
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 3

БУТЕРБРОД С СЫРОМНаименование изделия:

Номер рецептуры: 3

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

СЫР РОССИЙСКИЙ 10,6 10 1,06 1

БАТОН НАРЕЗНОЙ ПШЕН.МУКА ВЫСШ.СОРТ ОБОГ.
МИКРОНУТРИЕНТАМИ

20 20 2 2

Выход: 30

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 3,82

Жиры, г 3,53

Углеводы, г 10,28

Энергетическая ценность, ккал 88,80

Технология приготовления:

На ломтик батона кладут кусочек сыра.

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:

Консистенция: мягкая.
Цвет: сыра и батона.
Вкус: сыра и батона
Запах: свойственный свежим продуктам.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № ТК № 22

КАША "ДРУЖБА"Наименование изделия:

Номер рецептуры: ТК № 22

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

КРУПА РИСОВАЯ 7,5 7,5 0,75 0,75

ПШЕНО 7,5 7,5 0,75 0,75

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 31 31 3,1 3,1

МОЛОКО ПАСТЕР. 2,5% ЖИРНОСТИ 130 130 13 13

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

САХАР ПЕСОК 6 6 0,6 0,6

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,3 0,3 0,03 0,03

Выход: 150

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 2,31

Жиры, г 4,98

Углеводы, г 21,41

Энергетическая ценность, ккал 141,04

Технология приготовления:

Крупу перебирают, промывают сначала теплой, затем горячей водой. В кипящую воду закладывают подготовленную пшенную крупу и
варят 10-15 мин, помешивая. Затем всыпают подготовленную рисовую крупу и варят 5-10 мин, потом добавляют горячее молоко, соль,
сахар и варят, периодически помешивая, 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 полностью разварены;
• цвет — свойственный набору круп, без признаков подгорелой каши;
• вкус — свойственный набору круп, без признаков подгорелой каши;
• запах — свойственный набору круп, без признаков подгорелой каши;
• консистенция — нежная.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № ТК № 23

КАКАО С МОЛОКОМНаименование изделия:

Номер рецептуры: ТК № 23

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

КАКАО-ПОРОШОК 2,7 2,7 0,27 0,27

САХАР ПЕСОК 6 6 0,6 0,6

МОЛОКО ПАСТЕР. 2,5% ЖИРНОСТИ 110,4 110,4 11,04 11,04

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 78 78 7,8 7,8

Выход: 180

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 3,73

Жиры, г 3,08

Углеводы, г 11,22

Энергетическая ценность, ккал 85,42

Технология приготовления:

Какао порошок кладут в посуду, смешивают с сахаром, добавляют небольшое количество кипятка и растирают до однородной массы,
затем вливают при постоянном помешивании кипяченное горячее молоко, остальной кипяток и доводят до кипения.

Правила оформления, подачи блюд:

Какао - 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: жидкость светло-шоколадного цвета, налита в стакан.
Консистенция: жидкая.
Цвет: светло-шоколадный.
Вкус сладкий, с привкусом какао и молока.
Запах: свойственный какао.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № TK№ 24

МАНДАРИН СВЕЖИЙНаименование изделия:

Номер рецептуры: TK№ 24

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

МАНДАРИН 136 100 13,6 10

Выход: 100

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 0,96

Жиры, г 0,24

Углеводы, г 9,00

Энергетическая ценность, ккал 45,60

Технология приготовления:

Мандарины моют, очищают от кожицы..

Правила оформления, подачи блюд:

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

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: плоды целые, без повреждений.
Цвет: желтый.
Консистенция: мягкая, сочная.
Вкус и запах: цитрусовых плодов, без посторонних вкусов и запахов.



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 № ТК № 25

ОГУРЕЦ СОЛЕНЫЙНаименование изделия:

Номер рецептуры: ТК № 25

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

ОГУРЦЫ СОЛЕНЫЕ 50 50 5 5

Выход: 50

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 0,40

Жиры, г 0,05

Углеводы, г 0,85

Энергетическая ценность, ккал 6,50

Технология приготовления:

Огурцы моют, удаляют плодоножки. нарезают на порции.

Правила оформления, подачи блюд:

Подают на тарелке. 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: порционный кусочек огурца.
Консистенция: упругая. сочная.
Цвет: оливковый.
Вкус и запах: свойственные данному наименованию блюда.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № ТК № 26

СВЕКОЛЬНИК С ГОВЯДИНОЙ И СМЕТАНОЙ И ЗЕЛЕНЬЮ УКРОПАНаименование изделия:

Номер рецептуры: ТК № 26

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

СВЕКЛА

    с 01.01 по 31.08 68,27 51,2 6,83 5,12

    с 01.09 по 31.12 64 51,2 6,4 5,12

КАРТОФЕЛЬ

    с 01.01 по 28.02 48,46 31,5 4,85 3,15

    с 01.03 по 31.07 52,5 31,5 5,25 3,15

    с 01.08 по 31.08 39,38 31,5 3,94 3,15

    с 01.09 по 31.10 42 31,5 4,2 3,15

    с 01.11 по 31.12 45 31,5 4,5 3,15

МОРКОВЬ

    с 01.01 по 31.08 9,6 7,2 0,96 0,72

    с 01.09 по 31.12 9 7,2 0,9 0,72

ЛУК РЕПЧАТЫЙ 9,64 8,1 0,96 0,81

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАНОЕ 4,5 4,5 0,45 0,45

ТОМАТНАЯ ПАСТА 0,9 0,9 0,09 0,09

САХАР ПЕСОК 1,17 1,17 0,12 0,12

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 144 144 14,4 14,4

СМЕТАНА 15% ЖИРНОСТИ 12 12 1,2 1,2

ГОВЯДИНА Б/К 20,498 17,3 2,05 1,73

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,3 0,3 0,03 0,03

УКРОП 1,22 0,9 0,12 0,09

Выход: 180/8/12

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 3,18

Жиры, г 6,95

Углеводы, г 23,90

Энергетическая ценность, ккал 163,47

Технология приготовления:

Свеклу отваривают целиком в кожуре, охлаждают, шинкуют соломкой. Картофель очищают, нарезают брусочками. Морковь шинкуют
тонкой соломкой, лук репчатый полукольцами. Морковь и лук припускают  с добавлением растительного масла, затем добавляют воду. В
кипящий бульон закладывают припущенные овощи (морковь и лук репчатый), варят 10 минут. Затем кладут свеклу, припущенную
томатную пасту, варят до готовности. За 5 мин. до готовности вводят соль, сахар, лавровый лист. В готовый свекольник добавляют
сметану, доводят до кипения.
Говядину обрабатывают, отвариваю, порционируют, заливают бульоном и подвергают вторичному кипячению в течение 5-7 минут, хранят
в бульоне  или на мармите не более 1 часа., кладут в порционную посуду перед отпуском.

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 рапределены овощи, сохранившие форму нарезки.
Консистенция овощей - мягкая, соблюдается соотношение жидкой и плотной части.
Цвет: красный, жира на поверхности - светло-оранжевый.
Вкус и запах: входящих в блюдо продуктов.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 289

БИТОЧКИ ПАРОВЫЕНаименование изделия:

Номер рецептуры: 289

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

ГОВЯДИНА Б/К 57,365 51,625 5,74 5,16

БАТОН НАРЕЗНОЙ ПШЕН.МУКА ВЫСШ.СОРТ ОБОГ.
МИКРОНУТРИЕНТАМИ

18 18 1,8 1,8

МОЛОКО ПАСТЕР. 2,5% ЖИРНОСТИ 14,875 14,875 1,49 1,49

МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ 2,625 2,625 0,26 0,26

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,2 0,2 0,02 0,02

Выход: 70

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 10,19

Жиры, г 10,34

Углеводы, г 7,26

Энергетическая ценность, ккал 164,82

Технология приготовления:

В котлетную массу добавляют масло сливочное, формуют биточки, варят на пару 20-25 мин или припускают в сотейнике под крышкой 15-
20 мин.

Правила оформления, подачи блюд:

При отпуске на тарелку укладывают биточки. Температура при раздаче не ниже 65 °С. Срок реализации не более 2 часов с момента
приготовления.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: биточки правильной кругло-приплюснутой формы, поверхность и края ровные, без трещин.
Консистенция: биточков-мягкая, сочная, однородная, пышная.
Цвет: поверхности на разрезе - от светло-серого до серого.
Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо.3Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 309

МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ ОТВАРНЫЕНаименование изделия:

Номер рецептуры: 309

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

МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ ОТВАРНЫЕ 141 14,1

МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ ВЫСШ.СОРТ 49,35 49,35 4,935 4,935

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 1 1 0,1 0,1

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 296,1 296,1 29,61 29,61

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

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,5 0,5 0,05 0,05

Выход: 150

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 2,91

Жиры, г 2,71

Углеводы, г 35,09

Энергетическая ценность, ккал 186,84

Технология приготовления:

 Макаронные изделия варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг макаронных изделий берут 6 л воды). Макароны
варят 20-30 мин, лапшу — 20-25 мин, вермишель - 10-12 мин. Сваренные макаронные изделия откидывают и перемешивают с
растопленным и доведенным до кипения сливочным маслом (1/3-1/2 часть от указанного в рецептуре количества), чтобы они не
склеивались и не образовывали комков.

Макаронные изделия отварные
Макаронные изделия (макароны, лапщу, вермишель и др.) варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг макаронных
изделий берут 6 л воды, 30 г соли). Макароны варят 20-30 мин, лапшу - 20-25 мин, вермишель - 10-12 мин. В процессе варки макаронные
изделия набухают, впитывая воду, в результате чего масса их увеличивается примерно в 3 раза (в зависимости от сорта).

Сваренные макаронные изделия откидывают и перемешивают с растопленным сливочным маслом (1/3-1/2 часть от указанного в
рецептуре количества), чтобы они не склеивались и не образовывали комков. Остальной частью масла макароны заправляют
непосредственно перед отпуском.
Блюда из макаронных изделий подают в горячем виде. Для приготовления запеченных блюд макаронные изделия можно варить, не
откидывая, в небольшом количестве воды (на 1 кг макаронных изделий 2,2-3,0 л воды, 15 г соли).

Правила оформления, подачи блюд:

Гарнир укладывают на подогретую тарелку горкой. Температура при раздаче не ниже 65 ?С. Срок реализации не более 2 часов.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: вареные макаронные изделия, сохранившие свою форму, легко разделяются, заправлены жиром.
Консистенция: мягкая, но упругая.
Цвет: от белого до светло-кремового.
Вкус: вареных макаронных изделий с жиром, умеренно соленый.
Запах: вареных макаронных изделий и сливочного масла.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 392

ЧАЙ С ВАРЕНЬЕМНаименование изделия:

Номер рецептуры: 392

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

ЧАЙ - ЗАВАРКА №391 30 3

ЧАЙ ЧЕРНЫЙ БАЙХОВЫЙ 0,68 0,68 0,068 0,068

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 32,4 32,4 3,24 3,24

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 150 150 15 15

ВАРЕНЬЕ 10 10 1 1

Выход: 180/10

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 0,04

Жиры, г 0,03

Углеводы, г 7,20

Энергетическая ценность, ккал 27,94

Технология приготовления:

В стакан или чайник наливают заварку чая и доливают кипятком.  Варенье добавляют в чай.

Чай - заварка №391
Чайник ополаскивают кипятком, кладут в него чай по норме на определенное количество порций и заливают его свежеприготовленным
кипятком на 1/3 объема чайника. Настаивают 5-10 минут и доливают кипятком.

Правила оформления, подачи блюд:

Чай подают в стакане или чайной чашке. Температура при раздаче горячего чая не ниже 75 °С. Срок реализации не более 2 часов с
момента приготовления.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан.
Консистенция: жидкая.
Цвет: золотисто-коричневый.
Вкус: сладкий, чуть терпкий, со вкусом варенья
Запах: свойственный чаю с вареньем.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № ТК № 20

ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙНаименование изделия:

Номер рецептуры: ТК № 20

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 20 20 2 2

Выход: 20

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 1,32

Жиры, г 0,18

Углеводы, г 8,48

Энергетическая ценность, ккал 40,79

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 № 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 1,12

Жиры, г 0,43

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 № ТК № 27

ПЛОВ ИЗ ПТИЦЫНаименование изделия:

Номер рецептуры: ТК № 27

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

КУРИНАЯ ГРУДКА ФИЛЕ 91,282 89 9,13 8,9

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАНОЕ 7,467 7,467 0,75 0,75

ЛУК РЕПЧАТЫЙ 12,7 10,667 1,27 1,07

МОРКОВЬ

    с 01.01 по 31.08 14,22 10,667 1,42 1,07

    с 01.09 по 31.12 13,33 10,667 1,33 1,07

ТОМАТНАЯ ПАСТА 2,667 2,667 0,27 0,27

КРУПА РИСОВАЯ 44,444 44 4,44 4,4

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,3 0,3 0,03 0,03

Выход: 200

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 8,53

Жиры, г 7,18

Углеводы, г 33,46

Энергетическая ценность, ккал 248,12

Технология приготовления:

Подготовленные овощи (морковь, лук репчатый) нарезают соломкой, пассеруют. Крупу рисовую просеивают, перебирают, промывают
сначала теплой (40° С), а затем горячей водой (60-70° С). Томатную пасту разводят водой в соотношении 1:1. Птицу рубят на порции (по
одному куску), запекают до образования корочки, посыпав солью, кладут в посуду. Добавляют подготовленные овощи, спассерованную
томатную пасту, заливают горячим бульоном или водой и дают закипеть (2,1 л воды на 1 кг крупы рисовой), затем кладут промытую
рисовую крупу и варят до загустения. После этого посуду с пловом ставят на 40-50 мин в жарочный шкаф с температурой 250-280° С.

Правила оформления, подачи блюд:

Порцию плова кладут горкой на подогретую тарелку, сверху укладывают кусок птицы. Оптимальная температура подачи 65° С. Срок
реализации не более 2 часов с момента приготовления.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

• Внешний вид — плов уложен горкой, сверху кусок птицы, зерна рисовой крупы полностью набухшие, сохранившие форму, легко
отделяющиеся друг от друга;
• цвет птицы — светло-кремовый, с золотистым оттенком; риса — светло-оранжевый;
• вкус, запах — характерный для тушеной птицы с рисом и специями;
• консистенция птицы — мягкая, сочная, риса — рассыпчатая.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 442

СОК ЯБЛОЧНЫЙНаименование 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 ЯБЛОЧНЫЙ 180 180 18 18

Выход: 180

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 0,90

Жиры, г 0,18

Углеводы, г 18,18

Энергетическая ценность, ккал 77,40

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.

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 № 28

ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙНаименование изделия:

Номер рецептуры: ТК № 28

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 25 25 2,5 2,5

Выход: 25

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 1,66

Жиры, г 0,22

Углеводы, г 10,60

Энергетическая ценность, ккал 50,99

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 № 29

ВАТРУШКА С ТВОРОГОМНаименование изделия:

Номер рецептуры: ТК № 29

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

ЯЙЦА КУРИНЫЕ (ШТ.) 0.035 шт. 1,409 3,5 шт. 0,14

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 12 12 1,2 1,2

ЯЙЦА КУРИНЫЕ (ШТ.) 0.043 шт. 1,731 4,3 шт. 0,17

ЯЙЦА КУРИНЫЕ (ШТ.) 0.026 шт. 1,047 2,6 шт. 0,1

ТВОРОГ 5,0% ЖИРНОСТИ 19 18,9 1,9 1,89

МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШ.СОРТ 0,94 0,94 0,09 0,09

САХАР ПЕСОК 5 5 0,5 0,5

САХАР ПЕСОК 3,14 3,14 0,31 0,31

МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШ.СОРТ 29,6 29,6 2,96 2,96

МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШ.СОРТ 0,86 0,86 0,09 0,09

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,2 0,2 0,02 0,02

ДРОЖЖИ 0,75 0,75 0,08 0,08

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАНОЕ 0,17 0,17 0,02 0,02

МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ 1,37 1,37 0,14 0,14

МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ 0,94 0,94 0,09 0,09

ВАНИЛИН 0,003 0,003 0,0003 0,0003

Выход: 60

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 5,46

Жиры, г 8,83

Углеводы, г 13,69

Энергетическая ценность, ккал 162,95

Технология приготовления:

Дрожжевое тесто готовят опарным способом. Из теста формуют шарики массой 54г, укладывают их швом вниз на лист, смазанный
маслом, дают неполную расстойку, а затем деревянным пестиком делают в них углубление, которое заполняют фаршем творожным.
После полной расстойки ватрушки смазывают яйцом и выпекают при температуре 230-240 оС в течение 6-8 минут.
При выпекании ватрушки в пароконвектомате, режимы приготовления и технологию приготовления данного блюда соблюдать в
соответствии с инструкцией к данному пароконвектомату (указать в технологической карте самостоятельно, в соответствии с
инструкцией к данному пароконвектомату).

Правила оформления, подачи блюд:

Подают на пирожковой тарелке по 1 шт. на порцию. Срок реализации не более 2 часов.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний  вид - форма  правильная круглая, края  ровные,  фарш  размещен  посередине  изделия,  поверхность  глянцевая (смазана
яйцом).
Цвет  поверхности   основы  и фарша - от золотистого  до  светло-коричневого,  в разрезе  светло-кремовый.
Запах - свежевыпеченного  пирожка, фарша  -  свежий.
Вкус - свежевыпеченного пирожка  с соответствующим  фаршем.
Консистенция  основы - пышная,  эластичная, хорошо пропечены.


