,8 24,1 1 5R 2,4l
Лук репчатый 14.1б 1 1,6 l .416 1,16

Мука пшеничная _) ) o,1 0.3

Масло растительное ý7 5,8 0,58 0.58

Томат 8 8 0,8 0.8

Сахар 0,9 0,9 0,09 0.09

выход 150 15,0

Химический cocтal}, витамины и микроэлементы на одну порцию

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность. ккал
3,8 8,0 l2,8 l з5

Са (мг) Мд (мг) Fе (мг) С (мг)
51 )n ý 0.12

,l2

Технология пDиготовления (с \тазанием пDоцессов приготовления и технологических

Dежимов).

Капусту нарезают шашкalJ\.tи, припускalют, Остальные овощи нарезаю,г кубиками
1хlсм или долькatN.lи длиной пе более 2-2,5 см. в подготовленную посуду закJIадыв{tют

припуценную морковь, пасссрованньй лук, обжаренный картофель, заливzllот соусом и

тушат 15 - 20 мин, добавляют йодированЕ},ю соль, При отпуске рагу выкладывают в виде

горки, поливatют маслом, посыпzlют зеленью,
Темпеоатура подачи - 60ОС.

Срок Dеа,тизации - не более часа с момента приготовления.
требования к качеству. Кусочки овощей одинаковой формы и величины, консистенция

мJIгкая, сочнaц, форма нарезкИ coxpalgeцa, догryскается часть разварившегося картофеля. Не

допускается запах подгоревших и пареньtх овощей.

и кчлиндрных изделий под редакцпей А.Я. Перевалова J\Ъ 201)
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мБоу сош }ь1

.Н.Березучкого
Л.В.Аношкина

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТЛ

гуляш из говядины

химический cocTilB! витамины и микроэлементы на одну порцию

технология приготовления (с указанием процессов приготовлении я и

технологических режимов).

Крупные куски мяса, отваренные до полуготовности, нарезzlют кубиками по

20-30 г, слегка обжаривitют, заливztют горячей водой, добавляют пассеровtlнное

томатное пюре, бланшированный, пассерованный лук и тушат в закрытой посуде

около 1 часа. Муку пассеруют без изменения цвета, постепенно разводят
охлажденным до 55 0С бульоном, проваривают 7-10 мин. Процеживают, протираJl

лук. Приготовленным соусом заливtIют мясо и тушат l5 мин.
отпускшот вместе с соусом, в котором тушилооь мясо, и гарниром.
гарниры: каши рассыпчатьiе, макаронные изделия отварные, овощи отварные,

припущенные, тушеные.
Температура подачи: 65 0С.

срок Dеализации: не более трех часов с момента приготовления.

ТDебования к качеству: I-{BеT мяса-темно-красный, консистенция мягкая. Вкус и

запах свойственные тушеному мясу, луку и пассерованному томату, в меру соленый. Не

допускается привкус сырого томатного пюре.

ý llюуфшм1 ,з\

j шOil8,ll, Б€Fqцш! r
1i пос,Мосtовсlщд
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Наименование кулинарного изделия t,блюла):

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

Расход сырья и продуктов на
l00 лорций, кг

брутто не,]-го брутто нетто

ГовядИна (лопаточная, подлопаточная

часть. гDчдинка. покDомка)

83,3 63,4 8,33 6,з4

масло сливочное 6 5 0лб 05

Лук репчатый 1,7 l4 1.7 1,4

Томатное пюре 11 ll 1,1 1,1

Мука пшеничнм з"7 17 0,з,7 0,з7

Масса тушеного мяса 40 4,0

Масса соуса 50 5,0

выход 90 9,0

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Ка",rорллйность, кка.п

15,4 l6,5 з,15 ))) 7

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
24 l8 0,2з 0

Наименование сбоDника рецептчD: (сбоDпик технологических нормативовl Dецеп,IYD

блюд и кчлинарных пзделий под родакцией А.Я. Перевалова Ng 373
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Л.В.Аношкина

ТЕХНО.ПОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование кулинарного изделия (блюла): СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ
IlаимеIrованrrе сбоDника рецептур: (сбоDник технологических ноDмативов. DецептчD блюд
tr кt,.rиllарных из.tе.lий под редакцией А.Я. Перевалова "\Ъ 200}

Наименование сырьяи продуктов Расход сырья и
]1родуктов на l порцию. г

Расход сырья и
продуктов на l00 порuий.

кг
брутго нетто брутго нетто

Картофель 80 60 8,0 6.0
Морковь l0 8 1,0 0.8
Лук репчатый 9,6 8 0,96 0,8
Масло растительное 2 2 0,2 0,2
Т'омат 2 2 0,2 0,2
Бульон или вода l40 140 14,0 14.0
выход 200 20,0

Химический состав, вита}rины и микроэлементы на одну порцию

_{пп ?ъ
\ь' 2|

ýя,ilffi#
-QQ.,.O

Белки. г Жиры, г Углеводы, г Калориiiность, ккал
)) )1 l5,l 89

Са (мг) Мs (мг) Fе (мг) С (мг)
28 з0 0,1 9,6

Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технолоt,ических
режимов).

В кипящ}то воду кладут картофель, припущенные со сливочньш ]!tаслом морковь,
бланшированный репчатый лук и варят 10- 15 минут, затем добавляют макар()нные изделия и
варят еще l5 минут.
Температура подачи: 75 0С.

Срок реализации: не более трех часов с момен,Iа приготовления.
Требования к качеству: коренья, лук сохранили форму. Вкус и аромат кореньев и бульопа, из
которого приготовлен суп, без кислого привкуса. Бульон прозрачный, допускается
небольшое помутнение. Консистенция корепьев мягкая.
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Технологическая карта

Наименование кулинарного изделия (блюда): СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С БОБОВЫМИ
Наименование сборника DецептчD: (сбоDник технолоrических нормативов. оецептчD блюд
и кчлипаDных изделий под Dедакцией А.Я. ПеDевалова J\i 149

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

Расход сырья и
продуктов Hrr 100 порчий.

кг
бругго нетто брутто нетто

Горох 16,2 l6,0 ,I,62 l,60
Картофель 66,6 50 6.66 5,0
Морковь l0 8 1,0 0,8

Лук репчатый 9,6 8 0,96 0,8
масло сливочное 4 4 0,4 0,4
Бульон и.rrи вода 130 lз0 13,0 l з,0
выход 200 20,0

Химический состав, витiш{ины и микроэлементы на одну пс)рцию

Белки, г Жиры. г Углеводы, г Кмориiiность, ккал
1.84 3.4 l2,1 86,4

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) (] (мг)
66 l8 0,18 0,8

Технология приготовления (с указанием пDоцессов лриr,о,товления и технологических
режимов).

Горох подготавливalют: перебирают, моют, вьцерживalют в холодной воде 3-4 часа.
Если вода не горчит, варят в той же воде до размягчения без соли. Подготовленный горох
кJIадут в булрон или воду. доводят до кипения. .Щобавляют картофель, нарезанный кубиками,
припушtеннJе со сливочным маслом морковь и петрушку, бланшированный и
пассерованный лук и варят до готовности.

Зеленый горошек зllкJlадывzlют в суп вместе с припущенными овощами.

ТемператуDа подачи: 75 0С.

Срок Dеализации: не более трех часоD с момента приготовлеЕия.
Требования к качествч: Коренья и картофель нарезаны кубиками. Картофель частичIiо может
бьпь разварен. Часть гороха разварена. Бульон желтоватый, немного мрный. Блестки жира
желтого цвета. Вкус и зalпtlх вареного гороха и пассерованных овощей.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование кулинарного изделия (блюда): ЩИ ИЗ СВЕЖЕЙ КДПУСТЫ
Наименование сборника DецептчD: (сбоDник технологических нопмативов. DецептчD блюд
и кулинапных изделий под редакцией А.Я. Перевалова Лi l45)

Напменование сырьяи прод1ктов Расход сырья и
]Iродуктов на l порцию. г

Расход сырья и
продуктов на 100 порчий.

кг
брутто нетто брутго He,I"To

Капуста белокочанная 70 56 7,0 5,6
Морковь 10 8 1,0 0.8

JIук репчатый 9,6 8 0,96 0,8
Томатное пюре 1,,2 1,2 0,l2 0,l2
Масло растительное 5 5 0.5 0,5
Мука пшеничнм 2 2 п, о)
Вода или бульон l60 l60 l6,0 16,0
выход 200 20,0

Химический состав, витамины и микроэлементы IIa одtlу псlрциIо

Белки. г Жиры. г Углеводы, г Ка,ториiiность, кка.п

l,28 3,84 4,98 60,6

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) () (мг)
52 2,1 0,б 0

Технология пDиготовления (с укчванием пDоцессов пDиготовлеЕия и технологических
режимов).

Капусту, морковь, петушку шинк},ют соломкой. Морковь припускают с маслом и
небольшим количеством отвара иJIи бульона до полуготовности. Нашинкованный лук
бланшируют и слегка пассеруют на масле. В кипящий отвар или бу;rьон кладут капусту.
доводят до кипения, добавляют припущенные коренья, лук и продолжают варку 20-30 минут.
За 10-15 минуг до готовности щи солят и добавляют бланшированное томатное пюре,
подсушенную муку, рirзведенн),ю отваром или бульоном, варят до готовности. В конце варки
добавляют сметану, лавровый лист, доводят до кипения.

Одновременно со специями в щи можно положить чеснок (2 г нетто на 1000 г щей).
растертьй с йодированной солью.

Температчра подачи: 750С.
Срок реа"тизации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству: Вкус и запах приятньй, в меру соленый, с ароматом кореЕьев.

l{BeT бульона матово-бесцветный, жира - светло-желтый. Консистенция кореньев, лука,
капусты - мягкая. Нарезка овощей равномернм, на поверхности блестки жира, рубленнм
зелень.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование кулинарного изделия (блюда): Овощи натуральные
Ilаименование сборника рецептур: (сбоDник технологических поDматпвов. DецептyD
блюд и кчлинапных изделий под педакциеii А,Я. Перевалова Лil 12)

Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

Технология приготовления (с чказшrием процессов приготовления и
технологических Dежимов).

Огурчы и помидоры перебирают , промывalют небольшими партиями в
подсоленной воде. У огурцов отезают стебель с частью мякоти затем Еарезают
Ilепосредственно перед отпуском. У помидоров отрезarют место прикрепления
плодоножки, нарезi}ют дольками

Темпеоатчра подачи: l40C.
Срок реа.rиза-tии; не более одного часа с момеЕта приготовления.
Требования к качеству: Огурчы и помидоры, сохрtlняют форму нарезки. Вку,с

и аромат свойственные свежим огурцам помидорtl}.{.

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

Расход сырья и
продуктов на l00 порций,

кг
брутто нетто брутго нетто

Огурцы свежие бз 60 бз 60
или IIомидоры свежие 64,2 60 64,2 60
выход 60 6,0

Овощи натура,rьные Бе:rки, I, Жиры, г Углеводы, г Калорийность,
ккiUI

Огурцы свежие 0.48 0,06 1,5 8,4
I lомидоры свежие 0,66 0,12 2,28 14,4

Овощи натура"rьные Са (мг) Мs (мг) F'e (мг) С (мг)
0гурцы свежие l0,2 8.4 0 4,2

Ilомидоры свежие 8,4 12 0,54 1.5
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Химический состав, витtlмины и микроэлементы на одну ttорцию

Dежимов).

морковь нарезalют соломкой и пассеруют с добавлением овощного отвара и
сливочного масла, затем добавляют томат и лродолжtlют пасеровать 5-7 минут . Макаронные
изделия варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг ллакаронных
изделий берут б л воды, 50 г йодированной соли). Варят макароны 20 - 30 миЕут! лапшу -
20-25 мину, вермишелЬ - l0-12 минут. Проверяют готовность - не разрезе не должно быть
прослойки непроваренной муки. Готовые макаронные изделия откидывzlют, добавляют к ним
овощи перемешивalют и прогре_вают в жарочном шкафу при температуре 1б0 0С 5-7 минут.

Темпепатупа подачи: 650С.
Срок Dеализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качествч: Макарlrнные изделия должны сохранить форму, увеличение в

объеме В 3 раза, должны хорошо отделяться друг от Друга. Не допускается переваривание
макаронных изделий, недоваривание и посторонние запахи. Цвет кремовый.

ý rrьоусошшr ,
Еч.вJ:*lilЧ'lа пФ, мOпФdOrо 

,!

8*,..,'.d
tD

Наименовацие кулинарного изделия (блюда):мяклгонныЕ издЕлия отвлрныЕ с оВощАlлl и

и кулинарных изделий под редакцией д.Я. Пепевалова ЛЪ 300

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

Расход сырья и
продуктов на 100 порчий,

кг
брутго нетто брутго нетто

Макаронные изделия 3 1,5 з 1,5 3,1 5 з,l 5
Масса отварных MaKapoHHbL\
изделий

90 9,0

Морковь 42 з9 4,2 з,9
Томат |2 l2 1,2 1,2
Масло растительное 5 5 0,5 0ý
Масса готовых овощей 60 6,0
выход 150 l5,0

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Ка_порийность, ккал
з,0 7,8 23,0з 174.0

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
l l0,5 60 0,8 0,5



уl,вЕрждАю
МБоУ СоШ Nsl
В,Н.Березучкого

Л.В.Аношкина

тЕхноло

Наименование кулинарного изделия (блюда): СУП С КРУПОЙ
lIаименование сборника Dецептчр: (сборнrлк техяологическпх норматпвов. DецептуD б;ю.ц
и кчлинаоных изделий под Dедакцией А,Я. Пепевалова J\Ъ 161

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

Расход сырья и
продуктов на 100 порчий,

кг
брутго нетто брутго нет,го

Крупа пшеничная 20 20 2,0 2,0
Морковь 10 8 1,0 0,8
Лук Dепчатый 9,6 8 0,96 0,8
масло сливочное 4 4 0,4 0,4
Бульон или вода 190 190 19,0 l9,0
выход 200 20,0

Химический состав, витitI\.tины и микроэлементы на одну порцию

ý urorro**'

?ч]I*lY'i. пос,Нопотlоto 1

8**" .,я

Белки, г Жиры, г Углеводы, г калорийность. ккал
1,28 4,06 \з,64 96,2

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
26 24 0,8 (1,6

Технология ппиготовления (с указанием процессов приготовления и технологических

режимов).
В кипяtций бульон или воду закJrФIывtlют подготовленную крупу, за 10-15 минут до ее
готовности добавляют пассерованные овощи, варят 5-10 минут, затем добавляют манную
крупу и варят до готовности.

Температура подачи: 75 0С.

Срок реа.лизации: не более трех часов с момента приготовления.
ТDебования к качеству: В жидкой части супа овощи, нарезанные кубиками, крупа хорошо
разварившаяся! но не потерявшая форму. Консистенция кореньев и крупы мягкаJI,

соблюдается соотношение жидкой и плотной части. Щвет супа - золотистый, жира на
поверхности - светло-оранжевый. Вкус умеренно соленый, пассерованных овощей, крупы.
Запах пассерованных овощей. вареной крупы.



УТВЕРЖДАЮ
мБоу сош]ф1
В.Н.Березучкого

Л.В.Аношкина

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование кулинарного изделия ('блюда): кдРТоФЕЛЬ оТВАРноЙ В MOJ]OK}]
наименование сборника Dецептyр: (сборник технологических норматпвов. оецепryп б;lюд
и кчлинарных изделий под педакцией А.Я. Перевалова Лl!432

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

Расход сырья и
продуктов на 100 порuий.

кг
брутто нетто брутго нетто

Картофель: 178,5 1з3,5 l7,85 13,з5
Молоко 48,5 48,5 4,85 4,85
масло сливочное 4,85 4,85 0,485 0,485
Мука пшеничная 7ý J,5 0.75 0,75
выход l50 l5,0

Химический cocTalB. витilд.lины и микроэлементы на одну порцию

Са (мг) Мg (мг) Fе (мг) С 1мг)
80 )1 < 0,75 0,4

технологических режимов).

очищенный мелкий целиком, долькalli,tи или крупЕым кубиком картофель зtUIивают
горячей водой так, чтобы она покрываrа картофель на 1- 1,5 см, кладут йодированную соль!
закрывают крышкой, доводят до кипения и варят при слабом кипении до полчготовности.
Затем отвар сливают, добавляют горячее молоко, варят до готовности, вводят разведенную
молоком холодную м)лrную пассеровку, и помешивaUI доводят до кипения.

Использ}тот как самостоятельное блюдо или в качестве гарнира,
При отпуске поливают растопленным сливочным иJlи растительным мttслом,

украшают зеленью.
Температура подачи: б5OС.
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
требования к качеству: Форма клубней или нарезки должна сохрtulиться. Щвет от

белого до желтоватого, Потемнение картофеJIя не допускается. Консис,генция рыхлаJl.
Картофель частично рaIзварен. Соус - густоты сметitны.

Rs,,fЖ'ý

б2м2ф-

k*".я

Белки. г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, KKal
4,65 6,3 18,75 150

Технологц]r приготовления (с указанием I]Dоtlессоts пDиготовлении я и



УТВЕРЖДАЮ
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование кулинарного изделия (блюда):
КАПУСТЫ С МОРКОВЬЮ

САЛАТ ИЗ БЕЛОКАЧАННОЙ

#-ЖцТk*".я

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

Расход сырья и
пролуктов на l00 порuий,

кг
брутто нетто брутго нетто

Капус,га белокочанная бз,6 50,4 6,зб 5,04
Морковц 7,8 6 0,78 0,6
Маслсl растительное 6 6 0,6 0,6
Сахар , 3 0,3 0,3
JIимоrrная кислота 0,06 0,06 0,006 0,00(,
вода дrя разведения лимонной
кислоты

3 3 0,3 0,з

выход 60 6,0

химический состав, витal]\,lины и микроэлементы на одну порцию

КапустУ шинкуют тонкой соломкой (1,5x15 мм), морковь натир.lют или шинкуют
тонкой соломкой (2х15 мм), клад}т в эмалировarнную кастрюлю! ДобаЪляют соль и
перетирают деревянным пестиком до вшделения сока.

Зат,ем заправляют calxapoм, лимоЕной кlлслотой, растительЕым маслом, хорошо
перемешивilют и выносят на раздачу.

Температура подачи: 14 0С.

срок реализации: не более одног0 часа с момента приготовления.
требования к качеству: Нарезка овощей аккуратная, сохрtlнившtlяся. Окраска

овощей не изменилась. Аромат и вкус кисло-сладкий, свойственньй 
"ходrщим 

в салат
ПРОдУКтаJrr, В меРУ ССЛеНЫЙ.

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, KKa.r
|,26 б,Oб 5,58 81.6

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
27,6 9 0,04 0



УТВЕРЖДАЮ
УСоШN91

.Н.Березучкого
Л.В.Аношкина

технологическая карта

Наименование кулинарного изделия ( блюда): СОУС ТОМАТНЫЙ
Номер рецептуры: 462
Наименование сборника рецептур
блюд и кчливаDных пзделий под редакцией А.Я. ПеDеваловд

Химический состав, витамины и микроэлемеItты на одну порцию

ion"ý

ý пос llocTOBcroto

(9зо . rt}Z

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

Расход сырья и
продуктов на l00 порrtий.

кг
брутго нетто брутто не]"то

Мука пшеничная )ý ,)ý
0,25 0,25

Вода или отвар 25 25 )ý ?ý
Томатное пюре 7,5 7,5 0,75 0,75

масло сливочное 2,5 2,5 0.25 0.25
Сахар 0.9 0,9 0,09 0,09
выход 50 5,0

Белки. г Жиры. г Углеводы. г Ка-гlорийность, ккал
0,54 l,86 1ý з2,8

Са (мг) Мs (мг) Fе (мг) С (мг)
l0 4 0,4 1.4

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

Просеянную муку подсушивilют в жарчном шкафу ло слегка кремового цвета не

допускм пригорания, периодически помешикц и удыяя комочки. Муку охлаяс,цают до 60-
70 ОС, использ}ют четверт},ю часть горячей жидкости и вымешив:lют до образования
однородной массы.

ToMaTrroe пюре },мривrrют до половины первоначаJIьного объемц соединяют с
соусом . Полуrеннlто массу проrремют.

тое бов ан tл к каче сmв.v :

Внешнuй вud: однородшая масса с гладкой бархатистой поверхностью. без
комочков неразварившейся м)iки, всплывшего жира на поверхности

Консuсmенцuя: вязкая, полу)lФ{дкая, эластиtшая, EeжHaJl

{сеи: светло-красный
.Вк7с: свежей сметаны и продукгов, входяцшх в блюдо, ул{еренно соленьй
Заиах., выраженный запах томата и продукгов, входящих в соус



УТВЕРЖДАЮ
мБоу сош ль1
}.II.Березуцкого

Л.В.Аношкина

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование кулинарного изделия (блюда): САЛАТ ИЗ МОРКОВИ И ЯБЛОК

ý нБOуфш lu1 ,s

з ltlшr 8,Н, Бере]уцовЗ

,&j_:**H
Qo .,rr9

сырую, очищенную, ошпаренн}'ю морковь измельчают на терке или нарез:lют тонкой соломкой.
Яблоки промывitют, ошпаривают, очищают от кожицы УдапJIют семенные гнезда. тонко шинкуют
соломкой, смешивa!ют с морковью и заправляют растительным маслом.
'ГемпеDатура подачи 14ОС.

срок реализации не более одного часа с момента приготовления.
требования к качеству Салат уложен горкой, морковь и яблоки сохранили форму нарезки.
Консистенция слегка хрустящая. Вкус кисло-с;rадкий, без соли, с ароматом яблок.

наименование
продуктов

Расход сырья и продуктов на l Расход сырья 
" 

продуктов на l00

Химический состав, ви.гalýrины и микроэлеме"ть, 
"а 

одrуТорrцБ

Белки. г Жиры, г Углеводы, г Ка.,rорийносrъ, KKa.lI
0,66 6,12 з,l 8 ,70,2

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
з2 20 0,6 4,5

м
п/п

Брутто Нетто Брутто Нетто

1 Морковь 45,6 з6,6 4,56 з,66
1 Яблоки 25.8 l8 2.5 8 1.8
_) Мас"по растительное 4 4 0,4 0,4

Выход 60 6,0



УТВЕРЖДАЮ
мБоу сошNl
В.Н.Березушкого

Л.В.Аношкина

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТЛ

Наименование кулинарного изделия (блюла): КИСЕЛЬ ИЗ ЯБЛОК (густой)

i,.ДiYЬ.лйW
",W'!foM, ":'

;ff#-.ý

,ffФ

кý#
_g"Yс лд

Ч ýlý ""*,а
Б-ё\ё оии

q;"- -у,##;;

'йyii;

k,,..И

Химический cocтtlB, витalшlины и микроэлементы на одну порцию

режимов).

Яблоки моют, удаляют семенные гfiезда, нарезarют дольками. Чтобы плоды не
темнели, их до варки погружают в холодную воду, слегка подкисленную лимонной
кислотой.

Подготовленные ягоды или плоды зalливают горячей водой и варят в закрытой посуле
до готовности. Затем их протирilют, соединяют с отваром, добавляют с*ар, п"rопrую
кислоry и з;варивают крirхмarл. Кисель доводят до кипения и раздчlют.

ТемпеDатура подачи: 14 0С.

срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.

_ ТDебования к качеству: Вкус кисло-сладкий, с ароматом яблок . I{BeT слабо-желтый.
Консистенция одЕороднаJl, гуотая.

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

Расход сырья и
продуктов на 100 порuий.

кг
бругго не,гго брутто нетто

Яблоки 46,0 40,5 4,60 4,05
лимонная кислота 0,18 0,18 0.0l 8 0,0l 8
Сахар 6,7 6,7 0,67 0,67
KpaxMa,r lз lз 1,3 l,з
Вода 1,72,8 1,72,8 17,28 l7,28выход l80 l8,0

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Капорийность, ккал
0.09 0,1 21,06 8б,4

Са (мг) Mg (пrг) Fе (мг) С (мг)
12 4 0,6 з



УТВЕРЖДАЮ
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Л.В.Аношкина

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ К4РТА

пюрЕ

Химический состав. витамины и микроэлементы на одну п()рцию

Белки. г Жиры, г Углеводы, г Каrорийность, ккал

3,15 6,6 15,9 1з 8,0

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)

60 8,2 0,1 2,|

Технология пDиготовления (с \казанием пDоцессов приготовлении я lt

технологических Dежимов).

Очищенный картофель укладьвают в посуду (слоем 50 см.), солят, заJIивают горячей

водой, чтобы она покрыла картофель на 1 см. Доводят до кипения и варят при слабопt

кипении до готовности. Горячий вареный картофель обсушивают, протирilют через

протирочную машину. Температура картофеrrя доJIжна быть не менее 80 0С. В горячую
картофельнlто массу добавляют в 2-3 приема горячее кипяченое молоко, масло сливочное.
Пюре доводят до температуры 100 0С, постоянно помешивая, и прогревilют 5-6 мин.

Температура подачи: 650С.
CDoK Dеализации: не более одяого часа с момента приготовления.
ТDебования к качеству: Копсистенция - густarя, пышнаrI, однородная масса бе:l

комочков не протертого картофеля, I-{BST от кремового до белого, без телIньгх включений.

вкус слегка соленый, нежный, с ароматом молока и масла. Не допускается запах

подгорелого молока.

Ш,,,жЦ
.^ча.,.,'я

Наименование кулинарного изделия (блюла): КАРТОФЕЛЬНОЕ

и кчлипапных изделий rrод редакцпей А.Я. Перевалова .}l! 434

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

Расход сырья и
продуктов на l00 порчий.

кг
брутто нетто брутто нет,Iо

Картофель 169,5 |26,0 l6,95 12,60

сливочное масло 24 ))\ 2,4 ) )\
Молоко 6,7 6"| 0,67 0,6,|

выход l50 15,0
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование кулинарного изделия (блюда): САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ ОТВАРНОЙ
наименование сбоDника рецептyD: (сбоDник технологическпх нормативов. Dецептур блкrл и
кулинарных изделий под Dедакцией А.Я. ПеDевалова М 51

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

Расход сырья и
продукгов на l00 порчий,

кг
брутго нетто брутго нетl,о

Свекла 72,6 57 1 )6 5"7

Масло растительное з _, 0,3 0,3
выход 60 6,0

Химический cocтalB, витамины и микроэлемеяты на одну порцию

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

0,9 5,04 53,4

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
27 15,6 0,l02 ý1

Технология приготовления (с указанием пDоцессов пDиготовления и технологических Dежимов)

[1одготовленную свеклу отваривают, затем очищalют и измельчают на овощерезке. При отпуске свекл1,
заправляют маслом растительным,
'Гемпература подачи: 14 0С.

Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
Требования к качеству: Свекла мелко измельчена. Консистенция мягк!lя, сочнru. Щвет темно-малиновый.
Вкус умеренно соленый, свойственный свекле.

ffi
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ОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование кулинарного (блюда): ПЕЧЕНЬЕ

состав, вrтамины и микроэлементы на одну порцию

Требования к качестRч:
Форма изделия должна быть
рисунок на лицевой 

"rоооr".

без изломов. Печенье должно иметь четкий
и зilпiж прия1чые,

Наименование сырьяи Расход сырья и
продуктов на l порцию, г

Расход сырья и
продуктов на l00 порчий.

кг

ilаиrенование сбоDника оецептур: сбопник теrнолоrич..*,п, нормативов. DецептyD блюд
и кулиндDных изделий под педакцией д.Я. Перевалова J\Ъ 609

Белки. г Жиры, г Углеводы, г Ка,,rорийность, KKa,.t),\ 2.94 )7 1) 125,l

брутто He,I"To брутго н етто
Печенье 30 30 з,0 з,0
выход 30 3,0

Са (мг) Мя (мг) Fе (мг) С (пtг)
7 J о) 0



УТВЕРЖДАЮ
МБоУ С|оШ Ns1

.Н.Березуцкого
Л.В.Аlrошкина

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КЛРТА

Наименование кулинарного изделия (блюла): КУКУРУЗа ОТВаРНаЯ
I Iаименование сбоDника рецептчD: (сбоDник технологических нормативов. Dецептl,D блюд и
кулинарных изделий под педакцией А.Я. Переваловд J\Ъ l81

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

Расход сырья и
продуктов на l00 порчий,

кг
брутто нетто брутто нетто

Кукуруза консервированнzlя l00 60 l0,0 6,0
Масса вареных зерен 60 6,0
IИас",lо растительное J J 0,3 0,3
выход 60 6,0

Химический состав, витаI4ины и микроэлементы на одну порцию

fr$},-жж
toro .9

Белки. г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, ккал
5,3 з,зб 5l 199,74

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
26.66 l7,83 n )ý l,зз

Технология пDиготовления (с Jzказанием пDоцессов пригtrтовления и технологических
режимов).

Кукурузу консервированн}.ю прогревают вместе с отваром, после чего сливЕlют, а зерца
запрalвJIяют маслом.

Температура подачи: 60-65 0С.

Срок Dеализации: не более трех часов с момента приготовления.
Iрф=одацgдд Kaggý]ц]L. Консистенция мягкм, Щвет желтый Вкус }]!{еренно соленый.

Запах отварной кукурузы.



УТВЕРЖДАЮ
мБоу сош лъ1

В.Н.Березуrrкого
Л.В.Аношкина

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

КОМПОТ ИЗ СМЕСИ СУХОФРУКТОВ

химический состав, витtlмины и микроэлементы на одну порцию

К$2312Ф

ý uror,*n''4
i urBMBtl Фрез!uЁц" 

т

\{' пос, [ocloBunu лo,

жQ.,",*

Наименование кулинарного изделия (блюда):

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

Расход сырья и
продуктов на l00 порций,

кг
брутто нетто брутго нетт()

Смесь сухофруктов 25 25 )5 2,5
Сачар 7,5 7ý 0,75 0,75
Вода 190 190 l9,0 l9,0
выход 200 20,0

Белки. г Жиры, г Углеводы. г Калорийность, ккал
0.5 0,0 27,0 l 10.0

Са (мг) Мg (мг) Fе (мг) С (мг)
l0 5 п? 1.8

Т9ХНОЛОГИЯ ПDИГОТОВЛеНИя (с чказанием пDоцессов пригото.лени" и техноло.ических
Dежимов').

Сушеные фрукты перебирают, сортируют по видам, несколько ра} промывают в теплой воде,
затем з,lкладывtlют в кипящую воду с сахаром в след}rощей последовательности: гр),аuи варят 1,5-2
часа, яблоки -20-30 минл; урюк - 18-20 минут; изюм,5-10 минут. Охлаждают. Фрукты
раскладывatют в стаканы, заливают отваром.

Температура подачи: 14 0С.

срок реа:lизации: не более одного часа с момента приготовления.
Требования к качеству:_Не допускаются посторонние примеси и порченые плоды. Ягоды и

плодьi сварены до полной готовности и пропиlаны отваром, Отвар прозрачный. Вкус сладкий. Вкус
и запах соответствуют использованным в компоте с),хофруктам, I-{BeT коричневый или темно-
коричневый.
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УТВЕРЖДАЮ
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование кулинарного изделия (блюда): Хлеб ржаной

Химический состаВ, витzlI\.lины и микроэлементы на одну порцию

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

Расход сырья и
продуктов на l00 порций,

кг
брутто нетто брутго нетl,о

Хлеб ржаноil 28 28 2.8 2,8
рцl]tод 28 2,8

Белки. г Жиры, г Углеводы, г Каlорийность, ккал
1.8 0,3 9,з 48,7

Са (мг) Mg (мг) Fе (мг) С (мг)
з2,66 7,91 0,15 0

режимов).

Нарезают хлеб непосредственно перед подачей на стол.

ТребованиЯ к качеству: Форма нарезки сохранена. I]BеT, вкус и запах ржаного хлеба.



уl,вЕрждАю
МБоУ СоШ Nрl
В.Н.Березучкого

Л,В.Аношкина

Технологпческая карта

наименование кулинарного изделия (блюда): Печень запеченная
ЦдцдLенование сбоDника рецq|тчD: (сбоDнпк технологическпх нормативов. Dецепryдбr.д 

" "чr"rrчпr,ur, 
,..д".,r,пй ,rод р"да*цrпей А.я. П"р"uчrrоu" мЗбi--

Химический состав, витilмиНы и микроэлементы на одну порцию

;)к234,0Ф

ý **'фjЬ

р$*\-щ
k;",. я

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

Расход сырья и
продуIоов на 100 порчий,

кг
брутто нетто брутто нетто

печень говяжья 153 124 l5,з 12,4
Масло растительное 5,4 5,4 0,54 0,54
Мука пшеничная 5,4 5,4 0,54 0,54выход 90 9,0

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, ккал
21,6 7) )1 |3,7,| l43,l

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

Технология пDиготовления (с чказанием процессов пDиготовления и
технологических пежимов)

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника
технологических нормативов для предприятий общественного питания и
технологическими рекомендациями для импортного сырья.
У_печени уда,,lяют пленку, нарезают толщиной 4 мм, обЬа:rивают в муке и слегка
обжаривают на сковороде. Когда одна сторона обжариться, переворачивают, добавляют
мелко нашинкованный лук и запекают в др(овом шкафу ло готовности.

ТDебования к офоомлению. реа:lизации и хDанению.

Блюдо реализуот при температуре 65 0С.

Показатели качества и безопасностц
Органолептические показатели качества:

Внешнuй вud: порционный кусок печени.
Консuсmенцuя: печени - мягкаа, сочЕau, плотЕ{ц.
Z{аеrп., поверхности золотистый.
Вкус: в меру соленый .

Запах,. леченц с ароматом лука.


