
Бутерброд с сыром №3

Наименование блюда: Бутерброд с сыром

Технологическая карта (кулинарный рецепт) JN»3

дире

угаевская
&

Питание

И сточник  (сборник): Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания при общеобразовательных школах, 2004 г.

Вид обработки: Без обработки

Рецептура (раскладка продуктов) на 30 грамм нетто блюда:

Продукт (полуфабрикат)
■ -» ‘-У.Г - - *j-ц- -- лт *.*.*1™ * * *1.**.* *.* *.* ~A' ‘ ■* *.* V.* .*. *̂î T !".V.V .* /.‘.у.ТЛГ.".*.* 1/.*.TlViA“u* ЛГjV.‘.‘-*-*-*L*>Aff-~-*-Wif .iVV-~.~.~.fVloAr iyy - ~ ~Т~.УД‘ - - _г.л̂ - - ^<vA*A' * *'>V.*V* •, V**.' ’ ...*j*j*jv

Брутто, г Нетто, г

! Хлеб пшеничный 30 j 30

Сыр Голландский 8% 10,1
...........................................................................1 1 0 ............................................................................................................................................................................................................

Цена I порции-3 рублей I I копеек

Пищевая ценность.  калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):

МШАЛА»^ VM.V •. Л»АгЛ VW.V, V.V ----VA'A\VA,.VA\,,V\* V/.* \ . ,«г 1»rt'ft* 1л''уin - -.-л -V.VV, . > А--Л • VA - . ■ . .... ^ . . .  . ... ... . . . . .  .. .. ............................................. . . ____ . . . . . . . . . . . . . . . . ................................................ .............

Наименование показателя, рассчитываемого в „

^  .  т т,  Содержание питательных веществ на 30 грамм олюда 
соответствии с Сан I I иН r г

Белки, г 4.56

Жиры, г !  2.58 \

:

Углеводы, г | 14.22

A'AW.va- *А«м'ЛМ-Л*><< «л* * w *“ ¥*A— ••.••Ŵ*.V.',.WV.7M,,.m.VA,*V".,.V.V.,A,AV/.V/W;//AWMMAM'W«//«;^/»^^W/«/^«/V‘ 4WW.. 1

\

:

| Калорийность, ккал 100.8

• V V V ..................Л . •• ViWW .• t'.' V/ V *-• .V УЛ //A'.-AVAV -."AVAV""‘■'Л'- v  ■ • WA«.*/*.-• • -AW.W................/"• V A "" -.• • • '  i

В 1, мг 0.042

1 В2, мг 

1 С, мг

0.048

I 0.054

С а, мг | 91.86

j Fe, мг 0.624

Рекомендуемый выход блюда для кормления школьников за 1 прием пищи (грамм):

Тип довольствующихся В ы ход б л ю да, грам м

Школьники от 7 до 11 лет 30/10

Школьники от 11 лет и старше ; 50/20 j

ttj. •

Технологическая карта приготовления блюда в школе.

f-'.V....V..'.AA./MV. ----------------------------------------... ....... . .....  ........

Технология приготовления
■ ■ IW » »  ■>■* .  «W » ! » .» » —  « » ■ • » )  И  v w —- w  — I . « И - -  » « -  W M i^i Л » »  -  ■» — V « W W W » ......... ч - л - f w a w .......................................................................... W . 'W M M W 'V . "  V V A W V .—  ................................. . /A W U  * / “  ■ * •» '•»  U * » *  W »  « W - » « 4 W . * - V W .............. ................................

Сыр разрезают на крупные куски прямоугольной или треугольной формы, очищают от корки, нарезают тонкими 

пластинами, укладывают на ломтик хлеба (при необходимости у хлеба отрезают корку).
•V W *  .р --у --- ----- г........т---- |-г---- 1 -— |— у y - i---—  r - iY T iv -  I г I г in • «г........ ....  г- I I 4  11 ■ I w mnw-ir <u' vn> i ir rr  «г »  m ~ r iw  7 TW>r  л>ш ~ y i. - - —iruvmi ~ r-- 1 * гь-т .__.ш «гиг* -т. - ч у у  __ .  т_ .у. n u t . j.-u.- х.ли тип г—i~-wruwin 1чщг~— цтпуглг.- .'.w .w  у .у л . ,v ..w .v a «  -Whv.vvlt-.г.- у  у ^ у л у г  nr.w  ^муг <vuy.v - jv-г. _jvuu-Vn--* m w w  -Pfiruwi л /  -jvuwv . л пглпг-тпгтлг /и. -пл.цуиууи.г.- г> «га- t r  a 'a v  ■ у  w /  ул у /г* ■. v a w ^ / 1 у  V M V V 'V W " v
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Бутерброд с сыром №3

11аименование блюла: Бутерброд с сыром 

I ехнологическая карта (кулинарный ренет ) Л«3

В *  £<■:■/> а: Ма « 

ктор МА0'Й5дйй;
У о. » - • . ! Г* ’ IГ ~ ,и

Ё.Д.Кугаевская
,5 / г - . "  Лч‘  >.’ • / У

ю»

ловская СОШ

Школа

Питание

И с то ч н и к  (сборник): С борник ренешур «.под и кл.шнарнмх h i;u m iih  д.ш предпрниги й  общественного 

питания при общеобразовательных школах, 2004 г.

Вид обработки: Без обработки

Рецептура (раскладка продуктов) па 30 грамм нетто блюда:

11родукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г

Хлеб пшеничный 30 30

Сыр Голландский 8% 10.1 10

1 (сна 1 порции-3 рублей 11 копеек

Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (аптаиины. микроэлементы):

Н а и м ен о ва н ие по казател я, 

соответствии с СанПиН

рассчитываемого в
Содержание питательных веществ на 30 грамм блюда

Белки, г 4.56

Жиры, г 2.58

Углеводы, 1' 14.22

Калорийность, ккал . 100.8

BI. мг 0.042

В2. мг 0.048

■ С, мг 0.054

Са. мг 91.86

Fe. мг 0.624

Рекомендуемый выход блюоа для кормления школьников ia I прием пищи (грамм):

Тип довольствующихся Выход блюда, грамм

Школьники от 7 до 11 лет 30/10

Школьники от 11 лет и старше 50/20

Технологическая карта приготовления блюоа а школе.

Технология приготовления

Сыр разрезают на крупные куски прямоугольной или треугольной формы, очищают от корки, нарезают тонкими 

пластинами, укладывают на ломтик хлеба (при необходимости у хлеба отрезают корку).
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Картофель отварной с маслом №129
an* %w .v.'

Наименование блюда: Картофель отварной с маслом

трл

0вИ!£п

Ш
1j9  J3T b j  г~  ^ 7 ,  ^ 4 7

ъ . ,<?о Л

Я V

"ало4!

угаЁйская
1 .Т. m  '

С
’/t-

ч;>

- 9

S?\

1 • э Г Л  /~ч

5? '<

■ r?̂ V Зг/x 'JA; V- /£]
с». v*v

Технологическая карта (кулинарный рецепт) №129

Источник (сборник): Сборник ренешур блюд я кулинарные изделий дли предприятий общественного 

питания при общеобразовательных школах, 2004 г.

Вид обработки: Варка

Рецептура (раскладка продуктов) на 180 грамм нетто блюда:

Продукт (полуфа брикат) П\\ г *тто, г

Картофель молодой | 239.4 191.7 I\\

~ Масса отварного картофеля N **

................................................................................|.........................................................................I...
180 !

ч

Масло сливоч ное I 4 4 !

•

Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):

Наименование показа геля. рассч итываем ого в 

соответствии с СанПиН

* \‘. Nк \
1 1
Содержание питательных веществ на 180грамм блюда

*.4

Белки, г 3.528
чч

1

Жиры, г 5.004,

.

1ч

Углеводы, г 25.038
1$

Калорийность, ккал 162

131, мг 0.108 J\
...........................................................1

82. мг | 0.09
ч*.\
>

С, мг 1.548

w v_4W ___ ______ _____
1
*>

j

С а .  м г 16.182
Ч

$
_____

Fe, мг 1.422 *

_________ .___ *______________________ 1

¥

Рекомендуемый выход блюда для кормления школьников за 1 прием пищи (грамм):

S4\ N . \ \ \ 4 S \ \ V . 4 N S S y .44 N >4 SV4 \ 4 \ 4\V V 4 4 \ \ \ V , - ,N % 4 W .-.% N N ,. \ \ 4\ 444NN4 % y .,A \ % y . 4 ,A 4 V44N \V .% .\% >4>444\>>%>yw \N4>>>44>yVV.^NV4>>>>NS4%>4>»\%44\%4\ »ЧЧ%%\ %44e.\ s s - . y . - ,.\ч у .> ч ч ч % ч ч ч ч ч ч > ч ч > у .\ ч ч ч ч > ч \ -.-. '»\ ч \ . »ч . •>%»•

Гии доводьствугощИХСЯ олю да у грамм

Школьники от 7 до 11 лет
«

180/4 „

>1ччччч%%чччччч\^ччч\чч«ччччччччччччч\ччч%ччччччччччч%чччч\-лч%ЧЧчччччччччччччч\чЧЧ^k44S4\4N\-.44VSSSV>V4S4<\4\%%\N' .\Ч\'.Ч\\\\ЧЧЧ*.\Ч$
*
ч
•»

X
N

Школьники от 11 лет и старше 230/7

Технологическая карта приготовления блюда в школе:

V S N W *  W  * ‘ V» \ \ V V V

Технология приготовления

Промытый и очищенный картофель нарезают крупными кубиками, кладут в подсоленную кипящую воду, варят * 

до готовности. Отвар сливают и картофель подсушивают. ]

Картофель отпускают горячим и поливают растопленным сливочным маслом. 1

%
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Картофель отварной с маслом №129

11аименованис блюда: Картофель о тарной с маслом

Технологическая карта (кулинарный рецепт) №129

p.ui ^ ,с \

ШХОло

^ Питание

И сточник (сборник): Сборник рецептур б. пол и кулинарных и злели ii для предприятий общественно! о 

мигания при общеобразовательных школах, 2004 г.

Вил обработки: Варка

Рецептура (раскладка продуктов) на ISO грамм нетто блюда:

11 роду кт (полуфабрикат) Брутто* г Нетто, I

Картофель молодой 239.4 191.7

— М асса отварного картофеля - 180

Масло сливочное 4 4

Пищевая ценность. калорийность и химический состав блюоа (витамины, микроэлементы!:

I ̂ именование показателя, рассчитываемого в 

соответствии с Сан11иН
Содержание питательных веществ на 180грамм блюда

Белки, I 3.528

Жиры, г 5.004 *

Углеводы, г 25.038

Калорийность, ккал 162

В1,мг 0.108

В2, мг 0.09

С, мг 1.548

Са. мг 16.182

Fe, мг 1.422

Рекомендуемый выход блюда для кормления школьников за 1 прием пищи (грамм):

Тип довольствующихся Выход блюда, грамм

Школьники оз' 7 до 11 лег 180/4.

Школьники от 11 лет и старше 230/7

Технологическая карта приготовления д иода в школе:
•

Технология приготовления

11ромытый и очищенный картофель нарезают крупными кубиками, клад\ г в подсоленную кипящую воду, варят * 

до готовности. Отвар сливают и картофель подсушивают.

Картофель оттекают горячим и поливают растопленным сливочным маслом.
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Каша манная молочная вязкая с изюмом №179

9

Наименование блюда: Каша манная молочная вязкая с иномом

Школе

Питание

Технологическая карта (кулинарный рецепт) №179

Источник (сборник): Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания при общеобразовательных школах, 2004 г.

Вид обработки: Варка

Рецептура (раскладка проОуктов) на ISO грамм нетто блюда:

Продукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г

Крупа манная 35 35 j

Молоко 150 150

Вода питьевая j 64.08 64.08 1

Сахар ! 4.32 4.32 j

Изюм 6 5*8 !

~ Ката вязкая -

Масло сливочное 5.04 5.04

Ц ена 1 порции-11 рублей 14 копеек

Пищевая ценность. калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):

Наименование показателя, рассчитываемого в 

соответствии с СанПиН
Содержание питательных веществ на 180грамм блюда

Белки, г 6.624

Жиры, г 7.2

| Углеводы, г 47.016

Калорийность, ккап 277.2

j В 1, м г 0.072

™ -------■'•■•“'I

В2, мг 0.144

j С, мг 0.504

Са, мг 119.196

j Fe, мг | 0.45



Каша манная молочная вязкая с изюмом №179

Ш *0Л8

Питание
Наименование блюда: Каша манная молочная вязкая с и помом 

Технологическая карта (кулинарный рецепт) .Vs 179

Источник (сборник): Сборник рецептур блюл и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания при общеобразовательных школах, 2004 г.

Вид обработки: Варка

Рецептура (раскладка прооуктов) на ISO грамм нетто анода'

Продукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г

Kpvna манная 35 35

Молоко 150 150

Вода питьевая 64.08 64.08

Сахар 4.32 4.32

Изюм 6 12

— Каша вязкая -

Масло сливочное 5.04 5.04

Цена 1 порции-11 рублей 14 копеек

Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):

Наименование показателя, рассчитываемого в 

соответствии с СанПиН

Белки,I

Жиры, г

Углеводы, г

Калорийность, ккал

Содержание питательных веществ на 180грамм блюда

6.624

7.2

47.016

277.2



Рекомендуемый выход блюди Оля кормления школьников за 1 прием пищи (грамм):

Тип довольствующихся Выход блюда, грамм

j Школьники от 7 до 11 лет 180/5

Школьники от 11 лег и старше 250/7

Технологическая карта приготовления блюда в школе:

Технология приготовления

В кипящее молоко с водой добавляют сахар, соль, промытый горячей водой изюм. Затем, при непрерывно? 

перемешивании, засыпают манную крупу и варят до готовности.

При отпуске поливают растопленным прогретым сливочным маслом.



Рекомендуемый выход анода о /я кормления школьников so I прием пищи (грамм):

Тип довольствующихся Выход блюда, грамм

Школьники от 7 до 11 лет 180'5

Школьники от 11 лег и старше 250 7

Технологическая карта приготовления блю<)а в школе:

Технология приготовления

В кипящее молоко с водой добавляют сахар, соль, промытый горячей водой изюм. Затем, при непрерывном 

перемешивании, засыпают манную крупу н варят до готовности.

11ри отпуске поливают растопленным прогретым сливочным маслом.



Оладьи с молоком сгущенным №236

Наименование блюда: Оладьи с молоком сгущенным

• г г

ъ Ш У -1аикалов 
Ш

рждаю» 

ая СОШ 

гаевская
А 5> с ч yv

rv •V'
д ^ - 'Ч -  q n j  v

Шкода
Питание

Технологическая карга (кулинарный рецепт) №236

Источник (сборник): Справочник рецептур блюд для питания учащихся образовательных учреждений 

города Москвы, выпуск 4, 2003 г.

Вид обработки: Жарение

Рецептура (раскладка проОуктов) на 100 грамм нетто блюда:

Цена 1 порции - 10 рублей 70 копеек

Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины. микроэлементы):

П роду кт (полуфабрикат)
••••*' ................. .. V  •• ■ , .■.W* • »«^iV • .. • ^  ............V  "•

Б руг го, г Нетто, г

Мука пшеничная высшего сорта 56 56

Я й по 2.7 2.7

Молоко 56 56

Дрожжи сухие
W........... A-<VW *A^W Yi., V.W. . < .SVVtW. ̂  V.. ЛУЛ^УГД-Л... л  . .̂ Wv.-AV*VWA'. .. •. ...........--л. • . ,  ........................................... . . - ............... .................... - . ______ _____ . ............................................

| 0.4 0.4

Сахар Г2 |2

Соль поваренная пищевая
»,\WAVAWW> .ftWA <*■/. V Л. . AV.AV, VAWVV// '■ AfA . -am^.V.V.VAV. . . .vm^ m.W W V  . ■ V.. ^  .W • v YAV.V VVA'.'V'*». V.--. .’.V .  wwM . *JVAV

"  ** ‘иштЛ "■ *v ‘ .. . - ^ ....................... . vv  .Л__у . v ____ % v ..................// л  -■

[о.5 |0.5

- Масса теста I 17.3

Масло растительное
• • w  *. • — ■ '%Y * . *••• * v ■ «* •1 ' (AVV^/“V  • *A . •

6 6

- Масса готовых оладий - 100

Молоко сгущенное 33.3 33.3

...........

Наименование показателя, рассчитываемого в 

соответствии с СанПиН
" U V V ^ 'A V A  йй>. A-iW

Белки, г
. ■•.V.v .s w a v ,  w . (- . .-.V.

Жиры, г 

Углеводы, г
-  Y * W  V *  . V . A V ^ v  « 'W  V A  * V- ^ V /W » W rtW , '.V .V .V .A W ^

Калорийность, ккал
. VSW .VAV S W / / * - . w . W  •  *

В 1, мг 

B2, М Г  

С. мг

Содержание питательных веществ на ЮОграмм блюда

10.13
ГЛГ/WV •

10.33

60.4 

374 

0.14 

0.25 

1.03

ŵ-.v/лл?

Са. мг 174.44



Оладьи с молоком сгущенным №236

ILK04»

Питание
Наименование блюла: Оладьи с молоком пущенным 

Технологическая карта (кулинарный рецепт) №236

Источник (сборник): Справочник рецептур блюл для питания учащихся образовательных учреждении

I орода Москвы, выпуск 4, 2003 i .

Вид обработки: Жарение

Рецептура (раскладка продуктов) па / 00 грамм нетто о;ио<)а:

Продукт (полуфабрикат) Брутго, г Нетто, г

Мука пшеничная высшего сорта 56 56

Яйцо 2.7 2.7

Молоко 56 56

Дрожжи cvxne 0.4 0.4

Сахар 2 2

Соль поваренная пищевая 0.5 0.5

" Масса теста - 117.3

Масло растительное 6 6

-- Масса готовых оладий - 100

Молоко сгущенное 33.3
л л ^

Цена 1 порции - 10 рублей 70 копеек

Пищевая ценность, калорийность и химический состав о пода (витамины, микроэлементы)

Наименование показателя, рассчитываемого в 

соответствии с СаиПиН
Содержание питательных веществ на ЮОграмм блюда

Белки, г 10.13

Жиры, г 10.33

Углеводы, г 60.4

Калорийность, ккал 374

131, мг 0.14

В2, мг 0.25

С. мг 1.03

Са. мг 174.44

Fe. мг 0.92



Тип довольствующихся

А 9 \ 1 /

Выход блюда, грамм

j Школьники от 7 до 11 лет 100/30

| Школьники от 1 1 лет и старше 150/50

Технологическая карта приготовления блюди в школе:

..VI4V>V.AM v a v .V M ¥ ^  , VAV.'.

Технология приготовления
’  ** '  ' *""* ■ •' ’* • **• * «••#•.................  #••• .*• . . . . .  • *"' ••• I V «  *МГ • • W '  -  •••w -^PAV .....................

В небольшом количестве молока растворяют соль, сахар, добавляют предварительно разведенные дрожжи, смесь 

процеживают, соединяют с остальным молоком, подогретым до температуры 35-40°С, добавляют муку, 

подготовленные яйца (см. ТК № 9) и перемешивают до образования однородной массы. Замешанное тесто 

оставляют в теплом месте на 3-4 часа.

Оладьи выпекают на раскаленных противнях на растительном масле. Подают с молоком сгущенным.



Рекомендуемый выход анода о. /я кормления школьников ш 1 прием пищи (грамм):

Тип довольствующихся Выход блюда, грамм

Школьники от 7 до 11 лет 100/30

Школьники от 11 лет и старше 150/50

Технологическая карта приготовления анода в школе

Технология приготовления

В небольшом количестве молока растворяют соль, сахар, добавляю! предварительно разведенные дрожжи, смесь

процеживают, соединяют с остальным молоком, подогретым ло температуры 35-40'С. добавляют мук>. 

подготовленные яйца (см. ГК №  9) и перемешивают до образования однородной массы. Замешанное тесто 

оставляют в теплом месте на 3-4 часа.

Оладьи выпекают на раскаленных противнях на растительном масле. Подают с молоком сгущенным.



% v . ччч ччч

Салат "Мишат" №34
.44 Л Ч ‘  .4V  .N4 . W

Наименование блюда: Салат "Мишат”

Технологическая карта (кулинарный рецепт) J\s34

0рждаю» 

вская СОШ 

ДДугаевская

&

Источник (сборник): Справочник рецептур блюд для питания учащихся образовательных учреждено!!, 

выпуск 4, 2003 г.
у

Вид обработки: Без обработки

Рецептура (раскладка продуктов) на 80 грамм нетто блюда:

Продукт (полуфабрикат) Брутт о, г Нетто, г
*
> • .  ■* 

• ЧЧЧЧЧЧ ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ . . N N V .SN -. ..................... «ЧЧЧЧЧ\ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ> •» • • ч N Ч \  Ч \  . • Ч Ч '• • '•ЧЧЧ »*» * .*. .  ЧЧЧЧ'. V т ' \ Ч \  .  •чЧ Ч -.Ч Ч Ч -'Ч  .4  • . . . 4 N .  .S 'A V .  .  « ’.N V .S  . • . N \ \ \ \ 44 \N  ЧЧ 4N \V %  \  Ч Ч \ Ч \ \ Ч \ \ \ \ Ч  *• Ч

Морковь 40.8 32.8
1

Яблоки | 47.2 32.8 |

Яйцо | 7.2 7.2 |

Масло растительное 11 #  7 0  1
/  «  м <  / »

Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы): t

Наименование показателя, рассчитываемого в 

соответствии с СанПиН

. " .у . ’%

Содержание питательных веществ на 80 грамм блюда

Белки, г

«ЧЧЧЧ• ч ъЧЧЧЧ«ЧЧЧЧ* »ч ЧЧЧЧ» < • « м « • « . « . . • < « « Ч . . . . > v . ч Ч Ч » • ч « »ЧЧ « «ч  ч чЧЧ » . . . . Ч ч > « \ \ Ч • • •  ЧЧЧЧЧ ъ Ч Ч Ч « ч ч ч « > Ч » 'ч ч - .Ч « ч Ч Ч Ч Ч ч ч « *  ч Ч Ч Ч ч ч ч .Ч \Ч чЧ Ч Ч Ч Ч . . . чЧ Ч Ч » Ч чЧ Ч Ч Ч • ЧЧЧ Ч.ЧЧ % чЧ Ч Ч Ч Ч Ч Ч Ч Ч *. t \ 4 . ' 1 « ч ч > i » 4 \ i \ 4 >4 > \ Ч « V . . > • > « 4i v V 4 «чЧ Ч Ч  ЧЧЧЧ.Ч ЧЧЧЧЧЧЧЧ\чЧЧЧЧЧчА  чЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ^

'  1.36 1

Жиры, г 6.72 |
Ч

ч  . . . . . . . v  . . .  ?  . . .  , . ч ,  .  . .  • v  .  л  v

Углеводы, г 5  Р  ^V .  '  „  1  л ~ #

риитюстъ, ккал 

В 1 , мг

86.4

0.024

\\W \\4 N ^> 4 W V .W .\V .W .\4 4 4 4 N S V k 4 4 4 4 \% V 4 4 \> i\V \% N W S V S % V t4 \V % % > % W V * 4 ,. ,.4>N N % N444444N\4V\444444\W 4S4%>4\SS44444^>V*4

\

*.ЧЧЧЧЧ*»Ч*»ЧЧЧ\%%ЧЧЧЧЧЧЧ\ЧЧЧ\*.*,ЧЧЧЧЧ*.ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ^

*

В2, мг

С, мг

0.032 

; о
ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ\ЧЧЧЧЧ\ЧЧЧЧЧЧЧ\ЧЧ«.ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ\%Ч%\ЧЧЧЧЧЧЧччЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧч%ЧЧЧЧч\ЧЧЧЧЧ«ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ\ЧЧ\ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ\

Са9 мг
\  чч*.ч ч  ччччччч 4%%4\V4 ЧЧ Ч V »  4S V . ’. V

Fe, мг

15.84
•.V444%4V\S\\44NN4%V\\N44S\4\44N%4%\,.4S4>NN,|S4S,. 44%4%%SSS4\4\-.>44V\*A4\V4N4> N N N S % \N .^\> S 4 4 'i4 4 4 V ,'  Ч\\* %\V.'*‘«%%%4SS>%-.-.S44%\%,.\4N4%4\4444%\\S»>\V. . ЧЧЧЧ".

0.984

.Рекомендуемый выход блюда для кормления школьников за 1 прием пищи (грамм):

V4*. W  V  ‘ N V V . . .  v v « « 'V A * * >

Тип довольствующихся д олюда, грамм
.ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ .ЧЧЧЧЧЧЧЧ«.%ЧЧЧЧЧЧЧЧЧ%Ч%ЧЧЧ

Школьники от 7 до 11 лет
»ЧЧЧ\ЧЧЧЧ\Ч*.ЧЧЧЧ'» >%4V.NN\\\

Школьники от 1 1 лет и старше
ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ*.1.

¥

80

100
N N % \\\N W .\V . \ \ 4 4 N W % W \ W 4 4 \

Технологическая карта приготовления блюда в школе:

Технология приготовления
и.ччччччччччччччччччччЧччччччччччЧччччччч-.чч-.ччччЧч*» ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ

] [ромытые морковь и яблоки, очищенные от кожицы и семенного гнезда натирают на крупной терке, добавляют 

мелко нарезанное, круто сваренное яйцо (см. ТК № 9), перемешивают и заправляют растительным маслом.



Утверждаю»

Салат "Мишат" №34

11аименование блюда: Салат "Мишат"

Texno.ioi ическая карта (кулинарный рсцети) ЛЬЗ4

• ̂
Ч г г - .  ш*ола
w  Питание4

И сточник (сборник): Справочник* рецептур блюд тля питании учащихся образовательных учреждений, 

выпуск 4, 2003 г.
#

Вид обработки: Без обработки

Рецептура (раскладка продуктов) на НО грамм нетто блюда:

г

Продукт (полуфабрикат) Брутто, г

Морковь 40.8

Яблоки 47.2

Яйцо 7.2

Масло растительное 7.2

Нетто, г

32.8

32.8

7.2

7.2

Пищевая ценность, каюрииность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы/:

Наименование показателя, рассчитываемого в 

соответствии с СанПиГ1

Белки, г

Жиры, г

Углевода, г

Калорийность, ккал

В 1, мг

В2, M i -

С. мг

Са, мг

Fe, мг

Содержание питательных веществ на 80 грамм блюда

1.36 

6.72 

5.12 

86.4 _

0.024

0.032

2

15.84

0.984

Рекомепоуемый выход блюда для кормления школьников за I прием пищи (грамм*:

Тип довольствующихся 

Школьники от 7 до 11 лет 

Школьники от 11 лет и старше

Технологическая карта приготов ления б пода ч школе:

Выход блюда, грамм 

80 

100

Технология приготовления

11ромытые морковь и яблоки, очищенные от кожицы и семенного тезда натирают на крупной терке, добавляют 

мелко нарезанное, круто сваренное яйцо (см. ГК №  9), перемешивают и заправляют растительным маслом.

«



Суп картофельный с боб
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каловсная СОШ
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Кугйевская

Наименование блюда: Суп картофельный с бобовыми , мясом и гренками

№63

Технологическая карта (кулинарный рецепт) №63

Источник (сборник): Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания при общеобразовательных школах, 2004 г.

Вид о бра ботки: Вар ка

*

Рецептура (раскладка продуктов) на 200 грамм нетто блюда:

ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ*» Ч 4\ V .V .V .% V .4 S ' .4N ^ 4 \ \ \ \ \ N N S % \ * . \ \ N \ 4\N N N N 4 \ % W A \ N \ 44 > \ \ 44 \S N 44 ,.N N SS4

Продукт (полуфабрикат)
*

Брутто, г У Г » Гго. г

Мясо говядина 1 категории 

Картофель

16

50 40
*

JIvk репчатый 12 _Ш 4

%

Морковь 13.4
$

10.6 ks

Масло сливочное
..........................X......... ...............

14
4

или Масло растительное 14 •

4
%%

I44
4

Горох 1 20 20
1
44
4

i

Вода питьевая 144 144
4$

или Бульон  мясной — ^-------------------------- | 144

»ччч ЛЧЧЧЧЧЧЧ . . .‘.444V.\>'лччччг.г.ч > ••.“.s'iV.sV.'.W'.s • • -ччччччч -Чч

144
444

$

Хлеб пшеничный 21 20

- > .444NN . ' \\\\ . . . . , чЧЧЧЧ*ЧЧЧЧЧ\Ч\ЧЧЧЧЧЧЧ\ЧЧЧЧ\ЧЧ*§ »ЧЧЧЧЧЧ\Ч*Ц

4
ч4

~ Масса гренок *г
j_5

цевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):

Наименование показателя, рассчитываемого в 

соответствии с СанПиН
Содержание питательных веществ на 200грамм блюда

Белки, г 6.4

Жиры, г 3.54

Углеводы, г 25.46 |

Калорийность, ккал 161.34
ч

В 1. мг
I  У

0.12
4
5 
ч

В2, мг 0.04
>

5
Ч

С, мг 3.46
ч
ч

ч
<

Са, мг
у У  •

^ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ . .ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ'чЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ'. . чЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧчЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ . . . -ччЧЧЧЧЧЧ • »ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ\ЧЧЧ ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ . .  . «» • ччч-.» чч .4*. ччч %' • .» ччч* • * ч* .

24.36
%

j Fe, мг 1.72 -

»Ч’.\ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ%ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ%Ч 1ЧЧЧЧЧЧЧЧЧ*»ЧЧЧ’.ЧЧЧЧЧЧ*»*.Ч*«ЧЧ\ЧЧ,.ЧЧЧ,.,.ЧЧЧЧЧЧЧЧчЧЧЧчЧЧЧ .  . чччччччччччч* ̂

Рекомендуемый выход блюда Оля кормления школьников за 1 прием пищи (грамм):

Тип довольствующихся
V>

Выход блюда, грамм

Школьники от 7 до 11 лет 200/15

кЧЧЧЧЧЧ%ЧЧ%-.ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧчЧЧЧЧЧЧЧЧУЧЧЧЧ .ЧЧЧЧЧЧЧЧ'.ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ'.ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧчЧч чЧ ЧЧЧЧЧЧ ччч ■ Ч ^

ч
ч

Школьники от 11 лет и старше 300/25
.............................................. 1

I

4
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Суп картофельный с б< Ч и фёнками №63

W - liir
г-i Ш«ола
Питание*

#

11аименование блюда: Суп картофельный с бобовыми , мясом п i репками

Технологическая карга (кулинарный рецент) vY«63

Источник (сборник): Сборник рецептур блюл и кулинарных име.шй для предприятий общественного 

питании при общеобразовательных школах, 2004 г.

Вид обработки: Варка

, *

Рецептура (раскладка продуктов) на 200 грамм нетто блюда:

11родукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г

Мясо говядина 1 категории 22 16

Картофель 50 40

Л ук репчатый 12 10

Морковь 13.4 10.6 А

Масло сливочное 4 4

или Масло растительное |4 4

1 орох 20
*

20

Вола питьевая 144 144

или Бульон мясной 144 144

Хлеб пшеничный 21 20

~ М асса гренок
9

15

Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):

11аименование показателя, рассчитываемого в 

соответствии с Сан! 1и11
Содержание питательных веществ на 200грамм блю,ц*

Белки, г 6.4

Жиры, г 3.54
а

Углеводы, г 25.46

Калорийность, ккал 161.34

В1,мг 0.12

В2, мг 0.04

С, мг 3.46

Са. мг 24.36

Fe, мг 1.72 *

иекомендуемый выхоо блюда Оля кормления школьников ш 1 прием пшци (грамму:

Тип довольствующихся Выход блюда, грамм

Школьники от 7 до 11 лет 200/15

Школьники от 11 лет и старше 300/25

4



Технологическая карта приготовления блюда в школе:

. • ..• .4-.4% 4\W .\4W .4N ,.*.,.%4%%4\NS%4\NN\NN4\>4NN%NS4>4\\N%W4V\N\NN\W.%NNV.NNV.V.V.SSSSNS4SS444SSS4444SVNN44\44N\4\‘.\ \ S ,.\4V.\\\\4>\\\\4\\N W .\% N V V A S44S4*.% 4S S ‘.N 44N \\SS ,44S 4S .* ..,.N44\44\‘. \ S . ,.".*.V.\4V.V.V.\N44N4'.\4444%%\N%%N4>444SNN,. . ,.NNSSV

ГТЧ

Технология приготовления

Мясо промываю!; зачищают и ставят варить в течении 1-1,5 часа.

Овощи хорошо промывают и очищают. Картофель нарезают крупными кубиками, морковь мелкими кубиками, 

лук мелко рубят.

Горох, подготавливают (перебирают, моют, кладут в холодную воду, лущеный горох - на 3-4 ч, затем варят в 

той же воде без соли при закрытой крышке до размягчения), затем кладут в бульон или воду, доводят до 

кипения, добавляют картофель, пассированные морковь и лук и варят до готовности.

Пшеничный хлеб очищают от корок, нарезают кубиками (10x10) и подсушить до хрустящего состояния в 

жарочном шкафу. * Корки хлеба используют для приготовления панировочных сухарей



Технологическая карта приготовления анода с школе:

Технология приготовления

Мясо промывают, зачищают и ставят варить в течении 1-1.5 часа.

Овощи хорошо промывают и очищают. Карто([>ель нарезают крупными кубиками, морковь мелкими кубиками, 

лук мелко рубят.

Горох, подготавливают (перебирают, моют, кладут в холодную воду, лущеный горох - на 3-4 ч. затем варят в 

той же воде без соли при закрытой крышке до размягчения), затем кладут в бульон или воду, дово.чят до 

кипения, добавляют картофель, пассированные морковь и лук и варят до готовности.

1 [шеничнмй хлеб очищают от корок, нарезают кубиками (10x10) и подсушить до хрустящего состояния в 

жарочном шкафу. * Корки хлеба используют для приготовления панировочных сухарей



Какао с молоком №274

Наименование блюда: Какао с молоком 
Технологическая карта (кулинарный рецепт) М274

.  , 1  f  -Ч

v „ 4 / - r , - , „ p ж д а ю »

лраская СОШ1. г • *гД.Ку^евская
-Г' Р ’
-  ^

И V ' /  V .

- В Д л  '  d -  *  ОI '

ШколаПитание
И с то ч н и к  (сборник): Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 
общественного питания при общеобразовательных школах, 2004 г.

Вид обработки: Варка

Рецептура (раскладка продуктов) на 200 грамм нетто  блюда

Продукт (полуфабрикат) Брутто, г
.  r v . v . v / . .  . .  . ' / / / / / . • .  .V  AWWVNW............... • • /« W /A W ^ A V ftW lV » >УглУ-* ' . У Л / ‘Л ‘.1.'.

Нетто, г

! Какао (порошок) 4 4
! Молоко 100 100

1 Вода питьевая 1 15 115
i Сахар 10 10

Цена 1 порции— 5 рублей 27 копеек

Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы)

Наименование показателя, рассчитываемого в 
соответствии с СанПиН Содержание питательных веществ на 200грамм блюда

Белки, г 3.6
Жиры, г 2.7
Углеводы, г

•
13.8

Калорийность, к кал
« • - ■ vw -  •А,Д” Л‘Л,ЛУ.' • V.V.* SV.WAPWJ.^V/» WMViVWAV^Mv* WA»W / • WiVAVAW.WA'A -AWWA».'. vftY>»AV* rftV/.WiW.’.V.'/AV VWWVtV Л'Л" ■ • ■ v.v - *•<•*........................ - vv%. • - v. w, v .-mr- ./л —,--.-.я--.---.-.УЛ~-.........................

93 !
В1, мг 0.02 |

........................ ................................................................................................................................ ________________________.... .... ________ _________ . ................................................................ ___________-________ . . ........ -......................... ,  \
| В2, мг 0.12 1

} С, мг
Г " " ”  ........................................................................................................................................ ...............................> .  ................................................................................... ......................■ .........V.---

0.52 !
С а, мг 110.36
Fe, мг 0.88

Рекомендуемый выход блюда для кормления школьников за 1 прием пищи (грамм)

Л  i-«V. л .  . . . . . . . .

Тип довольствующихся 

Школьники от 7 до II лет 

Школьники от II лет и старше

Выход блюда, грамм

200

200
• r w . v  • v / . w  w a v .  • ••-  .<

Технологическая карта приготовления блюда в школе:

Технология приготовления
A A X W .W '.W W / .

Какао-порошок смешивают с сахаром, добавляют небольшое количество кипятка и растирают в однородную 
массу, затем при непрерывном помешивании выливают горячее молоко, остальной кипяток и доводят до кипения.



Какао с молоком №274

Наименование блюла: Какао с молоком 
Технологическая карта (кулинарный рецепт)

Источник (сборник): Сборник рецептур блюл и кулинарных име.шй дли предприятии 
общественного питания при общеобразовательных школах, 2004 i.

Вид обработки: Варка

Рецептура (раскладка продуктов) на 200 грамм н е тто  анода

Продукт(полуфабрикат)

Какао (порошок)

Молоко 
Вода питьевая 

С ахар

Цена I порции— 5 рублен 27 копеек 

Пищевая ценность, калорийность и химическим состав блюда (витамины, микроэлементы}

Наименование показателя, рассчитываемого в _ . . .*  гл ,. Содержание питательных веществ на 200грамм блюдасоответствии с СанПиН 1 1

Белки.г 

Жиры, г
3.6
2.7

Углеводы, г 13.8
Калорийность, ккал 93
В1. мг 0.02
В2, мг 0.12
С, мг 0.52
Са, мг 110.36
Ге. мг 0.88

Рекомендуемый выход блюда для кормления школьников за 1 прием пиит (грамм):

Тип довольствующихся Выход блюда, грамм

Школьники от 7 до II лет 
Школьники от 11 лет и старше

200
200

Технологическая кар та приготовления длюда в in ко. te.

Технология приготовления

Какао-порошок смешивают с сахаром, добавляют небольшое количество кипятка и растирают в однородную 
массу, затем при непрерывном помешивании выливают горячее молоко, остальной кипяток и доводят до кипения.

Брутто, г Нетто, г

4 4
100 100

115 115
10 10

.N«274 Ш кола
Питание
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Картофель отварной с маслом №129
. 4 4 '  %4V »N V

Наименование блюда: Картофель отварной с маслом

Технологическая карта (кулинарный рецепт) ,N«129

д и р е к т о р ш е

и Cl ^В U3 < £О s  1Л

l«=ls\\
В ,  и-' 5 . оч\л-

рждаю» 
'довская СОШ 
".Кугарвская

о  < ^  Р  
-С ^

Источник (сборник): Сборник рецептур блюд я кулинарных изделий дли предприятий общественного 
питания при общеобразовательных школах, 20(14 г.

Вид обработки: Варка
*

Рецептура (раскладка продуктов) на 230 грамм нетто  блюда:

* '  у - '  • * * '*■• * " / > Ч Л '  V 4 » \V S V * ‘  Ч Ч Ч Ч Ч Ч Ч ук Ч 'Ч *  *Л« м  • 'V A *  " Ч \ * *  ........................... ... ЧЧЧ* * * * * .............* \ V  •  4 V  • • • * . . « * * . . . • 4 . *  .. .......................................................................... *.*>» * * •  » 4 '» » 4 * V * '» V 4 * A » * > V  * .ЧЧ% \» •  ................... '  •

Продукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г
5. * \  . • ч  
Ч

v . v  ч

Картофель молодой * • * 305.9 244.95 ч

ч

| ~ М ас с а о т варного карт о феля
• ч

230
4

5$

Масло сливочное 7 7

?вая ценность, калорийность и химический состав блюйа (витамины, микроэлементы):
. v v » » \  л »  « . . . . . . . .  .•

На именование пока зателя, рассчитываемого в 
соответствии с СанПиН держание питательных веществ на 2мярамм олюда

$

. ч ч » . у \ у \ . . . . 4 . .

Т1ьелки. г' 4.508
Жиры, г 
Углеводы, г

6.394
S 4 \N \4 4 % 4 , .N % \ \\V . \% V .% 4 % 4 V A V .% S \ \ S 4 S 4 4 \  . 4 W . 4 ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч '.ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ.чЧЧ ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ

31.993

Калорийность, ккал 
В 1,  мг

207
0.138

ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧчЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ .  .ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ . k 4 4 N \ % 4 % \ 4 \ W \ 4 \ \ 4 \ \ \ % , .\N N 4 4 N N \% ^ 4 N N S 4 N > .4 ЧЧЧЧЧЧчЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ .ЧЧЧЧЧЧ » % У Л Ч Ч  Л Ч У . 4 4 4 4 4 4 4 4 4 V .4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 \4 4 4 4 4 4 * .4 4 4 4 4 * .4 4 4 4 4 < J

В2, мг
ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ ЧЧЧЧЧЧЧ Ч

С, мг
0.115

Л Ч Ч 'Л Ч Ч 'Ч Ч Ч Ч Ч Ч Ч Ч Ч Ч Ч  Ч Ч Ч Ч Ч Ч Ч Ч Ч Ч Ч Ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч Ч Ч Ч Ч Ч Ч  ч  ч ч ч ч ч  ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч \Ч Ч Ч Ч Ч  ЧЧЧЧЧЧЧ ЧЧЧЧЧ ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ’Х  %чч ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ

1.978,
^ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧХЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ^

I
Са. мг 20.677

Ч ч ч ч ч  ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ чччччЧ Ч Ч Ч Ч Ч Ч Ч Ч Ч Ч Ч Ч Ч ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ Ч%ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ\ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ%ЧЧЧЧЧЧЧ%ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ\ЧЧЧЧЧ5.ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧчЧЧЧЧЧЧ ЧЧЧЧЧ ЧЧЧЧЧЧ ЧЧЧЧЧЧЧЧЧ’*'*Ч*. ЧЧЧЧ*-"- ЧЧЧЧЧ .4  ЧЧЧЧЧ > л ЧЧЧЧ*» ч ч ч ч ч ч ч ч  Ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч '.ч ч ч  ч ч ч х ч ч ч ч ч ч - .ч ч ч ч ч ч ч ч ч

Ре. мг 1.817
ЧЧчЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧчЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ*

Рекомендуемый выход блюда для кормления школьников за 1 прием пищи (грамм):

Тип довольствующихся
• г

Школьники от 7 до 11 лет

Школьники от 11 лет и старше
ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч

Выход блюда, храмм 

180/4
*.ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ*.ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ‘.ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ.ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧчЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ .ЧЧЧЧЧЧЧ* ЧЧЧЧЧЧЧЧ-*ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ**ЧЧЧ-. .ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ .  « V A 4 V ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧчЧЧЧЛЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ

230/7
ЧЧЧЧЧЧЧЧЧ* •  • ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ .ЧЧЧЧ ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ*. ЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧЧ

Технологическая карта приготовления блюда в школе:

• 4 \ 4 » » * * v \ 4 « * s v T

Технология приготовления
•Ч Ч Ч Ч Ч Ч Ч * . ЧЧ*ЧЧЧЧ

• *.Ч«.Ч^ЧЧЧЧЧ* • •  V V V ................A W

•Ч Ч Ч Ч *«чЧ Ч чЧ  «Ч Ч Ч Ч % «Ч Ч Ч Ч Ч Ч Ч !Ь Ъ Ч Ч Ъ Ч ъЧ Ч «*»Ч Ч Ч Ч «Ч Ч а

Промытый и очищенный картофель нарезают крупными кубиками, кладут в подсоленную кипящую воду, варят 
до готовности. Отвар сливают и картофель подсушивают. |
Картофель отпускают горячим и поливают растопленным сливочным маслом. I

.ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч ч .Ч Ч Ч •Ч Ч Ч Ч Ч Ч чч

я
4 /
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Картофель отварной с маслом №129

Наименование блюда: Картофель отварной с маслом 

Гехноло! ическая карта (кулинарный рецепт) .N«129

1ВСКЭЯ
;г гг зш т. %?<

* Питание

И с т о чн и к  (сборник): Сборник рецептур блюл и кулинарных игле,шit для предприятии общественного *
питания при общеобразовательных школах, 2004 г.

Вид обработки: Варка

Рецептура (раскладка продуктов) на 230 грамм л ет т о  блюда:

11родукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г

Картофель молодой 305.9 244.95
- М асса отварного картофеля - 230

Масло сливочное 7 ]~7~

Пищевая ценность. каю рииностъ и химический состав блюда (витамины . микроэлементы):
... -Л. . - _ ...........

Наименование показателя, рассчитываемого в 
соответствии с СанПиН Содержание питательных веществ на 230грамм блюда

Белки, г 4.508
Жиры, г 6.394
Углевода, г 31.993
Калорийность, ккал 207
В1, мг 0.138
В2, мг 0.115
С, мг 1.978,
Са. мг 20.677
Ь’е. мг 1.817

Рекомендуемый выход блюда для кормления школьников ю  / прием пищи (грамм):

Тип довольствующихся
•

Выход блюда, грамм

Школьники от 7 до 1 1 лег 180/4

Школьники от 11 лет и старше 230/7

Технологическая кар та приготовления блюда в школе:

в

Технология приготовления

11ромьпый и очищенный картофель нарезают крупными кубиками, кладут в подсоленную кипящую воду, варят 
до готовности. Отвар сливают и картофель подсушивают.
Картофель отпускают горячим и поливают растопленным сливочным маслом

*



Напиток клюквенный №281

Наименование блюла: Напиток* клюквенный

Технологическая карта (кулинарный рецепт) Л1*281

Источник (сборник): Сборник рецептур блюд диетического iniianiisi для предприятии общественного 
питания, 2002 г.

Вид обработки: Варка

Рецептура (раскладка продуктов) па 200 грам м н е тто  о пода:

Г1 родукт (полуфабрикат)

Клюква 
Вода питьевая 

(Захар

стоимость одной порции -5 рублей 60 копеек

Чищеная ценность, калорийность и химический состав олюоа (витамины. микроэлементы):

('одержание питательных веществ на 200грамм блюда

0.1 
0.06 
24»

98 
3.76 
4.22 
0.22

Рекомендуемый выход блюда для кормления школьников ta / прием пшци (грамм):

'г-
Тип довольствующихся Выход блюда, грамм
Школьники от 7 до 11 лет 200

Школьники от 11 лет и старше 200

Технологическая кар та приготовления блюда в школе:

Технология приготовления

11одготовлснные ягоды моют, ошпаривают, протирают п отжимают сок, ставят в холодильный шкаф при

Наименование показателя, рассчитываемого в 
соответствии с СанПиН

Белки,г
Жиры, г
Углеводы, г

Калорийность, ккал
С, мг

Са. мг
Fc. мг

Брутто, г Нетто, г
10 10

183 183
7 7

Утверждаю» 
МАОУ бтаХовская COLU

таевская
W.

о- « <7 ч> л .Т (V /  < V ОЙ

Питание



Тип довольствующихся Выход блюда, грамм

Школьники от 7 до 11 лет ! юо/зо
Школьники от 11 лет и старше

1 1 5 0 / 5 0

<

Технологическая карта приготовления блюда в школе:

Технология приготовления

В небольшом количестве молока растворяют соль, сахар, добавляют предварительно разведенные дрожжи, смесь 
процеживают, соединяют с остальным молоком, подогретым до температуры 35-40°С, добавляют муку, 
подготовленные яйца (см. ТК №  с)) и перемешивают до образования однородной массы. Замешанное тесто 
оставляют в теплом месте на 3-4 часа.
Оладьи выпекают на раскаленных противнях на растительном масле. Подают с молоком сгущенным.



Тип довольствующихся Выход блюда, грамм

Школьники от 7 до И лет 100/30

Школьники от 11 лет и старше 150/50

Технологическая корта приготовления 6. надо а школе

Технология приготовления

В небольшом количестве молока растворяют соль, сахар, добавляют предварительно разведенные дрожжи, смесь 
процеживают, соединяют с остальным молоком, подогретым до температуры 35-40°С. добавляют муку, 
подготовленные яйца (см. ТК № 9) и перемешивают до образования однородной массы. Замешанное гесто 
оставляю! в теплом месте на 3-4 часа.
Оладьи выпекают на раскаленных противнях на растительном масле. Подают с молоком сгущенным.



Оладьи с молоком сгущенным №236

Наименование блюда: Оладьи с молоком сгущенным

Технологическая карта (кулинарный рецепт) М>236

Источник (сборник): Справочник рецептур блюд для питания учащихся образовательных учреждении 
города Москвы, выпуск 4, 2003 г.

Вид обработки: Жарение

Рецептура (раскладка продуктов) на 150 грамм нетто  блюда:

.Л ‘ ‘ • » —.W • SW« . . . .  • v«̂- - • . . . .  .................. — ...ЛЧ . t.. . • % Л . ч> . V-* VS* V*

Продукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г

Мука пшеничная высшего сорта 84 84
1 Яйцо 4.05 4.05
Молоко 84 84
Дрожжи сухие 0.6 0.6

Сахар 3 3
Соль поваренная пищевая 0.75 0.75

I - Масса те ста
...N .• ' ' /W/.Wrtn . . . //■V.V/.V.V.,.%WA'.......... ..-«W-VVWVV. .----.V. •• .Vk...............w./ - WV.-AVAV.-.V, ... _ ... v *.*. • ••••-. . . ...__Л ....

- 175.95
! Масло растительное 9 9
1 - Масса готовых оладий - 150
1 Молоко сгущенное

........................... . .............................. - v /. . .v̂  а-/ •

49.95 49.95

цена одной порции-12 рублей 32. копейки

Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):

Наименование показателя, рассчитываемого в 
соответствии с СанПиН Содержание питательных веществ на 150грамм блюда

Белки, г 15.195
Жиры, г 15.495
Углеводы, г 90.6
Калорийность, к кал

i*. .V.'.WM .V. . ..W.W/M‘H»V*V.V»y A,,iW.W.'...MV»' WA^W.V.V/ V.VV.V.V». .V. .« V. «wWAWAWA’.............v.*."..-.V.. . /ЛУЛ.---V-V® •*.*»• • ...........л-v̂  . v, , , . • г.. . uuV——j—.-jv if ----------------1--1.........\ • л „л —. ---

561
В 1,  мг 0.21

B2, мг 0.375
j С, мг 1.545
] С а, мг 261.66
! Ре, мг 1.38

Дире

Рекомендуемый выход блюОа для кормления школьников за I прием пищи (грамм)



Оладьи с молоком сгущенным №236

Наименование блюла: Оладьи с .молоком сгмненным 

Технологическая карта (кулинарный рецепт) Л'»236

Источник (сборник): Справочник рецептур блюд для питания учащихся образовательных учреждений
I орода М осквы , выпуск 4, 2003 г.

Вид обработки: Жарение

Рецептура (раскладка продуктов) па 150 грамм н е тто  блюда:

I I роду кт (полуфабрикат)

М\ка пшеничная высшего сорта 
Яйцо 

Молоко 
Дрожжи сухие 

Сахар
Соль поваренная нишевая
- ;\ /асса т е с т а  

Масло растительное
- М асса готовых оладий 

Молоко сгущенное

цена одной порции-12 рублей 32.копейки

Нишевая ценность, калорийность и химический состой блюда <витамины. микро элементы):

Наименование показателя, рассчитываемого в 
соответствии с СанПиН ('одержание питательных веществ на 150грамм блюда

Белки, г 15.195
Жиры, г 15.495
Углеводы, г 90.6
Калорийность, ккал 561
В i . мг 0.21

В2, мг 0.375
С. мг 1.545
Са, мг 261.66
Fe. мг 1.38

Рекомендуемый выход блюОа для кормления школьников ш I п/тс и пнищ (грамм)

Брутто, г Нетто, г
84 84

4.05 4.05
84 84

0.6 0.6
■> 3
0.75 0.75
- 175.95
9 9
- 150
49.95 49.95
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каловска? СОШ 

^О^Е.Д.Кугаевская
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Рулет с луком и яйцом №295

Наименование блюла: Рулет с луком и яйцом 

Технологическая карта (кулинарный ренет) ,М*295

ждаю» 
ловская СОШ 

евская

Питание

И с т о ч н и к  (сборник): Сборник ренет \р блюл н k*\.iин;«ри 1,1 \ изделии дли предприятий общественного 
питании при общеобразовательных школах* 2004 i.

Вид обработки: запечение

Рецептура (раскладка продуктов) на 60 грамм н е тто  блюда

Продукт (полуфабрикат) Вругго, г Нетто, г
Г овядина фарш 44 32

Хлеб пшеничный 6 6

Молоко питьевое 10 J0
Фарш яичный

Лук репчатый 17 14
Масло сливочное о 2

Масса припущенного л\ ка J0
яйцо ■> 3

1 1етрмика зелень j 2 2

Масса фарша 16
Яйцо л

S

сухари о 2

Масса полуфабриката 68

Масло растительное на смазывание листа 1 1

Масса готового рулета 68

Стоимость одной порции- 1 1 рублей 08 копеек
Пищевая ценность, калорийность и химический состав илюоа (витамины, микроэлементы):

Наименование показателя, рассчитываемого в
соответствии с СанПиН 

f'
Содержание питательных веществ на бОграмм блюда

Белки.г 12.8

Жиры, г 9

Углеводы, г 8.8

Калорийность, ккал 168
B I. мг 0.08
В2. мг 0.18
С. мг 1.58

С а, мг 50.56

Fe, мг 1.82



Fe. мг 1.82

Рекомендуемы/7 выход б.нооа д./я кормлении школьников ш 1 прием пшцп (грамм):

Тип довольствующихся Выход блюда, грамм
Школьники от 7 до 11 лет 60
Школьники от 11 лет и старше 100

Технологическая корню приготовлении о.пооа « школе

Технология приготовления

Для приготовления фарша пассерованный лук рубят, соединяют с измельченными вареными яйцами и зеленью 
петрушки.
На смоченную водой полотняную салфетку раскладывают котлетную массу ровным слоем толщиной 1.5-2 см. На 
котлетную массу кладут фарш. Затем края сазфетки соединяю! гак, чтобы один край котлетной массы слегка 
находил на другой. И рулет скатывают с салфетки на смазанный маслом противень швом вниз. Поверхность 
рулета смазывают яйцом, посыпают сухарями, сбрызгивают маслом, прокалывают в нескольких местах и 
запекают 30-40 мин. Готовый рулет режут на порции.
Допускается приготовление рулета без яиц, с соответствующим увеличением закладки репчатого лука. Рулет 
можно отпускать с соусом томатным (см. ТК №223).
Гарниры - каши рассыпчатые, картофель отварной, картофельное пюре, овощи отварные.



Т°вол
.^Утверж даю » 

эректор МАОУ (^ибаловская СОШ
■ ;/%  Е.Д.Кугаевская

И 5 со о5 /i* J  •' д Баи^&/ояская •. у  j
l ’ l  . л  111 . 1  I  /  ! ^  Г  .

ЙЙ? \ КОШ j :Гд ,о ■*\ \с > \ „ V » >- .> Л>
д д а т т ч  .. о ч 7Салат из свежей капусты, помидоров и огурцов^?

Наименование блюда: С яла г щ  свежен капусты, помидоров м огурцов

Технологическая карта (кулинарный рецепт) Л«11
fc 'T7' r-i ШколеW  Питание

Источник (сборник): С бориик рецеип р блюд диетического питания для предприятий общественного 
питания, 2002 г.

Вид обработки: Без обработки

Рецептура (рас к  /ад к а  продуктов) на 80 грамм н е тто  блюда:

Продукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г
Капуста белокочанная 64 50.4
" А lacca перетертой капусты - 32

Томат 16.8 16
Огурцы 16.8 13.6
Яйцо 6.4 6.4
- Заправка: - -

Масло растительное 6 6

Кислота лимонная 0.4 0.4
Вода питьевая 1 0 10

Сахар 0.8 0.8

Соль поваренная пищевая 0.24 0.24
~ Заправка для салатов - 16

Цена 1 порции- 5 рублей 48 копеек
Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микро элементы)

Наименование показателя, рассчитываемого в 
соответствии с СанПиН Содержание питательных веществ на 80 грамм блюда

Белки,г 2.64
Жиры, г 7.44
Углеводы, г 6.4

Калорийность, ккал 102.56
В 1. мг 0.048
В2, мг 0.072
С, мг 44.384
Са, мг J i  .432
Fe, мг 0.96



Рекомендуемый выход блюда для кормления школьников за I прием пшци (грамм): 
Тип довольствующихся Выход блюда, грамм

Школьники от 7 до 11 лет 80
Школьники от 11 лет и старше 100

Технологическая кар та  приготовления блюда в школе:

Технология приготовления

Овощи хорошо промывают и очищают.
Подготовленную капуст>' шинкуют соломкой, посыпают солью (15 г на I кг), перетирают. Помидоры и огурцы 
нарезают ломтиками. Салаг поливают заправкой и украшают ломтиком яйца (см. ТК №  9). 11риготовление 
заправки: лимонную кислоту, сахар, соль растворяют в кипяченой воде, соединяют с растительным маслом. Салат 
можно приготовить без яйца, соответственно увеличить выход или закладу одного из овощей.
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Суп картофельный протертый с гренками и мясными фрикадельками 
№104

Наименование блюда: Суп картофельный протертый с гренками и мясными 
фрикадельками

Технологическая карта (кулинарный рсисш ) .Ysl 04

Ш колаПитание

И с т о ч н и к  (сборник): Сборник рекешур блюл и кулинарных ииелнй для питания детей в дошкольных 
образовательных учреждениях, под редакцией М.И. Moi ильного и В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 201 h

Вид обработки: Варка

Рецептура (раскладка продуктов) па 200 грамм н е тто  блюда:

Продукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г
Каото<Ьель 71 56
Морковь 10 8
Мука пшеничная 2 2
Молоко 40 40
Масло сливочное 2 2
или Масло растительное о 2

Вода пит ьевая 140 140

Зелень петрушки или укропа 2,1 2
Хлеб пшеничный 29 24
Масло сливочное 4 4

сыр 5.1 5
- М асса гренок - 25

На фрикадельки

Говядин 1 категории 18,8 17,1
J I vk репчатый 1,8 0,8
Иода 0.2 0.2
Я  into куриное 1,25 1.2
Иыход фрикаде. /ек 20

стоимость одной порции -Юрублей 71 копейка

Пищевая ценность, калорийность и .химический состав блюда (витамины, микроэлементы).

Наименование показателя, рассчитываемого в 
соответствии с СанПиН

Белки,I
Жиры, г

Углеводы, г

Содержание питательных веществ на 200грамм блюда

5,83
4.56

13.56



Калорийность, ккал 164

В 1 . мг 0.12
В2, M i- 0.1
С. мг 9.87
Са, мг 54.9
Fe. мг 0.98

Рекомендуемый выход анода для кормления школьников ш / прием пии/и (грамм):
Тип довольствующихся Выход блюда, грамм

Школьники от 7 до 11 лет 200/25/20
Школьники от 11 лет и старше 300/30

Технологическая кар та приготовления о. иода в школе

Технология приготовления

Картофель варяг в подсоленной воде до готовности. Морковь варяг отдельно до готовности. Овощи протирают. 
Муку прогревают в жарочном шкаф> до светло кремового цвета и разводят водой или овощным отваром и 
соединяют с протер тыми овощами. Г отовый суп вместо льезона заправляют горячим кипяченым молоком со 
сливочным маслом. Отпускаю! с гренками.
Приготовление гренок: пшеничный хлеб очищают от корок (корки хлеба используют для приготовления 
панировочных сухарей), нарезают ломтиками и подсушивают с маслом. В конце приготовления посыпают сверху 
сыром
Фрикадельки припускают отдельно в небольшом количестве бульона или воды до готовности и кладут в суп при 
отпуске. Бульон после приготовления фрикаделек добавляют в суп.
Приготовление фрикаделек: мясо пропускают через мясорубку 2-3 раза, соединяют с сырым мелко нарезанным 
луком, сырыми яйцами, водой, солью и хорошо вымешивают. Сформированные шарики массой 8-10 грамм 
припускают в бульоне до готовности. Хранят фрикадельки на мармите в бульоне. 11ри подаче посыпать свежей 
зеленью
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Яблоки, фаршированные морковью №387

Наименование блюда: Яблоки, фаршированные морковью 

Технолог ическая карта (кулинарный рецепт) Да387 

Вид обработки: Запечение

Рецептура (раскладка продуктов) па (SO грамм н е тто  блюда:

Р 3 “  Щ-' Ба^а^оЬская}!** § > У 
Д О Ж  VCCWJ / ';• £ *$

Аеггскии сад
1итание

Продукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г

Яблоки о сс о

Морковь ! 1 9
С ахар 3 ' 3
С метана 6 6
- 98

Стоимость одной порции 10 рублей 50 копеек
Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):

Наименование показателя, рассчитываемого в 
соответствии с новым СанПиН Содержание питательных веществ на 80 грамм блюда

Белки, г 0.592

Жиры, г 1.56
Углеводы, г 12.336
Калорийность, ккал 65.232
B I. мг 0.024

В2, мг 0.024

С, мг 3.632

Са, мг 20.552
Fe, мг 1.848

Рекомендуемый выход блюда для кормления школьников за I прием пищи (грамм)

---------- .  у . , .  ............................  ....................................... .... .....................

Тип довольствующихся Выход блюда, грамм
*(И

Школьники от 7 до II лег 80
Школьники от 11 лет и старше 80

Технологическая кар та приготовления блюда .

Технология приготовления

Из подготовленных яблок (не очищая их от кожицы) удаляю! семенные гнезда, образовавшиеся отверстия 
заполняют тонко нашинкованной морковью. Затем кладут на противень, подливают небольшое количество воды, 
на морковь кладут сметану, посыпают сахаром и запекают в жарочном шкафу 15-20 мин. Выход порции 
определяется возрастной группой детей. Можно отпускать яблоки горячими или холодными. Требования к 
качеству Внешний вид: яблоки сохраняют свою форму, сверху румяная корочка Консистенция: мягкая, сочная 
Цвет: золотистый Вкус: кисло-сладкий Запах: печеных яблок, моркови, сметаны


