
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 2

БУТЕРБРОД С ДЖЕМОМНаименование изделия:

Номер рецептуры: 2

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в
дошкольных организациях, Могильный М.П., изд. ДелиПринт, 2012
год

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

ДЖЕМ 11 11 1,1 1,1

МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ 3 3 0,3 0,3

БАТОН НАРЕЗНОЙ ПШЕН.МУКА ВЫСШ.СОРТ ОБОГ.
МИКРОНУТРИЕНТАМИ

16 16 1,6 1,6

Выход: 30

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 1,29

Жиры, г 2,88

Углеводы, г 16,02

Энергетическая ценность, ккал 93,99

Технология приготовления:

Ломтик батона намазывают маслом сливочным, а затем джемом.

Правила оформления, подачи блюд:

Продукты, предназначенные для бутербродов, нарезают не ранее, чем за 30-40 минут до отпуска и хранят на холоде.
Бутерброд подают на пирожковой тарелке. Температура при раздаче не выше 14 °С. Срок реализации не более 2 часов с момента
приготовления.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: ровные ломтики батона, намазанные  маслом сливочным, а затем джемом.
Консистенция: батона - мягкая, джема- нерастекающаяся.
Цвет: джема.
Вкус: джема с  батоном.
Запах: джема в сочетании со  свежим батоном.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № ТК №  8

КАША ОВСЯНАЯ "ГЕРКУЛЕС" ЖИДКАЯНаименование изделия:

Номер рецептуры: ТК №  8

Наименование сборника рецептур: Реестр ТК УСП 2024

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

МОЛОКО ПАСТЕР. 2,5% ЖИРНОСТИ 95,25 95,25 9,53 9,53

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,5 0,5 0,05 0,05

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 32,475 32,475 3,25 3,25

МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ 5 5 0,5 0,5

ОВСЯНЫЕ ХЛОПЬЯ "ГЕРКУЛЕС" 22,35 22,35 2,24 2,24

САХАР ПЕСОК 10 10 1 1

Выход: 150

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 2,68

Жиры, г 4,07

Углеводы, г 10,57

Энергетическая ценность, ккал 119,00

Технология приготовления:

Хлопья овсяные «Геркулес» засыпают в кипящее молоко с водой, добавляют соль, сахар, масло сливочное и варят до готовности.

Правила оформления, подачи блюд:

При подаче горячую кашу поливают растопленным и прокипяченным сливочным маслом. Температура при раздаче не ниже 65 °С. Срок
реализации не более 2 часов с момента приготовления.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

• Внешний вид — зерна крупы, полностью разварившиеся, утратившие форму;
• цвет — соответствует виду каши;
• вкус — умеренно сладкий и соленый, с выраженным вкусом молока и привкусом сливочного масла;
• запах — соответствует виду каши в сочетании с молоком и маслом;
• консистенция — жидкая, однородная, масса растекается на тарелке, но ложка, положенная выпуклой стороной на поверхности каши,
не тонет.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № ТК № 9

КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК С МОЛОКОМНаименование изделия:

Номер рецептуры: ТК № 9

Наименование сборника рецептур: Реестр ТК УСП 2024

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК 3,6 3,6 0,36 0,36

САХАР ПЕСОК 6,7 6,7 0,67 0,67

МОЛОКО ПАСТЕР. 2,5% ЖИРНОСТИ 100 100 10 10

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 120 120 12 12

Выход: 200

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 3,17

Жиры, г 2,48

Углеводы, г 13,02

Энергетическая ценность, ккал 55,25

Технология приготовления:

В сваренный процеженный кофейный напиток добавляют горячее кипяченное молоко, сахар и доводят до кипения.

Правила оформления, подачи блюд:

Кофейный напиток подают в стакане или чашке. Температура при раздаче не ниже 75 °С. Срок реализации не более 2 часов с момента
приготовления.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: кофейный напиток налит в стакан или чашку.
Консистенция: жидкая.
Цвет: светло-коричневый.
Вкус сладкий, с выраженным привкусом кофейногонапитка и кипяченного молока.
Запах: аромат кофейного напитка и кипяченного молока.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № ТК № 10

АПЕЛЬСИН СВЕЖИЙНаименование изделия:

Номер рецептуры: ТК № 10

Наименование сборника рецептур: Реестр ТК УСП 2024

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

АПЕЛЬСИН 149,25 100 14,93 10

Выход: 100

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 0,90

Жиры, г 0,20

Углеводы, г 8,10

Энергетическая ценность, ккал 43,00

Технология приготовления:

Анальсины промывают, очищают от кожуры. Нарезают кружочками  или делят на дольки.

Правила оформления, подачи блюд:

Подают на десертной тарелке. Температура при раздаче не выше 20 °С.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: дольки или кружочки апельсинов .
Консистенция: сочная.
Цвет: оранжевый.
Вкус: кисло-сладкий, приятный.
Запах: апельсинов.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № ТК № 11

ЙОГУРТ В ИНДИВИДУАЛЬНОЙ УПАКОВКЕНаименование изделия:

Номер рецептуры: ТК № 11

Наименование сборника рецептур: Реестр ТК УСП 2024

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

ЙОГУРТ 2,5% ЖИРНОСТИ 100 100 10 10

Выход: 100

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 2,80

Жиры, г 2,50

Углеводы, г 4,51

Энергетическая ценность, ккал 49,52

Технология приготовления:

Пакеты обрабатывают в соответствии с санитарными правилами.

Правила оформления, подачи блюд:

Йогурт подают в упаковке. Температура подачи должна быть не выше 14° С и не ниже 7° С. Срок реализации не более 2 часов.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

• Внешний вид — йогурт в инд. стакане;
• цвет — свойственный фруктовому наполнителю ;
• запах — кислый, сладковатый, приятный;
• вкус — характерный для данного вида напитка, от кислого до сладковатого;
• консистенция — однородная, с вкраплениями фруктов, хорошо концентрированная, густая.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 400

МОЛОКО КИПЯЧЕНОЕ 2,5 % ЖИРНОСТИНаименование изделия:

Номер рецептуры: 400

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в
дошкольных организациях / под редакцией М.П. Могильного и В.А.
Тутельяна.-М.: ДеЛи принт, 2012.-584с.

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

МОЛОКО ПАСТЕР. 2,5% ЖИРНОСТИ 211 211 21,1 21,1

Выход: 200

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 2,79

Жиры, г 5,00

Углеводы, г 13,07

Энергетическая ценность, ккал 90,76

Технология приготовления:

Молоко кипятят в посуде, предназначенной для этой цели, а затем охлаждают и разливают в стаканы.

Правила оформления, подачи блюд:

Напиток подают в стакане. Температура при раздаче 12-14 °С.  Срок реализации не более 2 часов с момента приготовления.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: молоко без пленки на поверхности
Консистенция: жидкая
Цвет: белый, с кремовым оттенком
Вкус: характерный для кипяченого молока, сладковатый
Запах: кипяченого молока, приятный



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 23

САЛАТ ИЗ СВЕЖИХ ПОМИДОРОВНаименование изделия:

Номер рецептуры: 23

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех
образовательных учреждениях / под редакцией М.П. Могильного и
В.А. Тутельяна.-М.: ДеЛи принт, 2011.-544с.

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

ТОМАТЫ ГРУНТОВЫЕ 40,41 40 4,04 4

ЛУК ЗЕЛЕНЫЙ 14,38 11,5 1,44 1,15

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАНОЕ 3 3 0,3 0,3

Выход: 50

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 0,55

Жиры, г 3,08

Углеводы, г 1,74

Энергетическая ценность, ккал 37,91

Технология приготовления:

Подготовленные помидоры нарезают тонкими ломтиками, лук зеленый или репчатый шинкуют. Помидоры и лук раскладывают на порции,
поливают растительным маслом. Салат можно отпускать без лука, соответственно уменьшив выход. При отпуске салата допускается
добавлять вареные яйца 1/2—1/4 шт. на порцию, соответственно уменьшив закладку помидоров.

Правила оформления, подачи блюд:

Салат укладывают горкой в салатник или на тарелку. Изготовление салатов и их заправка осуществляются непосредственно перед
раздачей. Незаправленные салаты допускается хранить не более 3 часов при температуре  (4±2) °С. Хранение заправленных салатов не
допускается. Готовые к употреблению блюда из сырых овощей могут храниться в холодильнике при температуре (4±2) °С не более 30
минут. Температура при раздаче не более 14 °С.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: помидоры нарезаны кружочками или дольками, лук репчатый - полукольцами или кольцами, лук зеленый - шинкованный.
Помидоры уложены в салатник. Заправлены растительным маслом, оформлены зеленью.
Консистенция: помидоров - упругая, сочная.
Цвет: помидоров - красный, розовый, а также желтый для желтоплодных сортов,
лук - зеленый.
Вкус: умеренно соленый, кисловато-острый.
Запах: свежих помидоров и зеленого лука в сочетании с растительным маслом.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 82

СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С МАКАРОННЫМИ ИЗДЕЛИЯМИ, ПТИЦЕЙ И ЗЕЛЕНЬЮ
ПЕТРУШКИ

Наименование изделия:

Номер рецептуры: 82

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в
дошкольных организациях / под редакцией М.П. Могильного и В.А.
Тутельяна.-М.: ДеЛи принт, 2012.-584с.

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

КАРТОФЕЛЬ

    с 01.01 по 28.02 49,23 32 4,92 3,2

    с 01.03 по 31.07 53,33 32 5,33 3,2

    с 01.08 по 31.08 40 32 4 3,2

    с 01.09 по 31.10 42,67 32 4,27 3,2

    с 01.11 по 31.12 45,71 32 4,57 3,2

МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ ВЫСШ.СОРТ 7,6 7,6 0,76 0,76

МОРКОВЬ

    с 01.01 по 31.08 10,13 7,6 1,01 0,76

    с 01.09 по 31.12 9,5 7,6 0,95 0,76

ЛУК РЕПЧАТЫЙ 9,05 7,6 0,91 0,76

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАНОЕ 1,9 1,9 0,19 0,19

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 133 133 13,3 13,3

КУРИНАЯ ГРУДКА ФИЛЕ 14,359 14 1,44 1,4

ПЕТРУШКА (ЗЕЛЕНЬ) 1,11 1,056 0,11 0,11

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,3 0,3 0,03 0,03

Выход: 190/10/1

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 4,52

Жиры, г 5,78

Углеводы, г 13,88

Энергетическая ценность, ккал 125,92

Технология приготовления:

Овощи нарезают в соответствии с видом используемых макаронных изделий: картофель - брусочками или кубиками, коренья-
брусочками, соломкой или кубиками, лук шинкуют или мелко рубят. Морковь и лук припускают. В кипящий бульон или воду кладут
макароны и варят 10-15 мин, затем добавляют картофель, припущенные овощи, лапшу, соль и варят до готовности. Вермишель и
фигурные изделия добавляют в суп за 10-15 мин до готовности супа. Зелень петрушки обрабатывают в соответствии с требованиями
санитарных правил. Филе птицы отваривают, порционируют, припускают повторно в бульоне. При отпуске в тарелку супа кладут кусочек
птицы и обработанную нашинкованную зелень петрушки.

Правила оформления, подачи блюд:

Супы можно подавать в глубоких тарелках. Срок реализации горячих супов не более 2 часов при хранении их на мармите или горячей
плите. При отпуске горячие супы должны иметь температуру 75 °С. Подогрев остывших ниже температуры раздачи супов не
допускается. Запрещается оставлять на следующий день супы, а также смешивать супы с остатками от предыдущего дня или с
продукцией, приготовленной в тот же день, но в более ранние сроки. Срок хранения горячих супов в термосах не должен превышать 2
часов.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: в жидкой части супа - овощи и макаронные изделия, сохранившие
форму
Консистенция: картофель и овощи - мягкие; макаронные изделия, хорошо набухшие,
мягкие, соблюдается соотношение жидкой и плотной частей
Цвет: супа - золотистый, жира на поверхности - светло-оранжевый
Вкус: картофеля и припущенных овощей, умеренно соленый
Запах: продуктов входящих в суп



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № ТК № 12

ЗАПЕКАНКА ИЗ ПЕЧЕНИ С РИСОМНаименование изделия:

Номер рецептуры: ТК № 12

Наименование сборника рецептур: Реестр ТК УСП 2024

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

ГОВЯЖЬЯ ПЕЧЕНЬ 144,498 134,378 14,45 13,44

КРУПА РИСОВАЯ 23,587 23,351 2,36 2,34

ЛУК РЕПЧАТЫЙ 63,71 53,514 6,37 5,35

МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ 5,7 5,7 0,57 0,57

МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ 5,7 5,7 0,57 0,57

ЯЙЦА КУРИНЫЕ (ШТ.) 0,080 шт. 3,22 8 шт. 0,32

ЯЙЦА КУРИНЫЕ (ШТ.) 0.134 шт. 5,394 13,4 шт. 0,54

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,3 0,3 0,03 0,03

Выход: 220

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 11,12

Жиры, г 10,86

Углеводы, г 42,63

Энергетическая ценность, ккал 302,79

Технология приготовления:

Печень промывают в холодной воде, снимают пленку, вырезают внутренние кровеносные сосуды. Подготовленную печень нарезают,
пропускают через мясорубку. Из рисовой крупы варят рассыпчатую кашу на воде и охлаждают до 60-70 °С. Очищенный и промытый
репчатый лук мелко нарезают и припускают с маслом сливочным. Измельченную печень соединяют с рассыпчатой  кашей, добавляют
припущенный лук, яйца, соль и перемешивают. На смазанный жиром противень кладут приготовленную массу, поверхность смазывают
яйцам и запекают.
При отпуске запеканку нарезают по 1 куску на порцию.
Отпускают 180 г запеканки с прокипяченным сливочным маслом (5 г) или соусом сметанным №330 (30 г).

В случае отсутствия необходимого соуса в текущем справочнике 2012 года, используйте "Сборник рецептур на продукцию для
обучающихся во всех образовательных учреждениях / под редакцией М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.-М.: ДеЛи принт, 2011." -
рецептура обоих справочников одинакова.

Правила оформления, подачи блюд:

При отпуске запеканку укладывают на тарелку и поливают сливочным маслом, растопленным и доведенным до кипения. Температура
при раздаче не ниже 65 °С. Срок реализации не более 2 часов с момента приготовления.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: запеканка нарезана ровными кусками, поверхность изделий не растрескавшаяся,
изделие полито соусом
Консистенция: мягкая, нежная
Цвет: корочки - свойственный запеченному продукту
Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо
Запах: запеченной печени и продуктов, входящих в блюдо



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № ТК № 13

НАПИТОК ИЗ КУРАГИНаименование изделия:

Номер рецептуры: ТК № 13

Наименование сборника рецептур: Реестр ТК УСП 2024

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

СУШЕНЫЕ АБРИКОСЫ БЕЗ КОСТОЧКИ (КУРАГА) 20 20 2 2

САХАР ПЕСОК 10 10 1 1

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 180 180 18 18

Выход: 180

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 0,66

Жиры, г 0,27

Углеводы, г 19,05

Энергетическая ценность, ккал 93,80

Технология приготовления:

Подготовленную курагу заливают горячей водой, варят, плоды протирают, соединяют с отваром, закрывают крышкой и настаивают в
течение 25—30 мин. Затем добавляют сахар и размешивают до полного его растворения, доводят до кипения.

Правила оформления, подачи блюд:

Подают в стаканах или чашках. Температура при раздаче 14-20 °С. Срок реализации не более 2 часов с момента  приготовления.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

• Внешний вид — прозрачный, напиток налит в стаканы;
• цвет — характерный для используемого сырья;
• запах — приятный запах кураги;
• вкус — приятный, умеренно сладкий, с небольшой кислотностью;
• консистенция — однородная, жидкая.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № ТК № 14

ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙНаименование изделия:

Номер рецептуры: ТК № 14

Наименование сборника рецептур: Реестр ТК УСП 2024

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГ. МИКРОНУТРИЕНТАМИ 15 15 1,5 1,5

Выход: 15

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 0,99

Жиры, г 0,13

Углеводы, г 6,36

Энергетическая ценность, ккал 30,59

Технология приготовления:

Хлеб вынимают из упаковки и порционируют. Подают на тарелке.

Правила оформления, подачи блюд:

Подают на тарелке. Срок реализации не более 2 часов.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: порционный кусочек хлеба.
Консистенция: мягкая, пористая.
Цвет: соотвествует данному наименованию хлеба.
Вкус и запах: соотвествуют данному наименованию хлеба.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № ТК № 15

БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙНаименование изделия:

Номер рецептуры: ТК № 15

Наименование сборника рецептур: Реестр ТК УСП 2024

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

БАТОН НАРЕЗНОЙ ПШЕН.МУКА ВЫСШ.СОРТ ОБОГ.
МИКРОНУТРИЕНТАМИ

15 15 1,5 1,5

Выход: 15

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 1,13

Жиры, г 0,44

Углеводы, г 7,71

Энергетическая ценность, ккал 39,30

Технология приготовления:

Батон вынимают из упаковки и порционируют.

Правила оформления, подачи блюд:

Подают на тарелке. Срок реализации не более 2 часов.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: порционный кусочек батона.
Консистенция: мягкая, пористая.
Цвет: соотвествует данному наименованию батона.
Вкус и запах: соотвествуют данному наименованию батона.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 269

ПУДИНГ РЫБНЫЙ ЗАПЕЧЕННЫЙНаименование изделия:

Номер рецептуры: 269

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в
дошкольных организациях/Под ред. М.П. Могильного и В.А.
Тутельяна.-М.: ДеЛи принт, 2012

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,5 0,5 0,05 0,05

МОЛОКО ПАСТЕР. 2,5% ЖИРНОСТИ 11,2 11,2 1,12 1,12

МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШ.СОРТ 1,9 1,9 0,19 0,19

МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ 2,6 2,6 0,26 0,26

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 2 2 0,2 0,2

МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ 1,8 1,8 0,18 0,18

МОЛОКО ПАСТЕР. 2,5% ЖИРНОСТИ 10,6 10,6 1,06 1,06

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,1 0,1 0,01 0,01

РЫБА ТРЕСКА ФИЛЕ 41,151 39,6 4,12 3,96

БАТОН НАРЕЗНОЙ ПШЕН.МУКА ВЫСШ.СОРТ ОБОГ.
МИКРОНУТРИЕНТАМИ

7,5 7,5 0,75 0,75

ЯЙЦА КУРИНЫЕ (ШТ.) 0.096 шт. 3,864 9,6 шт. 0,39

Выход: 70

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 8,57

Жиры, г 9,06

Углеводы, г 17,95

Энергетическая ценность, ккал 205,94

Технология приготовления:

Филе рыбы припускают, охлаждают, измельчают вместе с хлебом, замоченным в молоке, добавляют яичные желтки, масло сливочное,
хорошо вымешивают, вводят взбитые белки, выкладывают в формы, смазанные маслом, заливают молочным соусом и запекают 15-20
минут.
Соус молочный густой (для фарширования)
Просеянную муку подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не допуская пригорания.Муку охлаждают и разводят
горячим молоком, вымешивают до образования однородной массы и варят 7-10 минут при слабом кипении. Затем кладут соль,
процеживают и доводят до кипения. Соус используют для приготовления котлет рубленных, запеченных с молочным соусом.

Правила оформления, подачи блюд:

При отпуске кусочек пудинга укладываю на тарелку и гарнируют. Оптимальная температура подачи 65° С. Срок реализации не более 2
часов с момента приготовления.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: поверхность покрыта равномерной запеченной корочкой, без трещин, сбоку уложен гарнир.
Цвет: поверхности - светло-коричневый, на разрезе - серый;
Вкус: запеченной рыхлой массы;
Запах: продуктов, входящих в блюдо.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 126

КАРТОФЕЛЬ В МОЛОКЕНаименование изделия:

Номер рецептуры: 126

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в
дошкольных организациях / под редакцией М.П. Могильного и В.А.
Тутельяна.-М.: ДеЛи принт, 2012.-584с.

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

КАРТОФЕЛЬ

    с 01.01 по 28.02 167,69 109 16,77 10,9

    с 01.03 по 31.07 181,67 109 18,17 10,9

    с 01.08 по 31.08 136,25 109 13,63 10,9

    с 01.09 по 31.10 145,33 109 14,53 10,9

    с 01.11 по 31.12 155,71 109 15,57 10,9

МОЛОКО ПАСТЕР. 2,5% ЖИРНОСТИ 23 23 2,3 2,3

МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ 5 5 0,5 0,5

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 1 1 0,1 0,1

Выход: 150

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 3,35

Жиры, г 5,72

Углеводы, г 19,28

Энергетическая ценность, ккал 142,34

Технология приготовления:

Сырой очищенный картофель нарезают крупными кубиками, погружают небольшими партиями в посуду с кипящей водой, доводят до
кипения и варят 10 мин. Затем воду сливают, заливают горячим кипяченым молоком, солят и варят до готовности. После этого кладут
сливочное масло и доводят до кипения.

Правила оформления, подачи блюд:

Гарнир укладывают на подогретую тарелку горкой. Температура при раздаче не ниже 65 °С. Срок реализации не более 2 часов с
момента пнриготовления.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: форма нарезки картофеля сохранена.
Консистенция: мягкая.
Цвет: белый с желтыми блестками масла на поверхности.
Вкус: умеренно соленый, с привкусом молочных продуктов.
Запах: отварного картофеля и молока.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 442

СОК ПЕРСИКОВЫЙНаименование изделия:

Номер рецептуры: 442

Наименование сборника рецептур: Сборник методических рекомендаций по организации питания
детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. -
СПб.: Речь, 2008. - 800 с.

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

СОК ПЕРСИКОВЫЙ 180 180 18 18

Выход: 180

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 1,62

Жиры, г 0,18

Углеводы, г 17,10

Энергетическая ценность, ккал 72,00

Технология приготовления:

Обработанные в соответствии с санитарными правилами пакеты вскрывают, сок разливают в стаканы.

Правила оформления, подачи блюд:

Напиток подают в стакане. Температура подачи должна быть не выше 14' С и не ниже 7° С. Срок реализации не более 2 часов с момента
приготовления.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

• Внешний вид — прозрачный, напиток налит в стаканы;
• цвет — характерный для используемого сока;
• запах   приятный запах соответствующего сока;
• вкус — приятный. умеренно сладкий, с небольшой кислотностью;



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № ТК № 14

ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙНаименование изделия:

Номер рецептуры: ТК № 14

Наименование сборника рецептур: Реестр ТК УСП 2024

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГ. МИКРОНУТРИЕНТАМИ 15 15 1,5 1,5

Выход: 15

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 0,99

Жиры, г 0,13

Углеводы, г 6,36

Энергетическая ценность, ккал 30,59

Технология приготовления:

Хлеб вынимают из упаковки и порционируют.

Правила оформления, подачи блюд:

Подают на тарелке. Срок реализации не более 2 часов.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: порционный кусочек хлеба.
Консистенция: мягкая, пористая.
Цвет: соотвествует данному наименованию хлеба.
Вкус и запах: соотвествуют данному наименованию хлеба.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № ТК № 16

ПЕЧЕНЬЕНаименование изделия:

Номер рецептуры: ТК № 16

Наименование сборника рецептур: Реестр ТК УСП 2024

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г брутто, кг нетто, кг

ПЕЧЕНЬЕ САХАРНОЕ МУКА ВЫСШ.СОРТ 21 21 2,1 2,1

Выход: 21

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 1,58

Жиры, г 2,06

Углеводы, г 15,62

Энергетическая ценность, ккал 87,57

Технология приготовления:

Правила оформления, подачи блюд:

По микробиологическим и физико-химическим показателям данное блюдо соответствует требованиям технического регламента
Таможенного союза “О безопасности пищевой продукции”(ТР ТС 021/2011).

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид – характерный данному наименованию печенья.
Цвет – характерный для входящих в состав изделия продуктов.
Вкус и запах – характерный для входящих в состав изделия продуктов, без посторонних привкусов и запахов.


