
Технологическая карта № 1 
Наименование кулинарного изделия (блюда): ЧАЙ С сахаром . 
Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2007 г. 
1. Область применения 
Настоящая технологическая карта распространяется на чай с лимоном, вырабатываемый 

АО «Классик» и реализуемый в общеобразовательных учреждениях. 

2. Требования к сырью 
Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 

должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 

документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 

качество ( сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, 

удостоверение безопасности и качества и пр.). 

3 р . ецептура 
Наименование сьmья Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 100 порций 

брутто, гр. нетго, гр. брутго, кг. нетго, кг. 

Чай - заварка 50 50 5,0 5,0 

Сахар 15 15 1,5 1.5 

Вода 150 150 15,0 15,0 

Выход 200/15/7 20,0/1,5/0, 7 

4Хи . мическии состав, витамины и микроэлементы 

В 100 граммах данного блюда содержится 

Пищевые вещества г. Минеральные вещества мг. 

Белки Жиры Углеводы Са Mg р Fe 

4,51 1,14 7,71 112,55 99,08 185,54 18,42 

Витамины 

А, Bl , В2, В5, В 6, В9, В12, с, D, Е, н, РР, 

мг. мг. мг. мг. мг. мкг. мкг. мг. мкг. мг мкг. мг 

0,01 0,01 0,22 - о 0,32 - 3,67 - 0,01 - 1,79 

Энергетическая ценность (ккал) на 100 гр. данного блюда:57,33 

5. Технологический процесс Чайник ополаскивают горячей водой, насьmают чай на 

определенное количество порций, заливают свежеприготовленным кипятком, примерно 

1/3 объема чайника. Чай настаивают 5 - 10 минут, доливают кипяток. Добавляют сахар на 

определенное количество порций, залить кипятком на то же количество порций и 

настаивать 5 минут. Промытый теплой водой лимон, ошпаривают кипятком в течении 1-2 

минут. Нарезают тонкими кружочками и кладут в стакан приготовленного чая с сахаром, 



непосредственно перед отпуском. Кипятить заваренный чай или длительно хранить его на 

плите нельзя. 

6. Требовани11 к оформлению, реализации и хранению 
Температура подачи чая в горячем виде +75° С. Срок реализации чая 2 - 3 часа с 

момента приготовления. Срок годности согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 - 2-3 часа с 

момента приготовления. 

6.1. Орrаволеmические показатели качества: 
Внешний вид - прозрачного цвета, без осадка, кружочки лимона. 

Цвет - темно--коричневый. 

Вкус и запах - приятный запах свежеприготовленной чая с сахаром, вкус характерный 

для рецептурного компонента , без постоР, нних привкусов и запахов 

Разработано: повар ~~------
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Технологическая карта № 2 '!>,:; ~~ • · ~' , ':е,.,.. н= ~,~9-.._·.·:-..'. ·pi;;~ 
Наименование кулинарного изделия (блюда): Яблоки свежие. -~~~~; ·~··;.~,,1:1:o<J}"~ 
Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулин iix~M~,,r'Ы, ~--Wиi 
питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2007 г. ,,, ~~~~~~ JJ 

1. Область применения 
Настоящая технологическая карта распространяется на салат из моркови и яблок с яйцом, 

вырабатьmаемый МКП «Комбинат питания здоровое детство» и реализуемый в 

общеобразовательных учреждениях. 

2. Требования к сырью 
Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 

должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 

документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 

качество ( сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, 

удостоверение безопасности и качества и пр.). 
3 р . ецептура 

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 50 порций 
бруrго, гр. нетто, гр. боvтто, кг. Нетrо, кг. 

Яблоки 75,0 75,0 3,75 3,75 

Выход 100,0 50,0 
4Хи . мичес1С11и состав, витамины и микроэлементы 

В 100 граммах данного блюда содержится 

Пищевые вещества г. Минеральные вещества мг. 

Белки Жиры Углеводы Са Mg р 

5,87 7,78 4,82 38,19 17,23 99,01 

Витамины 

А, Bl, В2, В5, В 6, В9, В12, с, D, Е, 

мг. мг. мг. мг. мг. мкг. мкг. мг. мкг. мг 

2,38 0,05 0,19 - 0,09 5,81 0,21 4,10 0,94 2,32 

Энергетическая ценность (ккал) на 100 гр. данного блюда: 111,65 
5. Технологичес1СИЙ процесс 

Промьпые яблоки в кожуре, нарезают половинкой. 

6.1. Органолепmческие показатели качества: 
Внешний вид - эстетично оформленный, повышающий аппетит. 

Цвет - цвет соответствует рецептурным компонентам. 

Fe 

1,89 

н, 

мкг. 

8,73 

РР, 

мг 

0,42 

Вкус и запах - приятный аромат свежих яблок, вкус характерный для рецептурного 

компонента, без пост:~:т•кусов и запахов. 

Разработано:повар ~~'-"'-~~---.''--- - -



Технологическая карта №3 

Наименование кулинарного изделия (блюда) : МАКАРОНЫ ОТВАРНЫЕ 
Номер рецептуры: № 1 
Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 
питания школьников», под ред. Могильного МЛ., 2007 г. 
1. Область применения 

у 

I►► 

ов 

Настоящая технологическая карта распространяется на макароны отварные и 
реализуемые в МБОУ «СОШ№27» г. Грозного. 
2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 
должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 
документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 
качество 

З Р . ецеотура 
Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 100 порций 
брупо, гр. нетто, гр. брупо, кг. нетrо, кг. 

Макаронные изделия 35,0 35,0 1,75 1,75 
Масло сливочное 3,5 3,5 0,175 0,175 
Соль 3,0 3,0 0,150 0,150 

Выход 50,0 5,0 
4Хи . мическии состав, витамины и микроэлементы 

В 100 граммах данного блюда содержится 

Пищевые вещества г. Минеральные вещества мг. 

Белки Жиры Углеводы Са Mg 

8,77 9,35 57,93 1,55 13,70 

Витамины 

А, Bl , В2, В5, В 6, В9, В12, С, 
мг. мг. мг. мг. мг. мкг. мкг. мг. 

- 0,16 0,03 - 0,16 16,86 - -
Энергетическая ценность (ккал) на 100 гр. данного блюда: 336,51 
5. Технологический процесс 

р Fe 

73,37 1,55 

D, Е, н, 

мкг. мг мкг. 

- 5,31 1,68 

РР, 

мг 

1,01 

Макаронные изделия закладьmают в кипящую подсоленную воду и варят в большом 
количестве воды (6-7 л на 1 кг). Макароны варят 20-30 минут. В процессе варки 
макаронные изделия набухают, впитьmая воду, в результате чего масса увеличивается в 3 
раза. Сваренные макаронные изделия откидывают и перемешивают с 1 /3 -1 /2 частью 



топленного масла, чтобы они не склеивались и не образовывали комков, остальной 
частью топленного масла заправляют непосредственно перед отпуском. 

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 
Подают макароны на гарнир. Температура подачи +65°С. Срок реализации - 2 часа с 
момента приготовления. Срок годности согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 - 2 часа с момента 
приготовления. Подогрев остывших ниже температуры раздачи готовых горячих блюд не 
допускается. 

6.1. Органолептические показатели качества: 
Внешний вид - вермишель не разварена, консистенция не слипшаяся. 

Цвет - характерный для рецептурных компонентов. 

Вкус и запах - запах свойственный отварной вермишели и сливочного масла, вкус 

характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов. 

Разработано:повар ~ 



Технопоrическая карта № 4 
Наименование кулинарного изделия (блюда): ГРЕЧКА ОТВАРНАЯ РАССЫПЧАТАЯ 
Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 
питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2007 г. 
1. Область применения 
Настоящая технологическая карта распространяется на гречку отварную рассыпчатую, 
вырабатываемая и реализуемая в общеобразовательных учреждениях. 
2. Требования к сырью 

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 
должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 
документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 
качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, 
удостоверение безопасности и качества и пр.). 
З.Рецеmура 

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 100 порций 
брутто, гр. нетто, гр. брутто, кг. нетто, кг. 

Гречка 45,9 45,9 4,59 4,59 
Масло сливочное 3,5 3,5 0,35 0,35 
Соль 1 1 0,1 0,1 

Выход 100,0 10,0 

4.Химический состав, витамины и микроэлементы 

В 100 граммах данного блюда содержится 

Пищевые вещества г. Минеральные вещества мг. 

Белки Жиры Углеводы Са Mg 

0,38 64,16 0,62 91,11 0,95 

Витамины 

А, Bl, В2, В5~ В 6, В9, В12, с, D, 
мг. мг. мг. мг. мг. мкг. мкг. мг. мкг. 

0,77 - 0,07 - - - - - 0,15 

Энергетическая ценность (ккал) на 100 гр. данного блюда: 581,38 
5. Технологический процесс 

р Fe 

14,77 0,80 

Е, н, РР, 

мг мкг. мг 

1,71 - 0,03 



Перед варкой каши крупу просеивают, перебирают. Подготовленную крупу 

всыпают в подсоленную кипящую воду, варят до загустения, помешивая, затем 

перемешивание прекращают, закрывают котел крышкой и дают упреть около 2,5 часов. 

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 
При отпуске горячую кашу кладут на тарелку и поливают растопленным маслом или 

посыпают сахаром. Молоко к каше отпускают в глубокой тарелке вместе или подают 

отдельно в стакане. Температура подачи +65°С. Срок реализации - 2 часа с момента 

приготовления. Срок годности согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 - 2 часа с момента 

приготовления. Подогрев остывших ниже температуры раздачи готовых горячих блюд не 

допускается. 

6.1. Орrанолептические показатели качества: 
Внешний вид - гречка полностью разварена, консистенция рассыпчатая. 

Цвет - характерный для рецептурных компонентов. 

Вкус и запах - запах свойственный отварной гречке и сливочного масла, вкус 

характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов. 

Разработано:повар 4-



Технолоrическая карта № 5 

Наименование кулинарного изделия (блюда): РИС ОТВАРНОЙ 
Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур 
блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, mкол­
интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений 

1. Область применения 
Настоящая технологическая карта распространяется на рис отварной, вырабатываемый 
__ и реализуемый в общеобразовательных учреждениях. 

2. Требования к сырью 
Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, 

должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 

документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и 
качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заКJ1ючение, 
удостоверение безопасности и качества и пр.). 

З.Рецептура 

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 50 порций 
брупо, гр. нетто, гр. брупо, кг. нетто, кг. 

Рис 36,0 36,0 1,75 
Масло сливочное 4,5 4,5 0,45 
Соль 5,0 5,0 0,5 

Выход 100,0 5,0 
4.Химический состав, витамины и микроэлементы 

В 100 граммах данного блюда содержится 

Пищевые вещества г. Минеральные вещества мг. 

Белки Жиры Углеводы Са Mg 

5,82 9,74 50,0 93,84 76,81 

Витамины 

А, Bl, В2, В5, В 6, В9, В12, с, D, 
мг. мг. мг. мг. мг. мкг. мкг. мг. мкг. 

0,09 0,39 0,08 - 0,39 27,69 - - 0,01 

Энергетическая ценность (ккал) на 100 гр. данного блюда: 298,47 

5. Технолоrический процесс 

р Fe 

261,39 2,39 

Е, н, 

мг мкг. 

1,0 9,49 

3,60 

0,45 

0,5 

РР, 

мг 

3,01 



Рис перебирают, промывают. Подготовленный рис кладут в кипящую 

подсоленную воду (6 л воды, 60 г соли на 1 кг риса) и варят при слабом кипении . Когда 
зерна набухнут и станут мягкими, рис откидывают и промывают горячей кипяченой водой. 
После стекания воды рис кладут в посуду, заправляют прокипяченным сливочным 

маслом, перемешивают и прогревают. 

6. Требования к оформлению, реализации и хранению 
Подают рис на гарнир, а также для приготовления фаршей . Температура подачи 

+бs0с. Срок реализации - 2 часа с момента приготовления . Срок годности согласно 

СанПиН 2.4.5.2409-08 - 2 часа с момента приготовления. Подогрев остывших ниже 

температуры раздачи готовых горячих блюд не допускается. 

6.1. Органолептические показатели качества: 
Внешний вид - рис не разварен, консистенция не слипшаяся. 

Цвет - характерный для рецептурных компонентов. 

Вкус и запах - запах свойственный отварной риса и сливочного масла, вкус характерный 

для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов. 

Каши для завтрака 

Разработано:повар ,№11( 



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТ А № 6 
Наименование изделия: Каша манная молочная жидкая 
Номер рецептуры: 98 

()blUE , • , 

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, 
рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных 
учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных 
учреждений 

Каша манная молочная жидкая 

ОУ 
Ь()) 

зов. 

Наименование Масса,r Химический состав Энерrетическая 

продуктов Боvпо ·Непо Б ж у ценность, ккал 

Крупа манная 31/23 31/23 

Молоко 106/79, 106/79,5 

s 
Вода 70/52,5 70/S2,S 

Сахар S/ 4 S/4 

Масса каши 200/ 150 6.S/4,9 3. 6/2, 7 32. 6124, 1821136,S 

s 
Масло СJIИВОчное S/ S 5/ S - 4,1 0.1 37. S 
Итоrо: 6. S/ 4, 9 7. 7/6,8 32. 7f1.4, 219/174 

6 
Вьпод: 20S / 15S 

Теmология приготовления: Молоко доводят до кипения, добавляют кипящую воду, 
соль, сахар, когда смесь закипит, быстро всьmают, при постоянном помешивании, 
тонкой струей манную крупу. Варят 15 минуr. Манная крупа заваривается через 20-
30 сек и, если не всьmать крупу за это время, то образуются комки. Если 
заваривается более 2кг крупы, то процесс заваривания вьmоJПIЯТЬ лучше вдвоем. 
Один работник всьmает крупу, другой - веселкой активно перемешивает жидкость с 
крупой. 

Температура подачи 65°С. 
При подаче кашу заправляют растопленным сливочным маслом. 
Требования к качеству: Консистенция жидкой каши однородная растекающаяся по 
тарелке. Зерна крупы полностью набухшие. Без посторонних привкусов и запахов. Не 
допускается пригорание каши. Цвет белый. 

Разработано: повар ~ 



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТ А № 7 
Наименование издели11: Каша пшенная молочная жидкая 

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, 

рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных 

учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных 

учреждений 

Каша пmеннаи молочная жидкаJ1 

Наименование Macca,r Химический состав Энергетическая 

продукrов Бругго Непо Б ж у цешшсть, ккал 

Крупа пmеввая 40/ 30 40/ 30 

Вода 67.2/50 67.2/50 

Молоко 100.8П6 100. 8/76 

Сахар 5/4 5/4 

Массакаши 200/150 7. 4/5, 3. 5/2, 39.1/29,3 208/ 156 

55 63 

Масло СJIИВОчное 5/5 5/5 - 4, 1 0.1 37.5 

Итого: 7. 4/5, 7. 6/ 6, 39. 2/29,4 245. 5/193, 5 

55 73 

Вьпод: 205 / 155 
Теmолоrи11 приrотовленп: Крупу "пшено" перебирают, многокрапю промывают в 

холодной, затем теплой воде, пока вода не будет прозрачной. Заливают кипящей водой на 1 
мин, затем воду сливают, снова заливают КШIЯIЦей водой, доводят до кипения, варят 2 -

5 мин, воду сливают. Заливают кипящей водой по расчету рецептуры, уменьшив ее на 15%, 

варят до загустения. Добавляют кипящее молоко, соль, сахар, продолжают варить до 

загустения, затем упаривают на водяной бане при закрытой крышке. Процесс ошпаривания 

и слива воды необходим для удаления прогорклого жира крупы, чтобы каша не имела 

горьковатого вкуса. При подаче кашу заправляют растопленным сливочным маслом. 

Температура подачи 65°С. 

Требования к качеству: Консистенция текучая, однородная, зерна упарены, мягкие. Цвет 

белый с кремовым ждопускается rорьковатый привкус и посrоронние запахи, 

Разработано:повар 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТ А № 8 
Наименование изделия: Каша рисовая молочная жидкая 

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, 

рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных 

учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных 

учреждений 

к ama рисовая молочная жидкая 

ю 
у 

ы» 

ов 

Наименование Macca,r Химический состав Энергетическая 

продуктов Бovrro НеJТо Б ж у ценность, ккал 

Крупа рисовая 30. 8/23, 30. 8/23, 

1 1 

Молоко 106. 106. 7/80 

7/80 

Вода 71. 3/ 53, 71. 3/ 53, 

5 5 

Сахар 5 / 4 5 / 4 

Массакаши 200/150 6.5/4,9 3. 616, 4 32. 6/24, 1811135, 8 

5 

Масло сливочное 5 / 5 5/5 - 4.1/ 0.1/ 37.5/ 

Итого: 6. 5/4. 9 7. 32. 7/ 218. 51173. 3 

7/10. 5 

Вьпод: 205/ 155 
Технология приготовления: В кипящую воду кладуr соль, сахар, всъmают перебранный и 

промытый рис и варят, слегка помешивая около 20 минут при слабом кипении, до 
размягчения. Добавляют горячее молоко и продолжают варить кашу при слабом кипении 

до загустения, затем упаривают при закрьпой крьппке на водяной бане. Непосредственно 

перед оmуском заправляют растопленным сливочным маслом. 

Температура подачи 65°С. 

Требования к качеству: Консистенция текучая, жидкая, однородная, крупа мягкая. Цвет бе­

лый. Не допускаются посторонние привкусы и запахи. 

Разработано: повар ~ 
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