
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 № 30

КАША ПШЕНИЧНАЯ МОЛОЧНАЯ ЖИДКАЯНаименование изделия:

Номер рецептуры: ТК № 30

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 ПШЕНИЧНАЯ ПОЛТАВСКАЯ 30,3 30 3,03 3

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 25 25 2,5 2,5

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

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,5 0,5 0,05 0,05

САХАР ПЕСОК 6 6 0,6 0,6

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

Выход: 150

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 8,37

Жиры, г 8,32

Углеводы, г 20,51

Энергетическая ценность, ккал 194,15

Технология приготовления:

Крупу варят 20-30 мин в кипящей воде, после чего лишнюю воду сливают, добавляют горячее молоко и варят кашу 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 № 31

ЧАЙ С САХАРОМНаименование изделия:

Номер рецептуры: ТК № 31

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

ЧАЙ ЧЕРНЫЙ БАЙХОВЫЙ 0,68 0,68 0,07 0,07

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 194,4 194,4 19,44 19,44

САХАР ПЕСОК 6 6 0,6 0,6

Выход: 180

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 0,14

Жиры, г 0,00

Углеводы, г 6,09

Энергетическая ценность, ккал 24,86

Технология приготовления:

Чай заваривают кипятком, добавляют сахар, доводят до кипения.

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.
Запах: свойственный чаю.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № ТК № 32

ЯБЛОКО СВЕЖЕЕНаименование изделия:

Номер рецептуры: ТК № 32

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

ЯБЛОКИ 113,64 100 11,36 10

Выход: 100

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 0,40

Жиры, г 0,40

Углеводы, г 9,80

Энергетическая ценность, ккал 47,00

Технология приготовления:

Яблоки перебирают, промывают, удаляют семенное гнездо. Нарезают кусочком.

Правила оформления, подачи блюд:

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

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: плоды уложены на десертную тарелку или вазочку.
Консистенция: соответствует виду плодов.
Цвет: соответствует виду плодов.
Вкус: соответствует виду плодов.
Запах: соответствует виду плодов.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № ТК № 33

КЕФИР 2,5 % ЖИРНОСТИНаименование изделия:

Номер рецептуры: ТК № 33

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

КЕФИР 2,5 % ЖИРНОСТИ 207,04 200 20,7 20

Выход: 200

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 2,93

Жиры, г 5,00

Углеводы, г 13,49

Энергетическая ценность, ккал 90,89

Технология приготовления:

Кисломолочные продукты наливают непосредственно в стакан.

Правила оформления, подачи блюд:

Кефир и другие кисломолочные продукты подают в стакане. Температура при раздаче  12-14 °С. Срок реализации не более 2 часов.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

 Внешний вид — напиток налит в стаканы, без пленки на поверхности;
• цвет — белый.
• запах — кислый,  приятный;
• вкус — характерный для данного вида напитка;
• консистенция — однородная, хорошо концентрированная, густая.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № ТК № 34

ПЕРЕЦ СЛАДКИЙ (ПОРЦИОННО)Наименование изделия:

Номер рецептуры: ТК № 34

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

ПЕРЕЦ КРАСНЫЙ СЛАДКИЙ 66,67 50 6,67 5

Выход: 50

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 0,63

Жиры, г 0,05

Углеводы, г 2,38

Энергетическая ценность, ккал 12,61

Технология приготовления:

Перец моют, очищают от плодоножки и порционируют.

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: Кусочки перца  свежие  на  вид,  без трещин.
Запах и вкус: Свойственные  данному  ботаническому  сорту, без  постороннего  запаха   и/или привкуса.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 73

РАССОЛЬНИК С ГОВЯДИНОЙ И СМЕТАНОЙ И ЗЕЛЕНЬЮ ПЕТРУШКИНаименование изделия:

Номер рецептуры: 73

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

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,22 0,22 0,02 0,02

КАРТОФЕЛЬ

    с 01.01 по 28.02 53,85 35 5,39 3,5

    с 01.03 по 31.07 58,33 35 5,83 3,5

    с 01.08 по 31.08 43,75 35 4,38 3,5

    с 01.09 по 31.10 46,67 35 4,67 3,5

    с 01.11 по 31.12 50 35 5 3,5

ОГУРЦЫ СОЛЕНЫЕ 12,06 10,8 1,21 1,08

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАНОЕ 1,8 1,8 0,18 0,18

ЛУК РЕПЧАТЫЙ 8,57 7,2 0,86 0,72

ГОВЯДИНА Б/К 18,957 16 1,9 1,6

СМЕТАНА 15% ЖИРНОСТИ 10 10 1 1

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 144 144 14,4 14,4

ПЕТРУШКА (ЗЕЛЕНЬ) 0,95 0,9 0,1 0,09

Выход: 180/10/10

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 2,11

Жиры, г 3,04

Углеводы, г 4,95

Энергетическая ценность, ккал 97,95

Технология приготовления:

В кипящую воду кладут картофель, нарезанный дольками, доводят до кипения, добавляют припущенный лук, а через 5-10 мин вводят
припущенные огурцы, в конце варки добавляют соль, прокипяченную сметану и доводят до кипения.
Говядину подготавливают в соответствии с требованиями санитарных правил, отваривают, порционируют, подвергают вторичному
кипячению в бульоне в течение 5-7 минут, 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  рассольника - огурцы без кожицы и семян, нарезанные ромбиками или соломкой, картофель – дольками.
Консистенция: овощей, огурцов - слегка хрустящая, соблюдается соотношение жидкой и плотной части.
Цвет: жира на поверхности - желтый, овощей - натуральный.
Вкус: умеренно соленый, с умеренной кислотностью.
Запах: продуктов, входящих в рассольник.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № ТК № 35

КОТЛЕТА РУБЛЕНАЯ ИЗ ГОВЯДИНЫНаименование изделия:

Номер рецептуры: ТК № 35

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

ГОВЯДИНА Б/К 70 59 7 5,9

БАТОН НАРЕЗНОЙ ПШЕН.МУКА ВЫСШ.СОРТ ОБОГ.
МИКРОНУТРИЕНТАМИ

12 12 1,2 1,2

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 16,7 16,7 1,67 1,67

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,5 0,5 0,05 0,05

СУХАРИ ПАНИРОВОЧНЫЕ 7 7 0,7 0,7

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

Выход: 70

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 8,33

Жиры, г 6,58

Углеводы, г 18,63

Энергетическая ценность, ккал 118,34

Технология приготовления:

Из  котлетной массы  формуют  изделия  овально-приплюснутой  формы с одним заостренным концом (котлеты), или кругло-
приплюснутой формы толщиной 2,0-2,5 мм (биточки, или плоско-овальной  формы толщиной 1 см (шницели).
Подготовленные  изделия  кладут на противень, смазанный  маслом, и запекают при температуре 180-200 град.до готовности (12-15
мин.).
При приготовлении котлет 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:

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

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний  вид: форма  котлет -овально-приплюснутая  с  заостренным концом, форма биточков -кругло-приплюснутая, сбоку подлит  соус
или масло  и уложен гарнир.
Консистенция: сочная, пышная, однородная.
Цвет: корочки -коричневый, на разрезе-светло-серый.
Вкус: свойственный  продуктам, входящим в блюдо.
Запах: свойственный  продуктам, входящим в блюдо.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 142

КАРТОФЕЛЬ И ОВОЩИ, ТУШЕННЫЕ В СОУСЕНаименование изделия:

Номер рецептуры: 142

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

КАРТОФЕЛЬ

    с 01.01 по 28.02 176,92 115 17,69 11,5

    с 01.03 по 31.07 191,67 115 19,17 11,5

    с 01.08 по 31.08 143,75 115 14,38 11,5

    с 01.09 по 31.10 153,33 115 15,33 11,5

    с 01.11 по 31.12 164,29 115 16,43 11,5

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАНОЕ 3,462 3,462 0,35 0,35

ЛУК РЕПЧАТЫЙ 23,81 20 2,38 2

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

СОУС СМЕТАННЫЙ С ТОМАТОМ №331 38 3,8

СМЕТАНА 15% ЖИРНОСТИ 10 10 1 1

МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШ.СОРТ 2,85 2,85 0,285 0,285

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 28,5 28,5 2,85 2,85

ТОМАТНАЯ ПАСТА 3,8 3,8 0,38 0,38

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,304 0,304 0,03 0,03

ЛАВРОВЫЙ ЛИСТ 0,015 0,015 0,002 0,002

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,5 0,5 0,05 0,05

Выход: 150

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 3,28

Жиры, г 9,98

Углеводы, г 23,12

Энергетическая ценность, ккал 196,22

Технология приготовления:

Картофель и овощи тушат. Лук слегка припускают, соединяют, добавляют соус сметанный, соль, лавровый лист и тушат до готовности.

Ко всем блюдам из картофеля рекомендуется отпускать свежие и соленые огурцы, помидоры, квашеную капусту в количестве 30-50 г
(нетто) на порцию, при этом выход блюда соответственно увеличивается.

Соус сметанный с томатом №331
Томатную пасту уваривают до половины первоначального объема, соединяют с соусом сметанным. Для приготовления соуса сметанного
в горячий белый соус кладут прокипяченную сметану, соль и кипятят 3-5 мин. Соус проваривают, процеживают 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.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: овощи сохранили первоначальную форму нарезки, набор компонентов и их соотношение соблюдено.
Консистенция: мягкая, в меру плотная.
Цвет: светло-коричневый.
Вкус: умеренно соленый, свойственный используемым компонентам и соусу.
Запах: аромат овощей, специй, соуса, не допускается запах подгорелых овощей.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № ТК № 36

НАПИТОК ИЗ КЛЮКВЫ, ПРОТЕРТОЙ С САХАРОМНаименование изделия:

Номер рецептуры: ТК № 36

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

КЛЮКВА, ПРОТЕРТАЯ С САХАРОМ 15 15 1,5 1,5

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 219,4 219,4 21,94 21,94

САХАР ПЕСОК 7 7 0,7 0,7

Выход: 180

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 0,05

Жиры, г 0,00

Углеводы, г 14,54

Энергетическая ценность, ккал 57,94

Технология приготовления:

Клюкву, протертую с сахаром разводят горячей водой и доводят до кипения, добавляют сахар, доводят до кипения, процеживают и
охлаждают.

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 — ярко-красный;
• запах — соответствующий сырью;
• вкус — слегка терпкий, приятный, кисло-сладкий;
• консистенция — однородная, жидкая.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № ТК № 37

ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ ОБОГАЩЕННЫЙНаименование изделия:

Номер рецептуры: ТК № 37

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 30 30 3 3

Выход: 30

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 1,99

Жиры, г 0,26

Углеводы, г 12,72

Энергетическая ценность, ккал 61,19

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 № 21

БАТОН ОБОГАЩЕННЫЙНаименование изделия:

Номер рецептуры: ТК № 21

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

30 30 3 3

Выход: 30

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 2,25

Жиры, г 0,87

Углеводы, г 15,42

Энергетическая ценность, ккал 78,60

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 № 309

РАГУ ИЗ ПТИЦЫНаименование изделия:

Номер рецептуры: 309

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

КУРИНАЯ ГРУДКА ФИЛЕ 52,687 51,37 5,27 5,14

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАНОЕ 2,286 2,286 0,23 0,23

КАРТОФЕЛЬ

    с 01.01 по 28.02 176,92 115 17,69 11,5

    с 01.03 по 31.07 191,67 115 19,17 11,5

    с 01.08 по 31.08 143,75 115 14,38 11,5

    с 01.09 по 31.10 153,33 115 15,33 11,5

    с 01.11 по 31.12 164,29 115 16,43 11,5

МОРКОВЬ

    с 01.01 по 31.08 20 15 2 1,5

    с 01.09 по 31.12 18,75 15 1,88 1,5

РЕПА 20,27 15 2,03 1,5

ТОМАТНАЯ ПАСТА 3,429 3,429 0,34 0,34

ЛУК РЕПЧАТЫЙ 17,86 15 1,79 1,5

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАНОЕ 4,571 4,571 0,46 0,46

МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШ.СОРТ 2,286 2,286 0,23 0,23

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,3 0,3 0,03 0,03

Выход: 200

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 10,48

Жиры, г 12,90

Углеводы, г 15,29

Энергетическая ценность, ккал 280,00

Технология приготовления:

Подготовленные овощи (картофель, морковь, лук репчатый, репу, корень петрушки) нарезают кубиками. Томатную пасту разводят водой
в соотношении 1:1. Лук репчатый, морковь, томатную пасту пассеруют. Картофель тушат. Репу предварительно бланшируют, потом
тушат. Подготовленные тушки птицы, нарубленные на куски по 40-50 г, запекают до образования поджаристой корочки. Затем
подготовленные продукты заливают горячим бульоном или водой в количестве 20-30% от массы набора продуктов. Добавляют
пассерованную томатную пасту\ тушат 15-20 мин. Бульон, оставшийся после тушения, сливают и приготавливают на нем соус томатный,
которым заливают тушеные кусочки птицы, добавляют подготовленные картофель, морковь, репу, петрушку, лук и тушат 15-20 мин.

Правила оформления, подачи блюд:

Овощи тушеные укладывают горкой на подогретую тарелку, сверху — кусочки птицы, поливают соусом, в котором они тушились.
Оптимальная температура подачи 65° С.  Срок реализации не более 2 часов.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

• Внешний вид — овощи уложены горкой, сверху — сохранившие форму куски птицы, политы соусом, форма овощей сохранена;
• цвет птицы — светло-кремовый, с золотистым оттенком, в разрезе серовато-белый, овощей — характерный для тушеных овощей;
• вкус, запах — характерный для тушеной птицы с овощами; умеренно соленый;
• консистенция — мягкая, сочная; соуса — средней густоты.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 393

ЧАЙ С ЛИМОНОМНаименование изделия:

Номер рецептуры: 393

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 ЧЕРНЫЙ БАЙХОВЫЙ 0,68 0,68 0,07 0,07

ЛИМОН 11,667 7 1,17 0,7

САХАР ПЕСОК 7,506 7,506 0,75 0,75

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 190,534 190,534 19,05 19,05

Выход: 193/7

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 0,20

Жиры, г 0,01

Углеводы, г 8,22

Энергетическая ценность, ккал 34,91

Технология приготовления:

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, добавляют сахар и доводят до кипения.
Предварительно промытый  теплой водой лимон ошпаривают кипятком в течение 1-2 минут. Лимон нарезают тонкими кружочками и
кладут в стакан приготовленного чая с сахаром непосредственно перед отпуском.

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, где плавает кружочек лимона.
Консистенция: жидкая.
Цвет: золотисто-коричневый.
Вкус: сладкий, с привкусом лимона.
Запах: свойственный чаю и лимону.



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. Оптимальная температура подачи 75 град. 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 № 464

СДОБА ОБЫКНОВЕННАЯНаименование изделия:

Номер рецептуры: 464

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

МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШ.СОРТ 41,9 41,9 4,19 4,19

МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШ.СОРТ 1,846 1,846 0,18 0,18

САХАР ПЕСОК 9 9 0,9 0,9

МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ 1,292 1,292 0,13 0,13

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАНОЕ 1,846 1,846 0,18 0,18

ЯЙЦА КУРИНЫЕ (ШТ.) 0,030 шт. 1,208 3 шт. 0,12

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,5 0,5 0,05 0,05

ДРОЖЖИ 0,83 0,83 0,08 0,08

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 18,739 18,739 1,87 1,87

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАНОЕ 0,369 0,369 0,04 0,04

Выход: 60

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 5,17

Жиры, г 4,19

Углеводы, г 45,06

Энергетическая ценность, ккал 182,59

Технология приготовления:

Булочные изделия приготовляют из дрожжевого безопарного и опарного теста.
Безопарное тесто готовят для изделий с малым содержанием сдобы (сахара, масла сливочного). В дежу тестомесильной

машины вливают подогретую до 35-40° С воду, подготовленные дрожжи, сахар, соль, всыпают муку и перемешивают в течение 7-8 мин.
Затем вливают размягченное сливочное масло и замешивают тесто, которое ставят на 3-4 ч для брожения в помещение с температурой
35-40° С. Когда тесто увеличится в объеме в 1,5 раза, производят его обминку и вновь оставляют для брожения, в процессе которого
тесто обминают 1-2 раза.

Опорное тесто приготовляют для изделий с большим содержанием сдобы. В дежу тестомесильной машины вливают
подогретую до 35-40° С воду (60-70% общего количества жидкости), добавляют подготовленные дрожжи, всыпают муку (35-60% общего
количества муки, предусмотренного рецептурой) и перемешивают до получения однородной массы. Поверхность опары посыпают мукой
и ставят в помещение с температурой 35-40° С на 2,5-3 ч для брожения. Когда опара увеличится в объеме в 2-2,5 раза и начнет оседать,
к ней добавляют остальную жидкость с растворенными в ней солью и сахаром. Затем перемешивают, всыпают остальную муку и
замешивают тесто. Перед окончанием замеса добавляют размягченное сливочное масло и остальное сырье согласно рецептуре. Тесто
оставляют на 2-2,5 ч для брожения. За время брожения тесто обминают 1-2 раза.

Наиболее распространенным видом сдобы являются плюшки (одинарные, двойные и круглые). Дрожжевое тесто делят на
куски, прокатывают их в жгут, а затем разрезают на куски и раскатывают в продольную лепешку. Эту лепешку смазывают жиром,
свертывают в виде рулета, выравнивают растягиванием так, чтобы толщина его была одинаковой по всей длине, перегибают пополам,
при этом толщина его одинакова по всей длине, перегибают пополам, при этом концы накладывают один на другой и скрепляют. После
этого рулет разрезают по длине ножом на 2 части для одинарной плюшки и на 3 части для двойной плюшки, оставляя неразрезанными
скрепленные концы.

При укладке на лист плюшку разворачивают в стороны по линии разреза. Для плюшки круглой формы концы рулета не
скрепляют, а после надреза его разворачивают, придавая изделиям круглую форму. Разделанные плюшки укладывают на листы,
смазанные жиром, ставят в теплое место для расстойки на 50-80 мин. За 15-20 мин до конца расстойки поверхность смазывают яичной
смесью. Выпекают изделия в течение 12-16 мин при температуре 200-220° С.

Изделия можно изготовлять в виде продолговатых, спиральных, фигурных устриц и крученых изделий (плетенка, крученка,
вензель и др.).

Правила оформления, подачи блюд:

Подают на пирожковой тарелке.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

• Внешний вид — форма разнообразная, с четко выраженным рисунком;
• цвет — от светло-коричневой до темно-коричневой, в местах надрезов и складок более светлая;
• состояние мякиша — хорошо пропечен, пористый;
• вкус, запах — приятный, сдобный, свежевыпеченной дрожжевой булочки.


